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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы
РабОЧаЯ ПРОграМма 1.T ебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение

и организация рабочего места является частью основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО ППКРС по профессии 43.01.09
Повар, кондитер.

, 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной
профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина
входит в групгry дисциплин общепрофессион€uIьного цикла.

1.3. Щель п задачи учебной дисциплины ­ требования к результатам
освоеция ои дпсциплины:

Код Умения Знания

пк 1.1­1.4,

пк 2.1­2.8,

пк з.1_3.5,

пк 4.1­4.5,

пк 5.1_5.5

ок01­07,
ок 09, ок 10

­организовывать рабочее место для
обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции,
ее отпуска в соответствии с

правилЕlп{ и техники безопасности,
санитарии и пожарной безопасности;
опредеJIять видэ выбирать в

соответствии с
производства

оборудование,
инструмонты;
­подготавливать

использовать

потребностью
технологическое

инвентарь,

к работе,
технологическое

оборудование по его назначению с

уrётом правил техники безопасности,
санитарии и пожарной безопасности,
правильно ориентироваться в

экстрецной ситуации

назначение, принципы действия,
особенности устройства, правила
безопасной эксплуатации рttзличньIх
групп технологического
оборудования;
­принципы организации обработки
сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой кулинарной
и кондитерской продукции,
подготовки ее к реЕrпизации;
­правила выбора технологического
оборулования, инвентаря,

инструментов, посуды дJIя рЕ} зличньж
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

­классификацию,
технические

основные
характеристики,

Освоение содержания учебной дисциплины обеспебчивает достижение
обуlающимися следующих результатов с учетом рабочей про| раммы

r Dtl\ ­ry rI \  к\9рченOкии,IехнOJlоI ,иче(rкии,l,gхникум)):
Код Личностные резyльтаты реализации программы воспитания

лр 14
Владеющий навыкtlми коммуникабельности в коллективе,

решающий рff} личные задачи профессионаrrьной деятельности.

лр 17
Активно принимшощий полrIенные зн ияна практике,

анализирующий производственную ситуацию, умеющий быстро

воспитания ГБПоУ Рк < < Керченский



принимать решения, соответствующий требованиям работодатеJIя.

лр 18
Проявrrяющий доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство
такта и готовность оказать услугу каждому, кто в ней нуждается.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

УЧебная нацрузка об1..lающихся _ 82 часа,
в том числе:
в форме практической подготовки ­ 18 часов
нагрузка во взаимодействии с преподавателем ­ 72 часа



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Jоъем
{ асов

Учебная нагрузка обучающегося (всего) 82

з т.ч. в форме практической подготовки 18

[ Iагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) 72

в том числе:

пабораторные работы

практические заЕятия 18

курсовая работа (проект)

Самостоятельная работа обуrающегося (всего) 10

Промежуточнaя аттестация в форп,rе дифференцированного зачета
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально­техническое обеспечение

Реализация программы дисциплины требует н€uIичия учебного кабинета

< < Техниче ского ос нащения и орган изации р абочего MecTD).

ОбОРУдование учебного кабинета: посадочные места по количеству
ОбУчающижся, рабочее место преподавателя, р€вдаточного дидактического
материurлаи др.;
Технические средства обучения: компьютер, мультимедиапроектор
(иI rтерактивная доска).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Перечень используемых учебных изданий, Интернет­ресурвсов,
дополнптельной литературы
,Щополнительные источники :

1.Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение организаций плтанияlГ.Г.Лутошкина,
Ж.С. Анохина. ­ М.: кАкадемия> > ,20| 7. ­ 240 с. ­ ISBN 978­5­4468­5| 2З­2

[ текст

Ч:'3'# ;Т"""Н' П. технологическое оборудование предприятий
общественного питания: учебник: Рекомендовано ФГУ (ФИРО) . ­ 12­
е изд., стер. 201,4.­З20 с., пер.Nо 7 бц [Электронный формат] .
З. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях

общественногопитания: учебник /  л.А. Радченко. ­ 13­е изд., испр. и доп. ­
Ростов Hl[ r.:  Феникс, 20| 6.
­ з7з с. ­ ISBN 978­5­22­| 91З0­9.

4. ГОСТ Р 50641­94 < Общественное питание. Термины и определения).
5. ГОСТ Р 50764­95 < Услуги общественного питания. Общие требования> > .

6. ГОСТ 30389­95 < Общественное питание. Классификация предприятий> > .

7. ГОСТ 30390­95 < Общественное питание. Кулинарная
продукциJI , реализуемая населению. Общие технические

условия)).
8. ГОСТ Р 50935­96 < Общественное питание. Требования к

обслуживающемуперсонЕlлу> ).

СаНГIИН 2.З.6.9.1079­01 < < Санитарные правила. Условия, сроки хранения
особо скоропортящихся продуктов).
Интернет­ресурсы:

1. http: / / supercook/ ru

2. http: / / en.edu.ru;

3. ООО < < Практика. Оборудование) ­ http,ll www.restoran.ru
4. ООО < < Хакман­Метос> >  ­ http: / /www.metos.com
5. Компания < < Food Eg>  ­ http: / /www.foodeg.ru



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
дисциплины

Результаты обученияl Критерии оценки
Методы
оценки

Знанпе:
классификацию, основные
технические
характеристики,
назначение, принципы

действия, особенности

устройства, правила
безопасной эксплуатации

разлиtIньD( групп
технологического
оборудования;
принципы организации
обработки сьIрья,

приготовления
полуфабрикатов, готовой
кулинарной и кондитерской
продукции, подготовки ее к

реЕrлизации;
правила выбора
технопогического
оборудования, инвентаря,
инстрр[еЕтов, посуды дJIя

различньж процессов
приготовпения и отпуска
кулинарной и кондитерской
продукции;
способы оргfiIизации

рабочих мест повара,
кондитера в соответствии с
видtlп{ и изготавливаемой
кулинарной и кондитерской
продукции;
прtlвила
электробезопасности,
пожарной безопасности;
прчlвила охраны труда в
организациях питания.

Полнота ответов, точность

формулировок, не менее
7 5Yо ПРаВИЛЬНЬIХ ОТВеТОВ.

не менее 7 5yо rlравильных
ответов.

AKTyarrbHocTb темы,
адекватность результатов
поставленным целям,
полнота ответов, точность

формулировок, адекватность
применения
профессиональной
терминологии

Текущий контроль при
провдении:
­ письменного/  устного опроса;
­ тестирования;
­ оценки результатов
внеаудиторной
(carvro стоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части проектов,

учебных исследовilний и т.д.)
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета в виде:

­ письменньrх/  устных ответов,
­ тестирования.

Уменпе:
организовывать рабочее
место для обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов, готовой
продукции, ео отпуска в

Правильность, полнота
выполнения заданиiт,
точность формулировок,
точность расчетов,
соответствие требованиям

Текущий контроль:
­ заrцитаотчетов по
практическим занятиям;
­ оцеЕказаданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы



соответствии с пр{ lвилами | ­Ддекватность, | ­ экспертнЕuI  оценка

техники безопасности, | оптимальность выбора | лемонстрируемых умений,
способов действий, методов, |  выполняемых действий всанитарии и пожарной | способов действий, методов, | выполняемых дейс1

безопасности; | техник, последовательностей| процессе практичо­

опредеJIять вид, выбирать в | действий и т.д.опредеJIять вид, выоирать в | деиствии и т,д. 
|  
ских

соответствии с | _Точность оценки | Промежуточная аттестация:
потребностью производства 

|  
­Соответствие требованиям ­ экспертная оценка

технологическое | инструкций, регламентов | выполнения практических

ооорудование,инвентарь, | ­rациональностьдеиствиии | задании на
инструменты; I r.д. lдифференцированном зачете

подготtlвливать к работе,
использовать
технопогическое
оборудование по его
назначению с уrётом
прЕlвил техники
безопасности, сzlнит арии и
пожарной безопасности,
правильно ориентироваться
в экстренной ситуации



Лист дополнений и изменений к рабочей программе

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места на2022­ 2023 учебный
год

,Щополнения и изменения к рабочей программе на 20_­ 20_ учебный
год по уrебной дисциплине ОП.03 Техническое оснащение и органпзация рабочего
места
В рабочую прогрtlNIму внесены следующие изменения:

,Щополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы на

заседаниицикловой методической комиссии

() 20 г. (протокол JrlЪ ).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о.
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