
Аннотация к рабочей программе 
учебной дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования - программы подготовки программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

CПO по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования. 

Учебная дисциплина Техническое оснащение и организация рабочего места 

входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины — требования к результатам 

освоения учебной 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 

Задачами изучения дисциплины являются: 

• изучение основных типов организаций общественного питания и 

используемое ими оборудование; 

• изучение устройства и назначения основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, 

теплового и холодильного оборудования; правил их безопасного 

использования; 

• изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной продукции 

• научиться проводить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

В результате освоения дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» обучающийся должен уметь и иметь практические навыки: 
1. организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

2. определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

3. 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 дисциплины обучающийся должен энаmь: 

1. классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

2. принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 
3. правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 



посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 

4. способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

5. правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

6. правила охраны труда в организациях питания. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 
компетенций 

 

 
 

О0щие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

 

 

 

Уметь Знать 

ок 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

Распознавание 
сложных проблемных 

ситуации в различных 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 

профессиональном 

Актуальный 
профессиональн 

ый и социальный 

контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 

и/или социальном 
контексте; 
Анализировать задачу 

контекст, в 
котором 
приходится 

решении задач 

профессиональной 
деятельности 

и/или проблему и 

выделять её составные 
части; 

работать и жить; 

Основные 
источники 

Определение этапов 
решения задачи. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать 

информации и 
ресурсы для 

Определение 

потребности в 
информации 
Осутцествление 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 
проблемы; 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн 
ом и/или 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 
неочевидных. 

Составить план 
действия, 

Определить 

необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

социальном 

контексте. 
Алгоритмы 

выполнения 

работ в 
профессиональн 

Разработка детального 
плана действий 

Оценка рисков на 

профессиональной и 
смежных сферах; 

Реализовать 

ой и смежных 
областях; 

Методы работы 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, предлагает 

составленный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

в 

профессиональн 

ой и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 
критерии оценки и 
рекомендации по 

улучшению плана. 

 задач 
Порядок оценки 

результатов 

   решения задач 
профессиональн 

ой деятельности 



ОК 2 Осуществлять 
поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 
информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделяет 

в ней главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи 
поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 
информационны 
Х ИСТОННИKOB 

применяемых в 
профессиональн 
ой деятельности 
Приемы 
структурировани 
я информации 
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации 

ОК 3 
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Использование 
актуальной 

нормативно-правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание 
актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональн 

ая терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональн 

ого развития и 

самообразования 

ОК 4 
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Участие в деловом 
общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 
коллектива 
Психология 
НИННОСТИ 

Основы 
проектной 
деятельности 



CtK 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности 
СОЦИdЛБНОГО И 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

Olf 6 
Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать значимость 
своей профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость 
своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

С ущность 
гражданско— 
патриотической 
позиции 
Общечеловеческ 
ие ценности 
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональн 
ой деятельности 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 
экологической 
безопасности 
при ведении 
профессиональн 
ой деятельности 
Основные 
ресурсы 
задействованные 
в 
профессиональн 
ой деятельности 
пW 
обеспечения 
ресурсосбережен 
ия. 

ОК 8 
Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления здоровья 
в процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого 
уровня физической 
подготовленности 

Сохранение и 
укрепление здоровья 

посредством 

использования средств 

физической культуры 

Поддержание уровня 

физической 

подготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной 

деятельности 

Использовать 
физкультурно— 

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей; 

Применять 

рациональные приемы 

двигательных функций 

в профессиональной 

деятельности 

Пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

(специальности) 

Роль физической 
культуры в 
общекультурном 

 

профессиональн 
ОМ И TOЦИdЛБНОМ 

развитии 
человека; 
Основы 
здорового образа 
ЖИЗНИ; 

Условия 
профессиональн 
ой деятельности 
и зоны риска 
физического 
здоровья для 
профессии 
(специальности) 
Средства 



   профилактики 
перенапряжения 

ОК 9 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 
информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации 
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессионально 
й деятельности 

ОК 10 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл 
четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 

темы 

строить простые 

высказывание о себе и о 

своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные 

темы 

правила 
построения 
простых и 
СЈІОЖНЫХ 

предложений на 
профессиональн 
ые темы 
основные 
общеупотребите 
льные глаголы 
(бытовая и 
профессиональн 
ая лексика) 
лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию 
предметов, 
средств и 
процессов 
профессиональн 
ой деятельности 
особенности 
произношение 
правила чтения 
текстов 
профессиональн 
Ой 
направленности 

ПK 1.1-1.5 
ПK 2 .1-2 .8 

ПK 3 .1-3 .6 

ПK 4.1-4.5 

ПK 5.1-5.5 

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 

(кондитера) при вы 

полнении работ по 

обработке сырья и 

приготовлению: 

Визуально 
проверять чистоту и 

исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

Требования 
охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно 

й санитарии в 



 -полуфабрикатов, 
- горячих блюд 
кулинарных изделии, 
закусок, 
- холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, 
- холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков, 
- хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Подбор, подготовка к 
работе, проверка тех- 
нологического обору- 
дования, производ- 
ственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов. 

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 для ухода 
за оборудованием, 
инвентарем, 
инструментами, 
кухонной посудой. 
Владеть техникой ухода 
за весоизмерительным 
оборудованием. 
Мыть вручную и в 
посудомоечной 
машине, чистить и 
раскладывать на 
хранение кухонную 
посуду и 
производственный 
инвентарь, 
инструменты в 
соответствии со 
стандартами чистоты. 
Проверять поддержание 
требуемого 
температурного режима 
в холодильном 
оборудовании. 

 

Выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом 
работ в 
соответствующей зоне 
кухни (кондитерского 
цеха) по обработке 

организации 
питания. 
Виды, 
назначение, 
правила 
безопасной экс— 
плуатации тех- 
нологического 
оборудования, 
производствен- 
ного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмери- 
тельных прибо— 
ров, посуды и 
правила ухода за 
ними. 
Последовательно 
сть выполнения 
технологических 
операций. 
Регламенты, 
стандарты, в том 
числе 
система анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
XACCП). 
Возможные 
последствия 
нарушения 
санитарии 
и гигиены. 
Требования к со- 
блюдению 
личной 
гигиены 
персоналом при 
подготовке 
производствен- 
ного инвентаря и 
кухонной 
посуды. 
Виды, 
назначение 
правила 
применения и 
безопасного 
хранения чистя- 
щих, моющих и 
средств, предна— 
значенных для 
по следующего 
использования. 



  сырья и приготовлению: 
-полуфабрикатов, 
-горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков, 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 
Подготавливать к 
работе, проверять 
технологическое 
оборудование, про- 
изводственный инвен- 
тарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты. 
Соблюдать правила тех- 
ники безопасности, 
пожарной 
безопасности, 
охраны труда. 

Правила 

утилизации 

ОТХОДОВ. 

Виды, назначе- 

ние 

упаковочных 

материалов, спо- 

собы хранения 

сырья и продук- 
тов. 

Виды, назначе- 
ние 

правила 

эксплуатации 

оборудования 

для вакуумной 

упаковки сырья 

и готовых полу- 
фабрикатов. 

Виды, назначе- 

ние технологиче- 

ского оборудова- 

ния, производ- 

ственного инвен- 
таря, кухонной, 

CTOJI ОВОЙ 

посуды, 

используемых 

Подготовка рабочего 

места для порциони- 

рования (комплекто- 

вания), упаковки на 

вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, подготавли- 
вать материалы, посуду, 
оборудование для упа- 
ковки, хранения 
готовых холодных и 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, хлебобу- 
лочных, мучных конди- 
терских изделий. 
Рационально организо- 
вывать рабочее место с 
учетом обеспе чения 
безопасной 
эксплуатации 
оборудования, стандар- 

ДЈІЯ ПО ЦИОНИ O— 

вания (комплек- 
тования), 
упаковки 
готовых 
полуфабрикатов. 
Способы и пра- 
вила 
порционировани 
я 
(ком- 
плектования), 
упаковки на вы 
HOW ГОТОВЫХ ПО— 

луфабрикатов. 
Способы правки 
кухонных ножей 

 ТОВ ЧИСТОТЫ  
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