
  



  



ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины (далее - раб 

программа) является частью основной профессиональной образовательной 

программы - ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 

Повар, кондитер ОПОЗ Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

■ организовывать рабочее место в соответствии с видами 

производственной деятельности и изготавливаемых блюд; 

■ подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

■ обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

■ производить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования; 

■ 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. 

Компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 

ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 

традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, 

яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые 

блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 

изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов 

из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 



ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 

2. Структура  и содержание дисциплины 

Раздел 1. Оборудование для приготовления блюд из овощей и грибов. 

Раздел 2. Оборудование для приготовления блюд из круп, бобовых и 

макаронных изделий, изделий из яиц, творога, теста. 

Раздел 3. Оборудование для приготовления блюд супов и соусов. 

Раздел 4. Оборудование для приготовления блюд из рыбы. 

Раздел 5. Оборудование для приготовления блюд из мяса и домашней птицы. 

Раздел 6. Оборудование для приготовления и оформление холодных блюд и 

закусок. 

Раздел 7. Оборудование для приготовления сладких блюд и напитков. 

Раздел 8. Оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. 

3. Методы и формы обучения : 

— лекция с элементами беседы; 

— комбинированное занятие; 

— практическое занятие; 

— самостоятельная работа; 

— консультация.  

4. Формы контроля : 

Текущий контроль: 

— практическая работа; 

— самостоятельная работа;  

— контрольная работа; 

— разноуровневые задачи и задания; 

— реферат; 

— доклад; 

— сообщение; 

— устный опрос; 

— фронтальный опрос; 

— тестирование; 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 

 


