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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места является обязательной частью 

общепрофессионального цикла программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

01-07, ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются умения и знания: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

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 

назначению с учѐтом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

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; 

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 изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой 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 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

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 разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

 ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии 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 реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 
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 ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации 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 реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации 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 ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

 ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  
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ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 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 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем образовательной программы: 36 часов, в том числе: 

теоретическое обучение: 18 часов; 

практическое обучение: 18  часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Обязательная учебная нагрузка  36 

в том числе:  

практические занятия 18 

теоретические занятия 18 

Промежуточная аттестация в форме: 2 семестр - дифференцированный 

зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Техническое оснащение и организация рабочего места  

  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов
1
, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 

питания 
14  

Тема 1.1 

Классификация 

и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика 

основных типов организаций питания. Специализация организаций питания 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, 

доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. 

Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 

питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приѐмки, хранения и 

отпуска сырья, пищевых продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 
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4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 

организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной 

кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по 

производству кондитерской продукции 
 

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 

хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест 

повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм 

обслуживания 

  

 Практическое занятие 6 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы 

(по индивидуальным заданиям). 
2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям). 
2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям) 
2 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства 
22  

Тема 2.1 Содержание учебного материала 4 ОК 01-07,  
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Механическое 

оборудование 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы 

устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 

Назначение, правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 4 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля. 2 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и 

рыбы 
2 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
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3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 4 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 2 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

оборудования. 
2 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы 

охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила 

безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 
4 

 1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 ПК 5.1-5.5 

 2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен 

кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.; техническими средствами компьютером, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Основная литература 

1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования// Г.Г. Лутошкина, 

Ж.С.Анохина. – 3 – е изд., стер. -  М.: Издательский центр «Академия», 

2018.- 240с. 

 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение  организаций питания: учеб. для 

студ. учреждений сред. проф. образования// Г.Г. Лутошкина, Ж.С.Анохина. – 

2 – е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 240с. 

 

Дополнительная литература 

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы 

оценки 

Знание: 

классификацию, основные 

технические 

 

 

Полнота ответов, точность 

Текущий контроль при 

проведении: 

- письменного/ устного опроса; 
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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; 

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 изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

- тестирования; 

- оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета в виде: 

- тестирования. 

Умение: 

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, 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной работы; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практиче- 

ских занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 
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использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учѐтом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться 

в экстренной ситуации 

 

 

Распределение типов контрольных заданий при текущем контроле 

знаний и на промежуточной аттестации 

 

Наименование 

тем учебной 

дисциплины 

Типы контрольного задания, номер 

Контроль

ные  

работы 

Лабораторные и 

практические  работы 

Тестовые задания, 

решение задач, 

выполнение 

упражнений 

Задание 

дифференци

рованного 

зачета 

 

Тема 1.1.  

Классификация 

и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

  Тестовая работа Тест 

№1:  

2 варианта по 15 

вопросов 

Теоретические 

вопросы:1-9 

2 варианта 

по 30 

вопросов 

Тема 1.2. 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

 Практическая работа №1   

Организация рабочих мест 

повара по обработке сырья: 

овощей, рыбы, мяса, птицы 

(по индивидуальным 

заданиям). 

 

Практическая работа №2   

Организация рабочих мест 

повара по приготовлению 

холодной кулинарной 

продукции (по 

индивидуальным заданиям). 

 

Практическая работа №3  

Организация рабочих мест 

повара по приготовлению 

горячей кулинарной 

продукции (по 

индивидуальным заданиям) 

Тестовая работа  

Тест № 2: 2 вар. по 15 

вопросов 

Теоретические 

вопросы:1-6 
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Раздел 2 

Устройство и 

назначение 

основных видов 

технологическог

о оборудования 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

 Практическая работа №4   

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования 

для обработки овощей и 

картофеля . 

Практическая работа №5 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования 

для обработки мяса и рыбы 

Тест № 3: 2 вар.  по 15 

вопросов 

Теоретические 

вопросы:1-8 

 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование  

 Практическая работа №6 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации  теплового 

оборудования 

 

Практическая работа №7 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации 

многофункционального 

теплового оборудования 

Тестовая работа 

№ 4: 1 вар. 15 

вопросов 

Теоретические 

вопросы 1 -6 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

 Практическая работа №8 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации  холодильного 

оборудования 

Тестовая работа 

№  5 2 вар. по1 5 

вопросов 

Теоретические 

вопросы 1 - 5 
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Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашской Республики «Алатырский технологический колледж»  

Министерства образования  Чувашской Республики 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лист экспертизы 

 Рабочей программы учебной дисциплины  

43.01.09  Повар, кондитер 
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Наименование ППКРС  43.01.09  Повар, кондитер 

Код и наименование учебной дисциплины  ОП.03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

Автор (ы)   Морозова М.Е. 

№ Предмет 

экспертизы 

Критерии оценивания Экспертная 

оценка* 

1 Структура программы (техническая экспертиза) 

1.1. Структура 

рабочей 

программы УД 

1.1.1. Структура программы включает в себя 

разделов не меньше требований ФГОС 

1.1.2. Соответствие структуры программы форме 

программы УД, утвержденной в ОУ 

2 

 

2 

1.2. Паспорт 

(пояснительная 

записка) рабочей 

программы УД 

1.2.1.Наличие раздела «Паспорт программы УД» 

или пояснительной записки и ее соответствие 

утвержденной в техникуме формой программы 

1.2.2.Соответствие паспорта макету программы 

(указаны область применения программы, место УД 

в структуре ППКРС, цели и задачи, количество 

часов на освоение программы) 

1.2.3.Соответствие объема часов на освоение УД 

объему, указанному в РУП 

2 

 

 

 

2 

1.3. Структура и 

содержание УД 

1.3.1. Наличие раздела «Структура и содержание УД» 

1.3.2. Указаны виды учебной работы и объем часов на их 

выполнение 

1.3.3. Указана форма итоговой аттестации по УД 

1.3.4. Имеется тематический план, в котором 

указано содержание учебного материала, перечень 

лабораторных, практических и контрольных работ, 

содержание самостоятельной работы обучающихся, 

тематика курсовых работ (проектов) и 

самостоятельной работы обучающихся над его 

выполнением, объем часов и уровень освоения 

2 

2 

2 

 

2 

 

1.4. Условия реализации 

УД 

1.4.1. Указаны требования к минимальному материально-

техническому обеспечению (учебные кабинеты, 

лаборатории, мастерские, оборудование, ТСО, 

необходимые для реализации программы) 

1.4.2. Имеется перечень учебных изданий, 

Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, 

оформленный в соответствии с ГОСТом и 

требованиями к году издания 

2 

 

2 

 

1.5. Контроль и оценка 

результатов 

освоения УД 

1.5.1. Определены формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

1.5.2. Результаты обучения соответствуют результатам, 

указанным в паспорте программы УД 

1.5.3. Формы контроля конкретизированы с учетом 

специфики обучения 

2 

2 

2 

1.6. Оформление 

рабочей программы 

УД 

1.6.1. Имеется титульный лист, оформленный в 

соответствии с требованиями  

1.6.2. Имеется оглавление, наименования разделов 

программы соответствуют наименованиям, указанным в 

2 

2 
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оглавлении 

1.6.3. Программа оформлена в соответствии с общими 

требованиями к оформлению текстовых документов, 

методическими рекомендациями по составлению 

программ УД и утвержденной в ОУ формой программы 

УД 

2 

 

 

1.7 Объем времени на 

освоение УД 

1.7.1. Общий объем времени, отведенного на освоение 

УД (всего часов), в паспорте программы, таблицах 

«Содержание обучения» и «Тематический план УД» 

совпадает 

1.7.2. Объем обязательной аудиторной нагрузки в 

паспорте программы, таблицах «Содержание обучения» 

и «Тематический план УД» совпадает 

1.7.3. Объем времени, отведенного на выполнение 

лабораторных и практических занятий, в паспорте 

программы, таблицах «Содержание обучения» и 

«Тематический план УД» совпадает 

1.7.4. Объем времени, отведенного на самостоятельную 

работу, в паспорте программы, таблицах «Содержание 

обучения» и «Тематический план УД» совпадает 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

2 Содержание программы (содержательная экспертиза) 

2.1 Паспорт рабочей 

программы УД 

2.1.1. Формулировка пункта 1.1. «Область применения 

программы» в достаточной мере определяет специфику 

использования примерной программы УД в основном и 

дополнительном профессиональном образовании 

2.1.2.Формулировка компетенций, знаний и умений в 

инвариантной части соответствует ФГОС  

2.1.3. % отличие программы от примерной (в случае ее 

наличия) или от требований ФГОС 

2.1.4. Наличие дополнительных компетенций, знаний и 

умений 

2.1.5. Требования к умениям и знаниям в инвариантной 

части соответствуют ФГОС  

2.1.6. Добавлены требования к умениям и знаниям (на 

основании чего?) с учетом требований работодателей 

2 

 

2 

2 

2 

 

2 

 

2.2. Структура и 

содержание УД 

2.2.1. Наименование разделов УД отражает содержание 

всех компетенций 

2.2.2. Почасовое распределение тем – оптимально 

2.2.3. Содержательное распределение между «теорией», 

лабораторными работами и практическими занятиями 

полностью соответствует основным показателям оценки 

результатов обучения  

2.2.4. Почасовое распределение между «теорией», 

лабораторными работами и практическими занятиями 

соответствует специфике основных показателей оценки 

результатов обучения (приложение). 

2.2.5. Уровень освоения учебного материала определен с 

учетом формируемых умений в процессе выполнения 

лабораторных работ, практических занятий. 

2 

 

2 

 

2 

 

2 
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2.2.6. Тематика домашних заданий самостоятельной 

работы раскрывается «диагностичными» 

формулировками, отражающими овеществленный 

результат учебно-познавательной деятельности 

обучающегося, который можно проверить и оценить (в 

контексте тематики должны быть обозначены формы 

результатов выполнения индивидуальных домашних 

заданий (реферат, сообщение, доклад, презентация, 

конспект лекций, схема, чертеж, карта и т.п.) 

2.2.7. В содержании тем отражены дополнительные 

(сверх стандарта) знания и умения в соответствии с 

заявленными компетенциями 

2.2.8 Тематика курсовых работ соответствует специфике 

и обеспечивает формирование профессиональных 

компетенций 

2 

 

 

 

2 

 

2 

2 

 

2.3. Условия реализации 

УД 

2.3.1. Перечень учебных кабинетов (мастерских, 

лабораторий и др.) обеспечивает проведение всех видов 

лабораторных работ и практических занятий, 

предусмотренных программой учебной дисциплины 

2.3.2. Перечисленное оборудование обеспечивает 

проведение всех видов лабораторных работ и 

практических занятий, предусмотренных программой 

учебной дисциплины (с учетом количественных 

характеристик на одного или группу обучающихся из 25 

чел.) 

2.3.3. Перечень рекомендуемых основных и 

дополнительных источников (включая Интернет-

ресурсы) содержательно достаточен для реализации 

образовательного процесса 

2.3.4. Требования к организации образовательного 

процесса в достаточной мере раскрывают особенности 

освоения программы (как минимум описываются 

условия проведения занятий, перечисляются дисциплины 

и профессиональные модули, изучение которых должно 

предшествовать освоению данной дисциплины) и 

соответствуют требованиям к умениям и знаниям, 

установленным ФГОС 

2.3.5. Требования к квалификации педагогических 

(инженерно-педагогических) кадров достаточны для 

качественного проведения занятий 

2 

 

2 
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

по результатам внешней экспертизы 

Эксперт Герасимова Н.С., заведующий столовой АО «Электроавтомат» провела 

экспертизу рабочей программы учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель экспертизы: независимая оценка рабочей программы 

Предмет экспертизы: 

- рабочая программа учебной дисциплины. 

I. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ: 

Рабочая программа учебной дисциплины Техническое оснащение и организация 

рабочего места разработана в соответствии с примерной программой. 

Структура программы соответствует требованиям макета. 

1. Цели освоения учебной дисциплины: указаны 

2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: содержательно-логические 

связи определены 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения учебной 

дисциплины: указаны, соответствуют ФГОС 

4. Требования к практическому опыту, умениям и знаниям с учетом требований 

работодателей: присутствуют 

5. Соответствие программы современным требованиям к профессиональной 

деятельности специалистов: соответствует 

6. Структура и содержание учебной дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 36 часов. 

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы: соответствует 

учебному плану. 

Содержание учебной дисциплины: наименование разделов, тем профессионального 

модуля, виды учебной работы,  коды компетенций: указаны корректно 

7. Содержание учебного материала соответствует требованиям ФГОС и 

требованиям работодателей. 

8. Условия организации образовательного процесса: описаны в полном объеме 

9. Изучение современных производственных технологий, средств труда, 

особенностей организации труда (в т.ч. охраны труда) на предприятиях: предусмотрено 

10. Основные показатели оценки результатов обучения: представлены в полном 

объеме ; соответствуют компетенциям 

11. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебной дисциплины: 

Основные источники: представлены в полном объеме 

Дополнительные источники: представлены в полном объеме 

12. Материально-техническое обеспечение учебной дисциплины обеспечивает 

проведение всех видов  практических занятий, предусмотренных программой: в полном 

объеме 

13. Требования к кадровому обеспечению соответствуют требованиям к умениям и 

знаниям, установленным ФГОС. 

II. ЗАМЕЧАНИЯ И РЕКОМЕНДАЦИИ: нет 

 

На основании проведенной экспертизы рабочей программы учебной дисциплины 

Техническое оснащение и организация рабочего места  

                                                     (наименование) 
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