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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА  

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;   

 определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;   

 подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

знать: 

 классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического оборудования;   

 принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к 

реализации; 

 правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции;  

 способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;   

 правила электробезопасности, пожарной безопасности;   
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 правила охраны труда в организациях питания 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

 ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
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 ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента  

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами   

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

 ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  



 

7 

  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки студента – 140 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 136 часов; 

 самостоятельной работы студента – 4 часа. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 136 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 68 

контрольные работы  не предусмотрено 

курсовая работа (проект)  не предусмотрено 
Самостоятельная работа студента (всего)  4 

Итоговая аттестация в форме (указать) дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 
Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала, лабораторные работы, практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 
Объем часов Уровень 

освоения 

Раздел 1   Организация 

кулинарного и кондитерского 

производства в организациях 

питания 

 50  

Тема 1.1 Классификация и 

характеристика основных 

типов организаций питания 

Содержание учебного материала: 

 1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика 

основных типов организаций питания. Специализация организаций питания. 

2 2 

Лабораторные работы: не предусмотрено 

Практические занятия: не предусмотрено 

Контрольные работы. не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся. не предусмотрено 

Тема 1.2 Принципы 

организации кулинарного и 

кондитерского производства 

Содержание учебного материала: 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, 

доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства.  

2. Характеристика структуры производства организации питания. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

 3. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 

питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и 

отпуска сырья, пищевых продуктов.  

4. Характеристика способов кулинарной обработки.  

5. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей 

кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях.  

7. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной 

кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара  

8. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе.  

9. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по 

производству кондитерской продукции.  

10. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 

хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест 

повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм 

24 2 
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обслуживания 

Лабораторные работы: не предусмотрено 

Практические занятия: 
1. Организация рабочих мест повара по  обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, 

птицы (по индивидуальным заданиям).  

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям). 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям). 

24 

Контрольные работы: не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся: не предусмотрено 

Раздел 2  

Устройство и назначение 

основных видов 

технологического 

оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

 90  

Тема 2.1 Механическое 

оборудование 
Содержание учебного материала: 

 1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Правила безопасной эксплуатации.  

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. 

 3. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Оборудование для 

процессов вакуумирования и упаковки. 

 4. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 

Назначение, правила безопасной эксплуатации. 

16 2 

Лабораторные работы:  не предусмотрено 

Практические занятия 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей 

и картофеля. 

 2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и 

рыбы.  

3. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки грибов и 

зелени. 

24 

Контрольные работы  не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся: не предусмотрено 

Тема 2.2 Тепловое 

оборудование 
Содержание учебного материала:  

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

20 2 
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источнику тепла и способам его передачи. Правила безопасной эксплуатации.  

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.  

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-

жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации.  

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.. 

Лабораторные работы не предусмотрено 

Практические занятия:  

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования. 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

оборудования.. 

14 

Контрольные работы не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Тема 2.3 Холодильное 

оборудование 
Содержание учебного материала: 

 1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы 

охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила 

безопасной эксплуатации.  

2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены. 

6 2 

Лабораторные работы:  не предусмотрено 

Практические занятия:  

1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. 

6 

Контрольные работы: не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся: 

1. Ответы на вопросы 

4 

Тематика курсовой работы (проекта) не предусмотрено  

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) не предусмотрено  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего: 140  
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места требует наличия учебного кабинета «Технического оснащения и организации 

рабочего места»  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технического 

оснащения и организации рабочего места»: 

- учебное оборудование (доска учебная, рабочие места преподавателя, столы, 

стулья (по числу обучающихся), шкафы для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

Технические средства обучения:  

 -компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор;  

Наглядные пособия:  

-натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения (перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы). 

 

Основные источники 
 

Для преподавателей 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2017.  

2.  ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2017.  

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2017. 

4.   ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2018 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2017 

5.  Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2017 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023).  

6.  Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

7.  Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.  

                                  

Для студентов 

 

1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного           

питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. 

Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. 
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2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. 

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования 

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018.                                             

                                   

 

                                                  Дополнительные источники 

 

Для преподавателей 

 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для сред.проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. 

Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2017.  

2. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2018 
                                                           

Для студентов 

 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для сред.проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. 

Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2017.  

2. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2018 
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4 .КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины: 
-технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования;   

-принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации;   

-правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции;   

-способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции;   

-правила электробезопасности, 

пожарной безопасности;  

- правила охраны труда в 

организациях питания. 

-полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов;  

- не менее 75% правильных ответов 

-актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям;   

-полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

результатов деятельности 

обучающихся при:  

- при устном опросе; 

 выполнении 

тестирования;   

-при выполнении 

внеаудиторной 

самостоятельной работы;  

-при выполнении 

практических/лабораторн

ых заданий;   

-проведении 

промежуточной 

аттестации. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Перечень умений, осваиваемых 

в рамках дисциплины: 
-организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности;  
 -определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты;  

- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 
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Приложение 1  

 

ПЛАНИРОВАНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

АКТИВНЫХ И ИНТЕРАКТИВНЫХ ФОРМ И МЕТОДОВ ОБУЧЕНИЯ 

 
№ 

п/п 

Тема учебного занятия Кол-

во 

часов 

Активные и 

интерактивные формы и 

методы обучения 

Формируемые 

результаты 

обучения 

1.  

Организация зон кухни, 

предназначенных для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции. 

Характеристика организации 

рабочих мест повара. 

Особенности организации 

рабочих мест в суповом и 

соусном отделениях. 

1 Дискуссия 

ОК 01-07, ОК 

09,10 ПК 1.1-1.5, 

ПК 2.1-2.8 ПК 

3.1-3.6, ПК 4.1-

4.5 ПК 5.1-5.5 

2.  

Организация рабочих мест 

повара по приготовлению 

холодной кулинарной 

продукции (по 

индивидуальным заданиям).. 

1 
Компьютерные технологии 

(использование 

видеоматериалов) 

ОК 01-07, ОК 

09,10 ПК 1.1-1.5, 

ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-

3.6, ПК 4.1-4.5 ПК 

5.1-5.5 

3.  

Оборудование для обработки 

овощей, зелени, грибов, 

плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и 

устройство. 

1 Эвристическая беседа 

ОК 01-07, ОК 

09,10 ПК 1.1-1.5, 

ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-

3.6, ПК 4.1-4.5 ПК 

5.1-5.5 

4.  

Классификация теплового 

оборудования по 

технологическому 

назначению, источнику тепла 

и способам его передачи. 

Характеристика основных 

способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила 

безопасной эксплуатации. 

1 Дискуссия 

ОК 01-07, ОК 

09,10 ПК 1.1-1.5, 

ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-

3.6, ПК 4.1-4.5 ПК 

5.1-5.5 
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