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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Техническое оснащение организаций питания 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение 

организаций питания является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства образования и 

науки РФ от 9 декабря 2016г. № 1565 и   33.011 профессионального стандарта 

«Повар», утверждённого приказом Министерства труда и социальной 

защиты  РФ от 8 сентября 2015г.  № 610н 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение организаций 

питания относится к общепрофессиональному циклу дисциплин. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− 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 благо-

приятных условий труда 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 
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− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования   

 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− 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; 

− 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. 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в 

рамках дисциплины 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК 4 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11 
 
 
 

Планировать предпринимательскую деятельность  в профессиональной сфере 
 
                Личностные результаты реализации программы воспитания: 
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Код Наименование общих компетенций 
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций. 
ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 

и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей   многонационального народа России. 
ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 
ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 
ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  
ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

 

Перечень профессиональных компетенций, элементы которых 

формируются в рамках дисциплины  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. 

ЛР 

13,14 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.  

ЛР 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

13,14 

ПК 1.3. 

ЛР 

13,14 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. 

ЛР 

13,14 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 

ЛР 

13,14 

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 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 

ЛР 

13,14 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 3.6 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 

ЛР 

13,14 

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 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 

ЛР 

13,14 

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 

ЛР 

13,14 

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 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 

ЛР 

13,14 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 

ЛР 

13,14 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 

ЛР 

13,14 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 

ЛР 

13,14 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 

ЛР 

13,14 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

Объем образовательной нагрузки   обучающегося 64 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 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 

Объем образовательной нагрузки   (всего) 64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

в том числе:  

     лабораторные занятия 20 

     практические занятия - 

  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

  

Итоговая аттестация в форме   ДЗ    
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Уровень 

освоения 
Объем часов 

Коды 

компетенций

, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.1  

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

предприятий 

общественного 

питания 

Раздел 1. Организация производства. 16 ОК 1-10 

  

Содержание учебного материала 
4 

1. Особенности производственно-торговой  деятельности 

предприятий общественного питания. Основные типы и классы 

предприятий. Характеристика заготовочных предприятий: фабрики 

кулинарных изделий и полуфабрикатов, кулинарные фабрики, 

фабрики-кухни, фабрики быстрозамороженных полуфабрикатов, 

специализированные цехи, комбинат питания. 

 

1,2 

 

 

 

4 

2.Характеристика доготовочных и специализированных 

предприятий: рестораны, бары, кафе, столовые, буфеты, кафетерии, 

кофейни, магазины кулинарии. Услуги предприятий питаний. 

Тема 1.2. Принципы  

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства. 

Содержание учебного материала 2 ОК 1 – 10 

ПК 1.1 

ПК 1.3-1.5  

 

Производственная структура, ее характеристика. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

1,2 

2 

Тема 1.3.  

Организация 

складского хозяйства. 

  

Содержание учебного материала 4 ОК 1 - 10 

ПК 1.1 – 1.4 

ПК 5.1-5.5 

 

Организация работы складских помещений. Правила приемки 

сырья. Организация тарного хозяйства. 

1,2  

 

2 

 Самостоятельная работа 1. Оформление документации по  2  
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Уровень 

освоения 
Объем часов 

Коды 

компетенций

, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

приемке продуктов. 

Тема 1.4. 

Организация работы 

цехов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1 - 11 

ПК 1.1  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.Организация работы заготовочных цехов: овощного, мясного, 

рыбного, мясо-рыбного, птице-гольевого, холодной обработки 

полуфабрикатов и зелени. 

1,2 

2 

2. Организация работы доготовочных цехов: горячего и холодного.  2 

3. Организация работы специализированных цехов: кулинарного, 

кондитерского, мучного. 

 
2 

                            Раздел 2: Оборудование. 

Тема 1.5. Механическое 

оборудование. 

Содержание учебного материала  24 

Общие сведения о машинах, их классификация, требования. 1,2 2 

Универсальные кухонные машины: структура, назначение 

сменных механизмов, правила эксплуатациии и техники 

безопасности. 

 

2 

Машины для обработки овощей: устройство, принцип действия, 

правила эксплуатации и техники безопасности. 

 
2 

Лабораторная работа № 1. Изучение правил безопасной 

эксплуатации универсальных приводов и машин для обработки 

овощей. 

3 

2 

Машины для обработки мяса и рыбы: устройство, принцип 

действия, правила эксплуатации и техники безопасности. 

 

1,2 

2 

Лабораторная работа № 2. Изучение правил безопасной 

эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы. 

3 

 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Уровень 

освоения 
Объем часов 

Коды 

компетенций

, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Самостоятельная работа № 2. Составить схемы сборки 

мясорубки, в зависимости от вида рубки. 

3 

 

1,2 

2 

 

2 Машины кондитерского цеха: устройство, принцип действия,  

Лабораторная работа № 3,4 Изучение правил безопасной 

эксплуатации машин кондитерского цеха. 

3 
4 

Машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов, 

вакуумной упаковки. Посудомоечные машины. 

1,2 
2 

Лабораторная работа № 5. Изучение правил безопасной 

эксплуатации слайсеров, весов и посудомоечных машин. 

3 
2 

Тема 1.6. Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  16 

Организация работы горячего цеха. Классификация, источники 

тепла. Модульное оборудование. 

1,2 2 

 

Варочное оборудование. 1,2 2 

 Лабораторная работа № 6. Изучение правил безопасной 

эксплуатации варочного оборудования.. 

3  

2 
 
Жарочно-пекарское оборудование: устройство, принцип действия, 
правила эксплуатации и техники безопасности. 

1,2 
2 

Лабораторная работа № 7,8. Изучение правил безопасной 

эксплуатации жарочного-пекарского, многофункционального 

оборудования. 

3 

4 

Водогрейное  и раздаточное оборудование. 1,2 2 

Лабораторная работа № 9. Изучение правил безопасной 

эксплуатации раздаточного и водогрейного оборудования. 

2,3  

2 

Тема 1.7.  

Холодильное 

Содержание учебного материала   8 ОК 1-11 

ПК 1 Холодильное оборудование: камеры, шкафы, столы и саладетты, 1,2              4 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Уровень 

освоения 
Объем часов 

Коды 

компетенций

, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

оборудование. специализированное оборудование, демонстрационное.  

Лабораторная работа № 10. Изучение правил безопасной 

эксплуатации холодильного оборудования 

2,3 
2 

 Дифференцированный зачет 3 2  

Всего:  64  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ     ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация рабочей программы дисциплины требует наличия 

лаборатории технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства. 

Оборудование лаборатории технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства. 

 -  Весы настольные электронные; 

-  Пароконвектомат; 

- Конвекционная печь; 

- Микроволновая печь; 

- Расстоечный шкаф;  

- Плита электрическая;  

 - Плита электрическая (с индукционным нагревом); 

 - Фритюрница; 

 - Электрогриль; 

 - Плита wok; 

 - Гриль саламандр; 

 - Электроблинница; 

- Электромармиты; 

- Кофемашина с капунатором; 

- Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе); 

- Шкаф холодильный; 

- Шкаф морозильный; 

- Шкаф шоковой заморозки; 

- Льдогенератор; 

- Гранитор; 

- Охлаждаемый прилавок-витрина; 

- Фризер; 

- Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

- Тестораскаточная машина; 

-  Планетарный миксер; 

- Диспансер для подогрева тарелок; 

- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- Мясорубка; 

- Слайсер; 

- Машина для вакуумной упаковки; 

- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

- Машина посудомоечная; 

-  Стол производственный; 

-  Моечная ванна двухсекционная  
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят 

Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: 

в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

        

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

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

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

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

с. 

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

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

с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 

г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 

4»]. – Режим доступа: 

8.  http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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Основные источники  

 

1. Кащенко В.Ф., Кащенко Р.В. Оборудование предприятий 

общественного питания. Учебное пособие. – М. НИЦ ИНФРА-М, 2021.- 

373с. 

2. Чаблин Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : 

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

И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 

695 с. 
 

 Дополнительные источники 

 

1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий  

торговли и общественного питания. Учебное пособие. – М.: 

Академия, 2018.- 427с. 

9. Елхина В.Д.Механическое оборудование предприятий 

общественного питания: Справочник (6-е изд., стер.) учебное 

пособие . – М.: Академия, 2018.- 336с. 

10.  Бурашников Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле / Ю. М. Бурашникова А. С. 

Максимов. – М.: Академия, 2018- 243с. 

 

Электронные образовательные ресурсы: 

1. Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания: 

учебник для СПО [Электронный ресурс] / И. В. Васильева, Е. Н. 

Мясникова, А. С. Безряднова. – М.: Юрайт,2016. – 412 с. - URL: 

www.biblio-online.ru 

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

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

URL: https://urait.ru/bcode/456684, 2020г 

3. ЭУМК: Техническое оснащение организаций питания. Лутошкина 

Г.Г. СЭО 3.0- М.: Академия, 2017 

          4. Электронный учебно-методический комплекс  «Поварское и 

кондитерское дело», универсальная сетевая версия (для  обеспечения 

групповой работы в компьютерном классе в т.ч. с мультимедийным 

оборудованием/Windows – приложение) - Саратов: ООО  КОРПОРАЦИЯ 

«ДИПОЛЬ»  , 2018 

          5. Электронный учебно-методический комплекс «Поварское и 

кондитерское дело», SCORM-версия для MOODLE (для дистанционного 

обучения/Windows/Linux – приложение) - Саратов: ООО  КОРПОРАЦИЯ 

«ДИПОЛЬ»  , 2018 

 

 

https://znanium.com/catalog/publishers/books?ref=4a7c6b39-dcc2-11e3-9728-90b11c31de4c
http://www.biblio-online.ru/
https://urait.ru/bcode/456684


15 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляются в процессе проведения теоретических, практических 

занятий, выполнения заданий самостоятельной работы и по результатам 

промежуточной аттестации. 

Результаты 

обучения 

Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знает: 

− 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, 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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Результаты 

обучения 

Критерии оценки Формы и методы оценки 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды для 

различных процессов 

приготовления и 

отпуска кулинарной и 

кондитерской 

продукции; 

− методики 

расчета 

производительности 

технологического 

оборудования; 

− способы 

организации рабочих 

мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с 

видами 

изготавливаемой 

кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской 

продукции; 

− правила 

электробезопасности, 

пожарной 

безопасности; 

 

Умеет: 

− определять вид, 

обеспечивать 

рациональный подбор 

в соответствии с 

потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов; 

− организовывать 

рабочее место для 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 
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Результаты 

обучения 

Критерии оценки Формы и методы оценки 

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 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение заданий в 

полном объеме 

 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на  

дифференцированном 

зачете 
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Результаты 

обучения 

Критерии оценки Формы и методы оценки 

условий труда 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   
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5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММАХ 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое 

оснащение организаций питания может быть использована при реализации 

образовательной программы по специальности 43.01.09 Повар, кондитер, 

также в программах дополнительного профессионального образования при 

обучении профессиям рабочих, должностей служащих: 16472 Пекарь, 16675 

Повар. 
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