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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП. Техническое оснащение и 

организация рабочего места является частью образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

кондитер. 

Программа учебной дисциплины реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

относится к общепрофессиональному циклу общепрофессиональных дисциплин.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент 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 благоприятных 

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. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

-классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 
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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. 

 

В результате освоения дисциплины формируются общие компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать  в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, 

в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Перечень профессиональных компетенций, которые формируются в рамках 

дисциплины 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 



8 

 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей.  

ВД6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 
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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 программы  94 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия  0 

практические занятия  44 

самостоятельная работа 6 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в виде экзамена 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия , 

самостоятельная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
е 

 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

й
 

1 2 3 5 7 

ОП. 03 Охрана труда  94   

Раздел 1   Организация 

кулинарного и кондитерского 

производств в организациях 

питания 

 16   

Тема 1.1   Классификация и 

характеристика организаций 

питания 

 6  ОК01-07, 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

Тема 1.1.1  Классификация и 

характеристика организаций 

питания 

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

организации производства продукции, уровню обслуживания ( классам) ( ГОСТ 30389-2013) 

 

2 Лекция 

Тема 1.1.2  Размещение и 

планировка производственных 

помещений    

Взаимосвязь размещения и планировки производственных помещений торгового-технологическим 

оборудованием 

4 Лекция 

Тема 1.2   Организация и 

техническое оснащение 

процессов кулинарного и 

кондитерского производства и 

реализации готовой продукции 

в организациях питания 

 10  ОК01-05 

ОК07, 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 
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Тема 1.2.1   Организация и 

техническое оснащение 

процессов кулинарного и 

кондитерского производства и 

реализации готовой продукции 

в организациях питания 

Характеристика технологических процессов изготовления и реализации продукции Потребность в 

торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения. Особенности технического 

оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе. Общие требования к организации рабочих 

мест по производству кондитерской продукции. 

4 Лекция ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

Тема 1.2.2  Проведение отпуска 

готовой кулинарной продукции 

Проведение отпуска готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг 

общественного питания 

6 Практическое 

занятие  

Практикум  

Раздел 2 Механическое оборудование 28   

Тема 2.1   Классификация 

механического оборудования 

         4  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

 

Тема 2.1.1   Классификация 

механического оборудования.  

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. 

4 Лекция 

Тема 2.2  Универсальные 

приводы. Универсальные 

кухонные машины 

 6  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

Тема 2.2.1  Универсальные 

приводы. Универсальные 

кухонные машины 

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

правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации 

2 Лекция 

Тема 2.2.2   Изучение  

устройства универсальных 

приводов 

Изучение  устройства универсальных приводов, подбор  комплекта сменных механизмов  к ПУ-0,6 

приобретение  навыков безопасной эксплуатации 

4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 2.3  Оборудование для 

обработки овощей, плодов 

 8  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

Тема 2.3.1  Оборудование для 

обработки овощей, плодов 

Оборудование для обработки овощей, плодов. Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4 Лекция 

Тема 2.3.2   Машины для 

обработки овощей 

Изучение устройства, принципа действия машин для обработки овощей типа МОК. Изучение 

правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля. 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.4 Оборудование для 

мяса, рыбы 

 10  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 
Тема 2.4.1 Оборудование для 

мяса, рыбы 

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

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

4 Лекция 
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вакуумирования и упаковки. Правила Безопасной эксплуатации. Оборудование для тонкого 

измельчения продуктов в замороженном виде. Оборудование для подготовки  кондитерского 

сырья: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 Тема 2.4.2 Оборудование для 

мяса и рыбы 

Изучение МИМ-82. Правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 6 Практическое 

занятие 

Практикум  

Раздел 3. Тепловое и холодильное оборудование  38   

Тема 3.1 Тепловое 

оборудование 

 22  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

Тема 3.1.1 Тепловое 

оборудование 

Классификация теплового оборудования. Характеристика основных способов нагрева. Варочное 

оборудование. Классификация. Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Многофункциональное оборудование. Назначение 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Универсальное и  водогрейное оборудование 

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

Классификация. Оборудование для приготовления кофе.Принципы работы, назначение, устройство 

СВЧ –аппаратов. Правила безопасной эксплуатации 

4 Лекция 

Тема 3.1.2  Котлы 

стационарные 

Ознакомление с устройством, принципом работы котлов стационарных: КПЭ, КЭ-100, 160. 

Освоение правил безопасной эксплуатации. Изучение правил безопасной эксплуатации 

6 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 3.1.3   
Многофункциональное 

тепловое оборудование 

Ознакомление с устройством, принципом работы многофункционального теплового оборудования, 

УЭВ-60. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

4 Практическое 

занятие 

Практикум  

Тема 3.1.4   

Многофункциональное 

тепловое оборудование 

Решение ситуационных задач: определение вида, выбор в соответствии с потребностью 

производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты 

4 Самостоятельная 

работа 

 

Тема 3.1.5  Устройства мармита Ознакомление с назначением, устройством мармита МСЭСМ-3К, подготовка к работе. 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

 

Тема 3.2  Холодильное 

оборудование 

 16  ОК01-07 

ОК 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.3, 

ПК 4.1-4.3, 

ПК 5.1-5.3, 

ПК 6.1-6.5 

 

 

Тема 3.2.1  Холодильное 

оборудование 

Классификация и характеристика торгового-холодильного оборудования. Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство принцип действия, правила 

безопасной эксплуатации. Ознакомление с устройством холодильного оборудования, правилами 

безопасной эксплуатации  витрин «Таир». Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной 

продукции. Холодильные шкафы интенсивного охлаждения 

4 Лекция 

Тема 3.2.2   Торгово-

холодильного оборудования 

Ознакомление с устройством торгово-холодильного оборудования. Изучение правил безопасной 

эксплуатации холодильного оборудования 

6 Практическое 

занятие 

Практикум 
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Тема 3.2.3  Устройство 

холодильного оборудования 

Ознакомление с устройством холодильного оборудования, правилами безопасной эксплуатации 

холодильных прилавков 

4 Практическое 

занятие 

Практикум 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 3.2.4 Решение 

ситуационных задач по теме 

холодильное оборудование 

Решение ситуационных задач по теме холодильное оборудование 2 Самостоятельная 

работа 

Подготовка к промежуточной 

аттестации 

Организация кулинарного и кондитерского производств в организациях питания.  Механическое 

оборудование.  Тепловое и холодильное оборудование 

6 Консультация   

Промежуточная аттестация  6 Экзамен   

Всего  94   
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации учебной дисциплины имеется: 

учебный кабинет «Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства». 

Оборудование учебного кабинета Технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства»: 

- комплект учебной мебели; 

- рабочее место преподавателя; 

- стол демонстрационный; 

- стол производственный; 

- доска ученическая; 

- мармит электрический; 

- вакуумный упаковщик; 

- универсальный привод; 

- раскатка-лапшерезка; 

- шкаф для пособий; 

- тумба подсобная; 

- библиотечный фонд; 

- дидактический материал (на бумажных и электронных носителях); 

- стенды. 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- обучающие компьютерные программы, электронные плакаты. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. 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.  

2. 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.  

3. 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.  

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



15 

 

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

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

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений 

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

2016. – 336 с. 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной 

промышленности. Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. 

Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-

0.  

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. 

Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — 

ISBN 978-5-8114-4617-9.  

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. — ISBN 978-5-

8114-6452-4.  

10. 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.  

11. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления 

: учебное пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 456 с.  

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

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

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

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

264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8.  

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

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

264 с.  

15. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. 

Лабораторный практикум : учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. 

Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  
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Дополнительный источник: 

1. Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. 

образования/ Л.А. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. 

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

персоналу. 

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

определения 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания.  

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под 

ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный 
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ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под 

общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

Электронные ресурсы 

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий 

общественного питания. Механическое оборудование : учебное пособие для 

СПО / А. В. Борисова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 352 c. — 

ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106858  

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : 

учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, 

Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-

0504-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94725  

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций 

общественного питания и охрана труда : учебник для СПО / Н. А. 

Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. 

— 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724 

4. 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. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

учебное пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. 
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— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. 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. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. 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. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. 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. — 

ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

10. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления 

: учебное пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 456 с. — ISBN 978-5-8114-6712-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

11. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. 

Лабораторный практикум : учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. 

Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — 

ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/147251
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляются в процессе проведения практических занятий, выполнения 

заданий самостоятельной работы и по итогам промежуточной аттестации. 

Результаты обучения 

 

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, 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. 

 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся 

в процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 

Умеет: 

- определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с потребностью 
Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 
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производства технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов;  

- организовывать рабочее место для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

- подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его назначению 

с учётом правил техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности работ на 

производстве и разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

- оценивать эффективность использования 

оборудования; 

- планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда 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 оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования. 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

кейс-заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся 

в процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 

 
 


