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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

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 укрупненной группы специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм подготовки Науки об обществе. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: общепрофессиональный 

учебный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

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. 

 

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 
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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; 

 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 
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соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

 правила охраны труда в организациях питания. 

 

1.4. 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. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. 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 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ 

ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

Наименовани

е разделов и 

тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 
Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. Основные 

части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 

Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 
решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 1 Механическое 

оборудование 

 18 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Содержание учебного материала 4 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила 

их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, 

комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин  
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Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

  

 решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания 

зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, 

фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства 

(хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. Содержание учебного материала 2 ОК1-
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Оборудование для Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

 
7,9,10 ПК 

1.1-1.4 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 2. Тепловое 

оборудование 

 26 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.1. 

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала 4 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам 

его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
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задач); подготовка сообщений 

Тема 2.2. Варочное Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 

оборудование Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.3. Жарочное 

оборудование 
Содержание учебного материала 4 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.4. 

Многофункционально 

е оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
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 задач); подготовка сообщений   

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала 4 ОК1-

7,9,10 ПК 

4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.8. СВЧ- 

аппараты 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 3 Холодильное 

оборудование 

 6  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 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 и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
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ПК 6.4 

 задач); подготовка сообщений   

Тема 3.2 Холодильные 

шкафы, холодильные 

камеры, холодильные 

прилавки и витрины 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 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 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.3 Шкафы 

интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 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 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 

правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 
Содержание учебного материала 2 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 
решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 4. Техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

 10  

Тема 4.1. 

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного материала 4 ОК1-

7,9,10 ПК 

1.1-1.5 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам 

организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 
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30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных помещений и торгово- 

технологического оборудования 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 4.2. Организация 

и техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

Содержание учебного материала  6 ОК1-

7,9,10 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 

ПК 6.4 

Характеристика технологических процессов изготовления (производства) и реализации продукции, 

потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 

Размещение (планировка) производственных помещений организаций питания различного типа и способа 

организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) 

технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации 

рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску 

готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации готовой кулинарной и 

кондитерской продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для 

различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест кондитера 

для различных технологических процессов 
 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной 

продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 

Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета 

технического оснащения организаций питания. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 меловая трехчастная доска; 

 автоматизированное рабочее место преподавателя (АРМП), 

оборудованное персональным компьютером с лицензионным или свободным 

программным обеспечением, соответствующим разделам программы и 

подключенным к сети Internet и средствами вывода звуковой информации; 

 комплект учебно-наглядных пособий;  

 принтер. 

 

Технические средства обучения: 

 мультимедиапроектор; 

 экран. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы.  

 

Основные источники: 

1. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с 

2. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 336 с. 
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3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 

/ В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 432 с. 

5. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

6. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : 

учебное пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

Дополнительные источники: 

7. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому 

оборудованию (механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для 

спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с.  

8. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : 

учебное пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.  

9. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : 

учебное пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. 

А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с.  

10. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : 

учебное пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

264 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

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 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации; 

экспертная оценка выполнения практических 

заданий  

 выявлять риски в области безопасности работ на 

производстве и разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 оценивать эффективность использования оборудования; проверка и оценка выполненных 

практических работ по соответствующим 

темам 

 планировать мероприятия по обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на производстве, 

предупреждению травматизма; 

оценка выполнения практической работы 

 контролировать соблюдение графиков технического 

обслуживания оборудования и исправность приборов 

безопасности и изме- рительных приборов; 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 оперативно взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

оценка выполнения практической работы 

 рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического оборудования 

водить инструктаж по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 вести документацию установленного образца по охране 

труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения 

оценка выполнения практической работы 

Знать: 

 классификацию, основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

оценка выполнения практической работы 

 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; 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 правила выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов 

оценка выполнения практической работы 
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приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

 методики расчета производительности технологического 

оборудования; 

оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 способы организации рабочих мест повара, кондитера, 

пекаря в соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

оценка выполнения практической работы 

 правила электробезопасности, пожарной безопасности; оценка результатов выполнения творческих 

заданий 

 правила охраны труда в организациях питания. оценка выполнения практической работы 

 

Разработчик: 

 

ГАПОУ ЧАО «ЧМК»                преподаватель                          Хертек Д. Д     и 

           (место работы)                 (занимаемая должность)                  (инициалы, фамилия) 
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