
Аннотация рабочей программы профессионального модуля
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ОП.03
«Техническое оснащение организаций питания» основной
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК,
ОК

Умения Знания
ПК 1.1-
1.3
ПК 2.1-
2.3
ПК 3.1-
3.4
ПК 4.1-
4.4
ПК 5.1-
5.2
ПК 6.1-
6.5
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09

− определять вид,
обеспечивать рациональный
подбор в соответствии с
потребностью производства
технологического
оборудования, инвентаря,
инструментов;

− организовывать рабочее
место для обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов, готовой
продукции, ее отпуска в
соответствии с правилами
техники безопасности,
санитарии и пожарной
безопасности;

− подготавливать к работе,
использовать
технологическое
оборудование по его
назначению с учётом правил
техники безопасности,
санитарии и пожарной
безопасности, правильно
ориентироваться в
экстренной ситуации

− выявлять риски в области
безопасности работ на
производстве и
разрабатывать предложения
по их минимизации и
устранению;

− оценивать эффективность
использования оборудования;

− планировать мероприятия по
обеспечению безопасных и
благоприятных условий труда

− классификацию, основные
технические
характеристики,
назначение, принципы
действия, особенности
устройства, правила
безопасной эксплуатации
различных групп
технологического
оборудования;

− принципы организации
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов, готовой
кулинарной и
кондитерской продукции,
подготовки ее к
реализации;

− прогрессивные способы
организации процессов
приготовления пищи с
использованием
современных видов
технологического
оборудования;

− правила выбора
технологического
оборудования, инвентаря,
инструментов, посуды для
различных процессов
приготовления и отпуска
кулинарной и
кондитерской продукции;

− методики расчета
производительности
технологического
оборудования;



на производстве,
предупреждению травматизма;

− контролировать соблюдение
графиков технического
обслуживания оборудования и
исправность приборов
безопасности и
измерительных приборов.

− оперативно
взаимодействовать с
работником, ответственным
за безопасные и
благоприятные условия
работы на производстве;

− рассчитывать
производственные мощности и
эффективность работы
технологического
оборудования

проводить инструктаж по
безопасной эксплуатации
технологического
оборудования

− способы организации
рабочих мест повара,
кондитера, пекаря в
соответствии с видами
изготавливаемой
кулинарной,
хлебобулочной и
кондитерской продукции;

− правила
электробезопасности,
пожарной безопасности;

− правила охраны труда в
организациях питания

Личностные результаты реализации программы дисциплины
Личностные результаты

реализации программы дисциплины
Код

личностных
результатов

Осознающий себя гражданином и защитником великой
страны

ЛР 1
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям
труда, осознающий ценность собственного труда.
Стремящийся к формированию в сетевой среде
личностно и профессионального конструктивного
«цифрового следа»

ЛР 4

Осознающий приоритетную ценность личности
человека; уважающий собственную и чужую
уникальность в различных ситуациях, во всех
формах и видах деятельности.

ЛР 7

Заботящийся о защите окружающей среды,
собственной и чужой безопасности, в том числе
цифровой

ЛР 10

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий
неприятие насилия в семье, ухода от родительской
ответственности, отказа от отношений со своими

ЛР 12



детьми и их финансового содержания

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем

часов
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с
преподавателем

Объем образовательной программы 64
в том числе:
теоретическое обучение 37
лабораторные занятия (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 27
курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет


