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1. ПАСПОРТ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Адаптированная рабочая программа дисциплины «Техническое оснаще-

ние и организация рабочего места» разработана в соответствии с особыми 

образовательными потребностями инвалидов и лиц с ограниченными возмож-

ностями здоровья (далее – ОВЗ) с учетом особенностей их психофизического 

развития и индивидуальных возможностей на основе Методических рекомен-

даций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ 

среднего профессионального образования (утв. Департаментом государствен-

ной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образо-

вания и науки РФ 20 апреля 2015 г. N 06-830вн), является частью адаптирован-

ной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре адаптированной образова-

тельной программы подготовки квалифицированных рабочих, служа-

щих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результа-

там освоения учебной дисциплины: 
Целями изучения дисциплины являются:  

 ознакомление студентов с основами технического оснащения и ор-

ганизации рабочего места;  

  подготовка студентов к применению основ технического оснаще-

ния 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 технологическо-

го оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, 

теплового и холодильного оборудования; правил их безопасного использова-

ния;  

 изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной про-

дукции  

  научиться проводить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

В результате освоения дисциплины «Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места» обучающийся должен уметь, знать и иметь практиче-

ский опыт: 

иметь практиче-

ский опыт  

- организации рабочего места в соответствии с видами 

изготовляемых блюд, напитков и кондитерских изделий  

уметь  - соблюдать технику безопасности и санитарные нормы;  

- обслуживать основное технологическое оборудование 
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и производственный инвентарь кулинарного и кондитер-

ского производства; 

- производить мелкий ремонт основного технологиче-

ского оборудования кулинарного и кондитерского про-

изводства; 

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в со-

ответствии с Правилами оказания услуг общественного 

питания; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основ-

ного производства организации питания; 

- выбирать производственный инвентарь и технологиче-

ское оборудование и безопасно пользоваться им при 

приготовлении блюд, напитков и кондитерских изделий  

знать  - характеристики основных типов организации обще-

ственного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского 

производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве; 

- устройство и назначение основных видов технологиче-

ского оборудования кулинарного и кондитерского про-

изводства: механического, теплового и холодильного 

оборудования; правила их безопасного использования;  

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной 

продукции; 

- виды технологического оборудования, используемого 

при производстве блюд, напитков и кондитерских изде-

лий, технические характеристики и условия его эксплуа-

тации; 

- специфику производственной деятельности организа-

ции; 

- правила составления меню, заявок на продукты, веде-

ния учета и составления товарных отчетов о производ-

стве блюд, напитков и кондитерских изделий организа-

ции; 

технику безопасности и санитарные нормы при работе с 

технологическим оборудованием и производственным 

инвентарем 

 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие 

общие компетенции: 

 

Код Общие компетенции 

  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
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сти, применительно к различным контекстам. 

 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-

го контекста. 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-

ческих ценностей. 

 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК  08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-

сти. 

ОК  09. 

Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК  10. 

Пользоваться профессиональной документацией на государствен-

ном и иностранном языке. 

ОК  11. 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 100 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 79 часов; 

практические занятия обучающихся 21 час. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 100 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 96 

в том числе:  

лабораторные занятия - 

практические занятия 21 

контрольные работы 7 

Итоговая аттестация в форме экзамена 4 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Техническое обслуживание и организация рабочего 

места 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация производства предприятий общественного питания 24  

2 Тема 1.1. 

Классификация 

и характеристика 

основных типов 

организаций пи-

тания 

Содержание учебного материала  

 

4 
1 Классификация организаций питания. 

2 Основные типы и классы организаций питания. 

3 Характеристика основных типов организаций питания. 

4 Специализация организаций питания 

 Самостоятельная работа:  

 

 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; 

Решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообще-

ний. 

 Тема 1.2. 

Принципы орга-

низации кули-

нарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  

20 5 Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовоч-

ных, доготовочных и с полным циклом производства организаций 

питания. 

 

2 

6 Характеристика структуры производства организации питания.  

7 Общие требования к организации рабочих мест повара. 

8 Организация работы складских помещений в соответствии с типом 

организации питания.  

9 Правила хранения, приёмки сырья, пищевых продуктов. 

Нормируемые потери и ненормируемые потери. 
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10 Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сы-

рья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации 

рабочих мест повара. 

11 Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горя-

чей кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих 

мест повара. 

12 Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отде-

лениях. Характеристика организации рабочих мест повара. 

13 Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холод-

ной кулинарной продукции. Особенности организации рабочих мест 

повара в кулинарном цехе. 

14 Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест 

по производству кондитерской продукции 

15 Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной про-

дукции. 

16 Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной 

продукции для различных форм обслуживания 

17-18 

 

 

 

Практические занятия 

Практическое занятие № 1 

Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, ры-

бы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

Практическое занятие № 2 

Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной ку-

линарной продукции (по индивидуальным заданиям). 

 

 

 

19-20 

21-22 Практическое занятие № 3 

Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кули-

нарной продукции (по индивидуальным заданиям). 

23-24 Контрольная работа по разделу 1  
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 Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; 

Решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка, подго-

товка презентаций. 

 

 

   

Раздел 2 

  
Устройство и назначение основных видов технологического оборудова-

ния кулинарного и кондитерского производства 

42 

Тема 2.1 

 Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала 

 

 

27 

 

 
25-26 Классификация механического оборудования.  2 

27 Основные части и детали машин. 

28 Автоматика безопасности. 

29 Универсальные приводы 

30-31 Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов 

и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации          

32-33 

34 

35-36 

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов 

Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 

    37 

38 

39 

Оборудование для обработки мяса и рыбы. 

Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

40-41 Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

42-43 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

44-45 Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном 

виде. Назначение, правила безопасной эксплуатации 
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Практические занятия  

46-47 Практическое занятие №4 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обра-

ботки овощей и картофеля 

 

48-49 Практическое занятие №5 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обра-

ботки мяса и рыбы. 

50-51 Контрольная работа по теме «Механическое оборудование»  

Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; 

Решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка, подготовка презентаций 

 

 

Тема 2.2  

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  

30 52-53 

54-55 

Классификация теплового оборудования по технологическому  

назначению, источнику тепла и способам его передачи. 

 

2 

56-57 Характеристика основных способов нагрева.  

58 Автоматика безопасности. 

59 Правила безопасной эксплуатации. 

60-61 Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

62-63 Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

64-65 

66-67 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки 

и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной  экс-

плуатации. 

68-69 Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

70-71 Универсальное тепловое оборудование. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 
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72-73 Водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила без-

опасной эксплуатации 

74-75 Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практические занятия  

76-77 Практическое занятие № 6 

 Составление инструкции по соблюдению правил безопасной эксплу-

атации теплового оборудования 

 

78-79 Практическое занятие № 7 

 Составление инструкции по соблюдению правил безопасной эксплу-

атации многофункционального теплового оборудования 

 

80-81 Контрольная работа по разделу «Тепловое оборудование»   

Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка со-

общений 

 

 

 

Тема 2.3 

 Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 11  

82-83 Общие сведения о холодильном оборудовании.  2 

84 Виды торгового холодильного оборудования. 

85 Правила безопасной эксплуатации холодильного оборудования. 

86-87 Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производ-

ственной гигиены. Соблюдение товарного соседства в холодильном 

оборудовании. 

Практические занятия 

88-89 Практическое занятие № 8  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудова-

ния 

  

90-91 Практическое занятие № 9 

Изучение правил и требований соблюдение норм товарного сосед-
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ства в холодильном оборудование. 

92 Контрольная работа по теме «Холодильное оборудование».   

Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных за-

дач); подготовка сообщений 

  

Раздел 3  Основные мероприятия по технике безопасности  на производстве  и 

охрана труда 

8  

Тема 3.1. 

Охрана труда и 

техника без-

опасности 

Содержание учебного материала 4 2 

93 Инструктаж по технике безопасности. 

94 Профессиональные заболевания. Производственный травматизм. 

95 Основные мероприятия по технике безопасности на производстве. 

Первая доврачебная помощь при несчастных случаях. 

96 Правила пожарной безопасности на предприятиях общественного 

питания. 

Итоговая аттестация 4 2 

97-98 Экзамен 

99-100 Экзамен 

Всего: 100 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

 Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет 

«Техническое оснащение и организация рабочего места»  

 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета располага-

ет посадочными местами по количеству обучающихся; рабочее место препо-

давателя.  

 Оборудование кабинета:  

- Телевизор 

- Комплект мебели: 

- Офисный стол для преподавателя 

- Стол ученический  

 - Стул ученический  

- Персональный компьютер 

 Средства для проведения лабораторных и практических работ:  

- дезинфицирующие и моющие средства 

- производственные столы  

-  кухонная утварь  

- Технологическое оборудование 

- Инвентарь  

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в 

сеть Интернет, принтер, проектор; 

 - интерактивная доска с мультимедийным сопровождением 

       Плакаты, таблицы  

 

3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  

Перечень учебных изданий 

Основная литература:  

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественно-

го питания – М.: ОИЦ «Академия», 2018 

2. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания: ра-

бочая тетрадь – М.: ОИЦ «Академия». 2018 

3. Лутошкина Г.Г. Тепловое оборудование предприятий общественного 

питания – М.: ОИЦ «Академия». 2018 

4. Лутошкина Г.Г. Механическое оборудование предприятий обществен-

ного питания – М.: ОИЦ «Академия». 2018 

5. Лутошкина Г.Г. Холодильное оборудование предприятий обществен-

ного питания – М.: ОИЦ «Академия». 2018 

6. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания / 

В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - Москва: Инфра-М, 2019. - 373 с. - ISBN 

978-5-16-014118-3. - URL: https://ibooks.ru/bookshelf/360828/reading  

7. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, 

https://ibooks.ru/bookshelf/360828/reading
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И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 

695 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. 

— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/517876  

 

Дополнительная литература: 

1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Россий-

ской Федерации». 

2. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н,  

3. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н. 

4. Примерной основной образовательной программы среднего профессио-

нального образования (ПООП СПО) программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»   

 

Интернет-ресурсы: 

1. Оборудование для пищевой промышленности www.acma.ru/Links/dirid/53/ 

Портал оборудования http://www.oborud.info/ Пищевое оборудование 

https://yaca.yandex.ru/yca/cat/Business/Production/Equipment/Food_Industry/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется в 

процессе выполнения практических занятий, проведения тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных занятий. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Основные показатели оценки 

результата 

 Умения  

организовывать рабочее место в соответ-

ствии с видами изготовляемых блюд; 

Экспертная  оценка устных от-

ветов 

подбирать необходимое технологическое 

оборудование и производственный инвен-

тарь; 

Экспертная оценка устных от-

ветов, тестирование 

 

обслуживать основное технологическое 

оборудование и производственный инвен-

тарь кулинарного и кондитерского произ-

водства;  

Экспертная оценка практиче-

ских работ  

 

 

производить мелкий ремонт основного 

технологического оборудования кулинар-

Экспертная оценка устных от-

ветов, тестирование 

https://urait.ru/bcode/517876
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ного и кондитерского производства;   

проводить отпуск готовой кулинарной 

продукции в соответствии с Правилами 

оказания услуг общественного питания. 

Экспертная оценка практиче-

ских работ 

 

 Знания  

характеристики основных типов органи-

зации общественного питания; 

Устный опрос, тестирование 

 

принципы организации кулинарного и 

кондитерского производства;  

Фронтальный опрос 

 

учет сырья и готовых изделий на произ-

водстве;  

Оценка выполнения практиче-

ской работы  

устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования кулинар-

ного и кондитерского производства: меха-

нического, теплового и холодильного 

оборудования;  

Устный опрос, оценка реферата 

правила их безопасного использования;  Фронтальный опрос 

виды раздачи и правила отпуска готовой 

кулинарной продукции 

Оценка выполнения практиче-

ской работы 
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5. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ДЛЯ ИНВА-

ЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРО-

ВЬЯ  
 

В случае обучения в колледже лиц с ограниченными возможностями 

здоровья учитываются особенности психофизического развития, индивиду-

альные возможности и состояние здоровья таких обучающихся. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в 

отдельных группах.  

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в 

формах, адаптированных к ограничениям их здоровья.  

Обучение инвалидов осуществляется также в соответствии с индивиду-

альной программой реабилитации инвалида (при наличии).  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 

ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу-

чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче-

ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 

качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-

мые к письменным работам (качество оформления текста и списка литерату-

ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу-

точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи-

мости время подготовки к ответу может быть увеличено.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению обеспе-

чивается выпуск и использование на учебных занятиях альтернативных фор-

матов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а также обес-

печивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами воспроизведе-

ния информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие ассистента, 

оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Текущий 

контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении 

промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование мо-

жет быть заменено на устное собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно-двигательного аппарата материально-технические условия уни-

верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 



15 
 

кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про-

ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-

стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше-

ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 

технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га-

джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе-

редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем).  

Для организации и проведения промежуточной аттестации допускается 

использование возможностей электронной информационно-образовательной 

среды колледжа. 

 


