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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Формируемые компетенции: ОК. 01-07, 09-10, ПК 1.1-1.4, 2.1-2.8, 3.1-3.7, 

4.1-4.6, 5.1-5.6, 6.1-6.4. 

 

Разработчик: Хертек Д. Д, преподаватель. 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

 

2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: общепрофессиональный 

цикл. 

 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

 

Цель:  

 ознакомить студентов с современным технологическим 

оборудованием, правилами его эксплуатации и способами механизации 

технологических процессов приготовления пищевой продукции.. 

 

Задачи: 

 знакомить студентов с основными видами механического и 

теплового оборудования предприятий питания, функциональным назначением 

и особенностями конструкций различных машин и аппаратов; 

 - обеспечить усвоение студентами теоретических основ процессов 

тепловой и механической обработки продуктов питания; 

 - выявление возможностей для модернизации оборудования с целью 

повышения его производительности и энергосбережения. 
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В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся 

должен уметь: 

 определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии  

с потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов; организовывать рабочее место дляо бработки 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 учѐтом 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 на производстве, предупреждению травматизма; 

 контролировать соблюдение графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов безопасности и изме- рительных 

приборов. 

 оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные условия работы на производстве; 

 рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

 оводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

 оборудования. 

 

В результате изучения обязательной части учебного цикла 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; 
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 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. 

 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 0 часов. 

 

4.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 64 

в том числе: 

лабораторные работы 0 

практические занятия 20 

контрольные работы 0 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

в том числе: 

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  0 

доклады 

заучивание материалов лекции 

решение задач, примеров по теме 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

5. Тематический план учебной дисциплины 

Введение 

Раздел 1 Механическое оборудование 

Тема 1.1. Классификация механического оборудования 

Тема 1.2. Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины 

Тема 1.3. Оборудование для обработки овощей, плодов 

Тема 1.4. Оборудование для обработки мяса, рыбы 

Тема 1.5. Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров 

Тема 1.6. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки 
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Тема 1.7. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде 

Тема 1.8. Оборудование для подготовки кондитерского сырья 

Раздел 2. Тепловое оборудование 

Тема 2.1. Классификация теплового оборудования 

Тема 2.2. Варочное оборудование 

Тема 2.3. Жарочное оборудование 

Тема 2.4. Многофункционально е оборудование 

Тема 2.5. Универсальное и водогрейное оборудование 

Тема 2.6. Оборудование для бариста 

Тема 2.7. Оборудование для раздачи пищи 

Тема 2.8. СВЧ-аппараты 

Раздел 3 Холодильное оборудование 

Тема 3.1 Классификация холодильного оборудования 

Тема 3.2 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные 

прилавки и витрины 

Тема 3.3 Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки) 

Тема 3.4. Льдогенераторы 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского 

производства 

Тема 4.1. Классификация организаций питания 

Тема 4.2. Организация и техническое оснащение процессов кулинарного 

и кондитерского производства и реализации готовой продукции в организациях 

питания 


