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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

разработке программ дополнительного образования (повышения квалификации 

и переподготовки) работников общественного питания. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

Дисциплина входит в профессиональный цикл и является 

общепрофессиональной дисциплиной 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины–требования к результатам 

освоения учебной дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

–   классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 
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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. 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к 

освоению профессиональных модулей ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и овладению профессиональными (ПК)компетенциями: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы 

общие компетенции (ОК): 

 ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 
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бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины 

Объем ОПЦ 40 часов,  

в том числе: с преподавателем 40 часов; 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объём часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе: - 

  

Итоговый контроль предусмотрен в форме дифференцированного зачета  по 

завершению курса 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОПЦ 03 «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» 
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
 Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания    
  

 Тема 1.1  

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание учебного материала  2 

1 Классификация, основные типы и классы организаций питания.  1  

2 Характеристика основных типов организаций питания 1 

3 Специализация организаций питания 1 

Лабораторные и практические занятия не предусмотрены  

   

 Тема 1.2 

 Принципы организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала   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. 

1 

 

2 

 

 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом 

организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила 

приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов  

1 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 1 

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

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест 

повара. 

1 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей 

кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях. 

1 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной 

кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 1 

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе. 1 
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8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по 

производству кондитерской продукции. 1 

9. 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. 

1 

Практические занятия   

 Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы 

(по индивидуальным заданиям). 
1 

 

    Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям). 
1 

 

Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям) 
2 

 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского 
производства 

 

  

Тема 2.1  

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  2 

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

1 

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

1 

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

1 

5 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 
эксплуатации. 

2 

6 Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 
Назначение, правила безопасной эксплуатации. 

1 

Практические занятия   

  Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля. 

1 
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 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и 

рыбы. 

1  

 

  Тема 2.2  

Тепловое оборудование 

Содержание учебного материала   

1  Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации. 

2  

2 Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1  

3 Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-

жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

1  

4 Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1  

Практические занятия   

 Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 2  

Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

оборудования 

1  

  

 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 

2 Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены. 

1  

Практические  занятия   

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 1  

  Дифференцированный зачет  2  

Всего:  40  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета «Техническое оснащение и организация рабочего места»; 

414042, г. Астрахань, ул. Магистральная, 18 

25 посадочных мест, комплект учебной мебели; 

комплект учебно-наглядных пособий. 

мобильный экран   

мобильный мультимедийный проектор Aser-qsv0001; 

Доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»;  

комплект учебно-наглядных пособий; техническая и справочная 

документация, учебная литература; 

средства информации (стенды и плакаты); 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основная литература 

1) Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего 

места повара, кондитера. Практикум / И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-

Петербург: Лань, 2023. — 104 с.   

2) Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества 

пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия / Т. 

В. Рензяева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 360 с.  

 

 Интернет-ресурсы: 

1)  Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/327155  

https://e.lanbook.com/book/327155
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2) Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/296003  

 

  

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий во время проверочных работ. 

 
Результаты обучения (освоенные 

умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

ПК 1.1 

ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 7, ОК 9; 

 

У- 1 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности;  

У- 2 определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

У-3  подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом 

правил техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

   

Оценка выполнения практических работ. 

Письменные проверочные работы, 

устный опрос. Результат выполнения 

заданий дифференцированного зачета. 

Знания:  

ПК 1.1 

ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 7, ОК 9; 

 

З-1 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

Оценка выполнения практических работ. 

Письменные проверочные работы, 

устный опрос. Оценка результатов 

тестирования. Результат выполнения 

заданий дифференцированного зачета. 
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правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

З-2 принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

З-3 правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З-4 способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции;  

З-5 правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания  
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