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АННОТАЦИЯ  

к программе учебной дисциплины ОП.03  Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1. Область применения 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупнен-

ной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки. 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профес-

сиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию. 

Цели и задачи дисциплины (курса, модуля). 

Цель освоения дисциплины: приобретение обучающимися теоретических знаний и прак-

тических умений в области товароведения продовольственных товаров. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины (курса, модуля).  

В результате освоения учебной дисциплины  ОП.03  Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места у выпускника должны быть сформированы следующие компетенции:     

Общие:  

Ши

фр 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы (показатели 

сформированности) 
Умения Знания 

ОК 

1 

Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

Распознавание сложных 

проблемных ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа слож-

ных ситуаций при решении 

задач профессиональной 

деятельности. Определение 

этапов решения задачи. 

Определение потребности в 

информации. Осуществле-

ние эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресур-

сов, в том числе неочевид-

ных. Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу. Оценивает плюсы и 

минусы полученного ре-

зультата, своего плана и его 

реализации, предлагает 

критерии оценки и реко-

мендации по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессионально м 

и/или социальном 

контексте; 

анализировать 

задачу и/или про-

блему и выделять её 

составные части; 

правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, необ-

ходимую для реше-

ния задачии/или 

проблемы; 

составить план 

действия, 

определить необхо-

димые ресурсы. Реа-

лизовать составлен-

ный план. Оценивать 

результат и послед-

ствия своих дей-

ствий (самостоя-

тельно или с помо-

щью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. Ос-

новные источникиин-

формации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполне-

ния работ в професси-

ональной и смежных 

областях. Порядок 

оценки результатов 

решения задач  про-

фессиональной дея-

тельности. 



ОК 

2. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполне-

ния задач про-

фессиональной 

деятельности. 

Планирование информаци-

онного поиска из широкого 

набора источников, необ-

ходимого для выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа полу-

ченной информации, выде-

ляет в ней главные аспекты. 

Структурировать отобран-

ную информацию в соот-

ветствии с параметрами по-

иска. 

Интерпретация полученной 

информации в 

контексте профессиональ-

ной деятельности. 

Определять задачи 

поиска информации. 

Определять необхо-

димые 

источники информа-

ции. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую инфор-

мацию. Выделять 

наиболее значимое в 

перечне информа-

ции. 

Оценивать практи-

ческую значимость 

результатов 

Поиска. Оформлять 

результаты 

Поиска. 

Номенклатура ин-

формационных ис-

точников применяе-

мых в профессио-

нальной деятельности. 

Приемы структуриро-

вания информации. 

Формат 

оформления результа-

тов поиска 

информации. 

ОК 

3. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессио-

нальное и лич-

ностное разви-

тие. 

Использование актуальной 

нормативно- правовой до-

кументацию по профессии 

(специальности). Примене-

ние современной научной 

профессиональной терми-

нологии. Определение тра-

ектории профессионально-

го развития и самообразо-

вания. 

Определять актуаль-

ность нормативно- 

правовой докумен-

тации в профессио-

нальной деятельно-

сти. Выстраивать 

траектории профес-

сионального и лич-

ностного развития. 

Содержание актуаль-

ной нормативно-

правовой документа-

ции. Современная 

научная и профессио-

нальная терминоло-

гия. Возможные тра-

ектории профессио-

нального развития и 

самообразования. 

ОК 

4. 

Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Участие в деловом обще-

нии для эффективного ре-

шения деловых задач.  Пла-

нирование профессиональ-

ной деятельности. 

Организовывать ра-

боту коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

Психология коллекти-

ва. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 

5 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на государ-

ственном языке 

с учетом осо-

бенностей со-

циального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и письмен-

но излагать свои мысли по 

профессиональной темати-

ке на государственном язы-

ке. 

Проявление толерантность 

в рабочем коллективе. 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке. 

Оформлять 

документы. 

Особенности соци-

ального и культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов. 



ОК 

6  

Проявлять 

гражданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознан-

ное поведение 

на основе тра-

диционных 

общечеловече-

ских ценно-

стей, приме-

нять стандарты 

антикоррупци-

онного поведе-

ния. 

Понимать значимость своей 

профессии (специально-

сти). Демонстрация поведе-

ния на основе общечелове-

ческих ценностей. 

Описывать значи-

мость своей профес-

сии. Презентовать 

структуру професси-

ональной деятельно-

сти по профессии 

(специальности). 

Сущность граждан-

ско- патриотической 

позиции. Общечело-

веческие ценности.  

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресур-

сосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

соблюдать нормы 

экологической без-

опасности; опреде-

лять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессио-

нальной деятельно-

сти по профессии 

(специальности) 

правила экологиче-

ской безопасности 

при ведении профес-

сиональной деятель-

ности; основные ре-

сурсы, задействован-

ные в профессиональ-

ной деятельности; пу-

ти обеспечения ресур-

сосбережения 

ОК 

8 

Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

в процессе 

профессио-

нальной дея-

тельности и 

поддержание 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Сохранение и укрепление 

здоровья посредством ис-

пользования средств физи-

ческой культуры 

Поддержание уровня физи-

ческой подготовленности 

для успешной реализации 

профессиональной деятель-

ности 

Использовать физ-

культурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоро-

вья, достижения 

жизненных и про-

фессиональных це-

лей; 

Применять рацио-

нальные приемы 

двигательных функ-

ций в профессио-

нальной деятельно-

сти 

Пользоваться сред-

ствами профилакти-

ки перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

(специальности) 

Роль физической 

культуры в общекуль-

турном, профессио-

нальном и социальном 

развитии человека; 

Основы здорового об-

раза жизни; 

Условия профессио-

нальной деятельности 

и зоны риска физиче-

ского здоровья для 

профессии (специаль-

ности) 

Средства профилак-

тики перенапряжения 

ОК 

9 

Использовать 

информацион-

ные техноло-

гии в профес-

сиональной де-

ятельности. 

Применение средств ин-

форматизации и информа-

ционных технологий для 

реализации профессио-

нальной деятельности. 

Применять средства 

информационных 

технологий для ре-

шения профессио-

нальных задач.  Ис-

пользовать совре-

менное программное 

Современные сред-

ства и устройства ин-

форматизации. Поря-

док их применения и 

программное обеспе-

чение в профессио-

нальной деятельности. 



обеспечение. 

ОК 

10. 

Использовать 

информацион-

ные техноло-

гии в профес-

сиональной де-

ятельности. 

Применение 

средств информатизации и 

информационных техноло-

гий для реализации профес-

сиональной деятельности. 

Применять средства 

информационных 

технологий для ре-

шения профессио-

нальных задач.  Ис-

пользовать совре-

менное 

программное обес-

печение. 

Современные сред-

ства и устройства ин-

форматизации.  Поря-

док их применения и 

программное обеспе-

чение в профессио-

нальной деятельности. 

ОК 

11 

Использовать 

знания по фи-

нансовой гра-

мотности, пла-

нировать пред-

приниматель-

скую деятель-

ность в про-

фессиональной 

сфере 

Определение инвестицион-

ную привлекательность 

коммерческих идей в рам-

ках профессиональной дея-

тельности 

Составлять бизнес план 

Презентовать бизнес-идею 

Определение источников 

финансирования 

Применение грамотных 

кредитных продуктов для 

открытия дела 

Выявлять достоин-

ства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия собствен-

ного дела в профес-

сиональной деятель-

ности 

Оформлять бизнес-

план 

Рассчитывать разме-

ры выплат по про-

центным ставкам 

кредитования 

Основы предприни-

мательской деятель-

ности 

Основы финансовой 

грамотности 

Правила разработки 

бизнес-планов 

Порядок выстраива-

ния презентации 

Кредитные банков-

ские продукты  

     

Профессиональные: 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 



ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

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 назначе-

нию с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

Знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы дей-

ствия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологи-

ческого оборудования; 

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кули-

нарной 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 изготав-

ливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

 

4. Объем учебных часов и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная учебная нагрузка 108 

в том числе: 

теоретическое обучение 86 

Лабораторно практические занятия 22 

Самостоятельная работа  10 

контрольная работа 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

5. Формы контроля. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

6. Содержание дисциплины: 

Раздел1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях пита-

ния 

Тема1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций питания 

Тема 1.2 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кули-

нарного и кондитерского производства 

Тема 2.1. Механическое оборудование 

Тема 2.2.Тепловое оборудование 

Тема 2.3 Холодильное оборудование 
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