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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы

Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» 
входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания

ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 
ОК 1-7,9,10

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

правильнобезопасности,
ориентироваться
ситуации

экстренной

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; 
правила охраны труда в 
организациях питания

1.4. Обоснование вариативной части
Объем часов из вариативной части (32 часа) направлен на расширение и 

углубление умений и знаний обучающихся, повышение качества профессиональной 
составляющей
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1.5. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 4 часа 
промежуточная аттестация не предусмотрено
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в 
часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72

в том числе:

теоретическое обучение 56

практические занятия и лабораторные работы 12

самостоятельная работа 4

промежуточная аттестация -  зачет -
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места

Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся

Объе
м

часов

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
1 2 3 4

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 26

Тема 1.1
Классификация и 
характеристика 
основных типов 
организаций 
питания

Содержание учебного материала 2
Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных типов 
организаций питания. Специализация организаций питания

2

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Практические занятия и лабораторные работы: -
Самостоятельная работа обучающихся -

Тема 1.2
Принципы
организации
кулинарного и
кондитерского
производства

Содержание учебного материала 24
Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 
организаций питания и организаций с полным циклом производства. 2

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к организации 
рабочих мест повара. 2

Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. 
Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 
продуктов

2

Характеристика способов кулинарной обработки 2
Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 2

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. 
Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в 2
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суповом и соусном отделениях
Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. 
Характеристика организации рабочих мест повара. 2

Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 2
Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 
кондитерской продукции 2

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

Практические занятия и лабораторные работы: 4
Практическое задание 1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, 
мяса, птицы 2

Практическое задание 2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной и 
горячей кулинарной продукции. 2

Самостоятельная работа обучающихся -
Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 
кондитерского производства 42

Тема 2.1
Механическое
оборудование

Содержание учебного материала 18
Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 
безопасности. Универсальные приводы. 2

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.4 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. 
Правила безопасной эксплуатации 2

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характеристика. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 2

Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 2

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 2

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 2
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила 
безопасной эксплуатации 2

Практические занятия и лабораторные работы: 4
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Практическое задание № 3. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
обработки овощей и картофеля. 2

Практическое задание № 4. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
обработки мяса и рыбы 2

Самостоятельная работа обучающихся -

Тема 2.2
Тепловое
оборудование

Содержание учебного материала 18
Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и 
способам его передачи. 2

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной 
эксплуатации 2

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

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 2

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. 2

Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 2
Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. 2

Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации 2

Практические занятия и лабораторные работы: 2
Практическое задание № 5. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования. 
Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования. 2

Самостоятельная работа обучающихся -

Тема 2.3
Холодильное
оборудование

Содержание учебного материала 6
Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 2
Практические занятия и лабораторные работы: 2
Практическое задание № 6. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 
оборудования 2

Самостоятельная работа обучающихся -
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Самостоятельная
работа

Содержание учебного материала 4
Изучение правил охлаждения и замораживания пищевых продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Расчет потребности и эффективности использования холодильного оборудования

2

Практические занятия и лабораторные работы: -
Самостоятельная работа обучающихся -

Промежуточная аттестация
Всего

-
72
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен кабинет 

«Технического оснащения и организации рабочего места; технологии кулинарного и 
кондитерского производства»

Оборудование учебного кабинета: доска, рабочее место преподавателя, столы, 
стулья ученические, шкаф, технические средства обучения, наглядные пособия

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд техникума укомплектован 

печатными и/или электронными образовательными и информационными ресурсами, 
необходимыми для использования в образовательном процессе

3.2.1. Печатные и электронные издания
Основные источники

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места 
/Г.Г.Лутошкина, Ж.С.Анохина.- М.: Академия,2017

Дополнительные источники
1. Калинина В. М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном 

питании: учебник для СПО/В.М.Калинина.- М.: Академия, 2010
2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.

3.2.2. Интернет-ресурсы:
1. www.rusneb.ru (НЭБ -  Национальная электронная библиотека)
2. Сайт ООО БИО Ритейл Групп [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://www.bio-rg.ru, свободный. -  Заглавие с экрана.
3. Информационно-справочные материалы «Торговое оборудование в России» 

[Электронный ресурс]. -  Режим доступа: http://www.tovr.ru, свободный. -  Заглавие с 
экрана.

4. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный 
ресурс]. -  Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.

5. Информационно-справочные материалы «Товароведение. Разложи всё по
полочкам» [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: http://www.znaytovar.ru, с
регистрацией
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

Знание: Текущий контроль
классификацию, основные при проведении:

технические характеристики, назначение, Полнота ответов, - письменного/ устного
принципы действия, особенности точность формулировок, опроса;
устройства, правила безопасной не менее 75%
эксплуатации различных групп правильных ответов. -тестирования;
технологического оборудования; Не менее 75%

принципы организации обработки правильных ответов. -оценки результатов
сырья, приготовления полуфабрикатов, внеаудиторной
готовой кулинарной и кондитерской Актуальность темы, (самостоятельной)
продукции, подготовки ее к реализации; адекватность работы (докладов,

правила выбора технологического результатов рефератов и т.д.)
оборудования, инвентаря, инструментов, поставленным целям, Промежуточная
посуды для различных процессов полнота ответов, аттестация
приготовления и отпуска кулинарной и точность формулировок, в форме зачета в виде:
кондитерской продукции; адекватность -письменных/ устных

способы организации рабочих мест применения ответов,
повара, кондитера в соответствии с видами профессиональной -тестирования.
изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции;

правила электробезопасности, 
пожарной безопасности;

правила охраны труда в организациях 
питания.

терминологии

Умение: Правильность, полнота Текущий контроль:
организовывать рабочее место для выполнения заданий, - защита отчетов по

обработки сырья, приготовления точность формулировок, практическим/
полуфабрикатов, готовой продукции, ее точность расчетов, лабораторным
отпуска в соответствии с правилами соответствие занятиям;
техники безопасности, санитарии и требованиям - оценка заданий для
пожарной безопасности; аудиторной

определять вид, выбирать в -Адекватность, (самостоятельной)
соответствии с потребностью оптимальность выбора работы
производства технологическое способов действий, - экспертная оценка
оборудование, инвентарь, инструменты; методов, техник, демонстрируемых

подготавливать к работе, последовательностей умений, выполняемых
использовать технологическое действий и т.д. действий в процессе
оборудование по его назначению с учётом -Точность оценки практических/лаборато
правил техники безопасности, санитарии и -Соответствие рных занятий
пожарной безопасности, правильно требованиям Промежуточная
ориентироваться в экстренной ситуации инструкций, аттестация:

регламентов - экспертная оценка
-Рациональность выполнения
действий и т.д. практических заданий
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