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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.1Область применения программы 

           Программа учебной  дисциплины ОП. 03. «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО входящим в 

состав укрупненной группы43.00.00 Сервиз и туризм по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер. 

          Профиль получаемого профессионального образования естественно - 

научный. 

          Программа разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений и 

дополнений в образовательную программу по профессии среднего 

профессионального образования Повар, Кондитер, в целях подготовки 

высококвалифицированных рабочих с учетом профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 

597н от 07.09.2015, профессиональный стандарт "Пекарь", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 

2015 г. N 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

25 декабря 2015 г., регистрационный N 40270); требований профессиональных 

стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности и является составной 

частью данной профессиональной программы 

         Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительной профессиональном образовании и профессиональной подготовки 

работников в области общественного питания. 

. 

1.2. Место дисциплины  в структуре основной профессиональной 

образовательной  программы: Данная дисциплина входит в раздел ОП.03 

«Общепрофессионального цикла» 

1.3. Цели и задачи  дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются: 

-ознакомление студентов с основами технического оснащения и организации 

рабочего места; 

 -подготовка студентов к применению основ технического оснащения и организации 

рабочего места в последующей практической деятельности в качестве повара 

(кондитера) или его помощника. 
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              В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

подбирать необходимое техническое оборудование и производственный инвентарь; 

обслуживать основное техническое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; производить мелкий ремонт основного 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами 

оказания услуг общественного питания; 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 -характеристики основных типов организации общественного питания; принципы 

организации кулинарного и кондитерского производства; учет сырья и готовых 

изделий на производстве; устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного 

использования; виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 

           Результаты освоения дисциплины направлены на формирование общих и        

профессиональных компетенций, результатов воспитания, 

           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. 

            ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

            ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
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            ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

            ОК 10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

            ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами должны уметь визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: выбирать 

и применять моющие и дезинфицирующие средства;  владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

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

нерыбного водного сырья, птицы, дичи должны уметь распознавать 

недоброкачественные продукты; выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности;  соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;  различать 

пищевые и непищевые отходы;  подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 

            ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья должны уметь соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном виде;  выбирать, применять, 

комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции;  владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи;  нарезать, 

измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

           ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
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домашней птицы, дичи должны уметь соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы 

с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные 

ножи;  владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;  

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты 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 регламентом 

должны уметь – выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; проводить 

текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием;  мыть вручную и в посудомоечной 16 машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

            ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов ,отваров разнообразного ассортимента должны уметь подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента использования;  выбирать, 

подготавливать пряности, приправы, специи;  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров  

            ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента должны уметь – подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе приготовления; выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  взвешивать, измерять продукты в  соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
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закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные 

продукты для приготовления супов 

           ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента должны уметь – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты 

           ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента должны уметь подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

           ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента должны уметь подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;  организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства;  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок 

из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

          ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента должны уметь подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 

ним; – организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать, 

подготавливать пряности, приправы, специи;  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
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рецептурой;  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа; 

          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 должны уметь – подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; – организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи. кролика;  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; –

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами должны уметь  выбирать, 

рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; – выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; – 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

           ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; – организовывать их 

хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; выбирать, 

подготавливать пряности, приправы, специи;  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой 

           ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента должны уметь подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение 

в процессе приготовления салатов;  выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав. 

           ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

должны уметь подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов;  организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок;  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой; 

          ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента должны уметь подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья 

и дополнительных ингредиентов к ним;  организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

         ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента должны уметь подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;  организовывать их 

хранение в процессе приготовления;  выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков должны уметь  выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; проводить текущую 

уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования; выбирать и 

применять моющие и дезинфицирующие средства 

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 должны 

уметь подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства;  выбирать, подготавливать ароматические вещества;  взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в 
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соответствии с рецептурой;  

          ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента должны 

уметь подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой;  

          ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента должны уметь 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; 

          ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  должны уметь 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой; 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами должны уметь выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

          ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных  полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

должны уметь подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 
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оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;  взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

          ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента должны 

уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

          ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента должны 

уметь подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; – 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

в соответствии с рецептурой; 

          ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента должны уметь 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

         ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»; 

        ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 
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        ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в своей профессиональной 

деятельности 

   1.4  Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  _  64_часов, в том числе: 

    обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 
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2  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем образовательной программы (академических часов) 

Вид учебной работы Количеств

о часов  

Объем образовательной нагрузки (всего) 64 

Учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

64 

в том числе:  

Теоретическое обучение 30 

Лабораторные работы 30 

Практические занятия   

из них в форме практической подготовки 30 

Контрольные работы - 

Промежуточная аттестация - 

Консультация 4 

Индивидуальное проектное задание 0 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочих мест»  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем  часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 

Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 

60/38  

Тема 1.1 

Классификаци

я и 

характеристик

а основных 

типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 2  

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

основных типов организаций питания. Специализация организаций питания. 
 

2 

 

 

2 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 8/2  

1

. 

 Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, 

доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. 

Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

2

. 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 

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

отпуска сырья, пищевых продуктов Характеристика способов кулинарной 

обработки 

 

 

2/2 

 

 

 

2 
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3

. 

 

Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 

организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях. Организация зон кухни, 

предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара.  

Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

4

. 

Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 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 обслуживания 

 

 

2 

 

 

2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 8/8  

1 Практическая работа №1Организация рабочих мест повара по обработке сырья:  мяса, 

птицы (по индивидуальным заданиям). 

2/2 3 

2  Практическая работа№2 Организация рабочих мест повара по обработке сырья: 

овощей, рыбы. (по индивидуальным заданиям). 

 

2/2 

3 

3 Практическая работа№3 Организация рабочих мест повара по приготовлению 

холодной кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).  

 

     2/2 

3 

4  Практическая работа№4 Организация рабочих мест повара по приготовлению 

горячей кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 

 

2/2 

3 

Раздел 2 

Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 10/2  

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

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы 

устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

 

2 

 

 

 

2 

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

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

 

2 
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3 3.Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика.   

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2/2 2 

4 4.Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

5

. 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 8/8  

1 Лабораторная работа № 1 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки овощей.  

2/2 3 

2 Лабораторная работа № 2 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки картофеля. 

 

2/2 

3 

3 Лабораторная работа№3 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки мяса. 

2/2 3 

4  Лабораторная работа № 4 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки  рыбы 

2/2 3 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 2/2  

1 1Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации. 

 

2/2 

 

 

2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 4/4  

 

1 

Лабораторная работа № 5 Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 

оборудования 

2/2 

 

3 

  

2 

Лабораторная работа№6 Изучение правил безопасной эксплуатации 

многофункционального теплового оборудования. 

2/2  

Содержание учебного материала /Практическая подготовка      2 3 

2

. 

Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 

 

2 

 

 

2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 2/2  

 

1 

Лабораторная работа№7 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного 

оборудования 

 

2/2 

3 
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Содержание учебного материала /Практическая подготовка 2/2  

3

.  
Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 

 

2/2 

 

 

2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 2/2  

1 Лабораторная работа № 8 Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного 

оборудования. 

2/2 3 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 2  

4

. 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 4/4  

1 Лабораторная работа№9 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для раздачи. 

2/2 3 

2 Лабораторная работа№10  Изучение правил безопасной эксплуатации  

водонагревательного  оборудования 

2/2 3 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала /Практическая подготовка 2  

1 Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, без машинное и машинное). Правила безопасной 

эксплуатации. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены 

 

 

2 

Лабораторно - практические занятия/Практическая подготовка 2/2  

1 Лабораторная работа№11 Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

2/2 3 

Консультация 4  

Дифференциальный зачет 2  

Итого 64  

 



19 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

          3.1. Требования к минимальному материальному материально-техническому 

обеспечению   

         Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Технического оснащения и организации рабочего места». 

         Оборудование учебного кабинета: 

        - доска учебная, рабочие место преподавателя, столы, стулья (по числу 

обучающихся), шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточный 

дидактический материал и др.; 

         Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия. 

          3.2. Информационное обеспечение обучения 

          Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресерсов, 

дополнительной литературы  

           Основные источники: 

            1.          2. В.А.Усов – «Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания» - Москва. «Академия» 2019г. 

          2. Л.Л. Счесленок, Организация обслуживания ,2-е издание, издательский центр 

«Академий»,2023г,203 с 

                      Интернет ресурсы: 

            Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: 

одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

            Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 

[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

          СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. 

№ 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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доступа: https://sudact.ru/law/postanovlenie-glavnogo-gosudarstvennogo-sanitarnogo-

vracha-rf-ot_678/sp-2.3.6.1079-01/ 

http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

www.restoracia.ru Каталог  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования. 
 

 

Результаты обучения 
(освоенные знания, 

усвоенные умения) 

Результаты освоения дисциплины направлены на 
формирование: 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения и 

воспитания 

Компетенций и их элементов 

(ПК и ОК) 

Результатов воспитания (ЛР) 

1 2 3 

Знания: 

характеристики 

основных типов 

организации 

общественного 

питания; принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства; учет 

сырья и готовых 

изделий на 

производстве; 

устройство и 

назначение основных 

видов 

технологического 

оборудования 

кулинарного и 

кондитерского 

производства: 

механического, 

теплового и 

холодильного 

оборудования; 

правила их 

безопасного 

использования; виды 

раздачи и правила 

отпуска готовой 

кулинарной 

продукции 

Элементы 

профессиональных 

компетенций: 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

Общие компетенции: 

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, 

ЛР 4 Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к людям труда, 

осознающий ценность 

собственного труда. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа»; 

        ЛР 11 Проявляющий 

уважение к эстетическим 

ценностям, обладающий 

основами эстетической 

культуры. 

        ЛР 13 Выполняющий 

профессиональные навыки в 

своей профессиональной 

деятельности 

 

решение 

ситуационных 

задач; 

 

-наблюдение и 

оценка 

достижений, 

обучающихся 

при выполнении 

и защите отчетов 

лабораторных 

работ №1-4,5-6: 

-практических 

работ № 1-4; 

 

-наблюдение и 

экспертная 

оценка 

достижений, 

обучающихся; 

 

-беседа; 

 

- анкетирование; 

 

-тестирование 
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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. 

            ОК 07 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

            ОК 08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

            ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 
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профессиональной 

деятельности. 

            ОК 10  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

            ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Умения: 

организовывать 

рабочее место в 

соответствии с 

видами 

изготовляемых блюд; 

подбирать 

необходимое 

техническое 

оборудование и 

производственный 

инвентарь; 

обслуживать 

основное техническое 

оборудование и 

производственный 

инвентарь 

кулинарного и 

кондитерского 

производства; 

производить мелкий 

ремонт основного 

технологического 

оборудования 

кулинарного и 

кондитерского 

производства; 

проводить отпуск 

готовой кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

Правилами оказания 

услуг общественного 

питания; 

Элементы 

профессиональных 

компетенций: 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

Общие компетенции: 

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 

ЛР 4 Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к людям труда, 

осознающий ценность 

собственного труда. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа»; 

        ЛР 11 Проявляющий 

уважение к эстетическим 

ценностям, обладающий 

основами эстетической 

культуры. 

        ЛР 13 Выполняющий 

профессиональные навыки в 

своей профессиональной 

деятельности 

 

решение 

ситуационных 

задач; 

 

-наблюдение и 

оценка 

достижений, 

обучающихся 

при выполнении 

и защите отчетов 

лабораторных 

работ №7,8,9; 

 

-наблюдение и 

экспертная 

оценка 

достижений, 

обучающихся; 

 

-беседа; 

 

- анкетирование; 

 

-тестирование 
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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. 

            ОК 07 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

            ОК 08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

            ОК 09 

Использовать 

информационные 
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технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

            ОК 10  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

            ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Практический опыт: 

ознакомление 

студентов с основами 

технического 

оснащения и 

организации рабочего 

места; 

 -подготовка 

студентов к 

применению основ 

технического 

оснащения и 

организации рабочего 

места в последующей 

практической 

деятельности в 

качестве повара 

(кондитера) или его 

помощника. 

 

Элементы 

профессиональных 

компетенций: 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

Общие компетенции: 

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. 

ЛР 4 Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к людям труда, 

осознающий ценность 

собственного труда. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа»; 

        ЛР 11 Проявляющий 

уважение к эстетическим 

ценностям, обладающий 

основами эстетической 

культуры. 

        ЛР 13 Выполняющий 

профессиональные навыки в 

своей профессиональной 

деятельности 

 

решение 

ситуационных 

задач; 

 

-наблюдение и 

оценка 

достижений, 

обучающихся 

при выполнении 

и защите отчетов 

лабораторных 

работ № 10,11 

 

-наблюдение и 

экспертная 

оценка 

достижений, 

обучающихся; 

 

-беседа; 

 

- анкетирование; 

 

-тестирование 
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            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. 

            ОК 07 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

            ОК 08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

            ОК 09 

Использовать 
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информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

            ОК 10  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

            ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 
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