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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

__________________________________________________________________ 

ОП 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1.1 Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

базовой подготовки 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

  Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации). 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» 

входит в профессиональный учебный цикл (ОП03). 

 

1.2 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− 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 

− 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; 
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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 обслужива-

ния 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 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования 

− 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 

 

 

 

ОК1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК3.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК6.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК9.Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
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и иностранном языке. 

ОК11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

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 2.4. 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 2.6. 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. 

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 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 учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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. 
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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 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 категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 

 Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 64 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 4 часа. 

 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 

В том числе 

60 

в том числе: 

 

 

практические занятия 26 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций питания» 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Теоретическое занятие 1 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. 

Раздел 1 Механическое оборудование  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 

 

Теоретическое занятие  1 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Теоретическое занятие 2 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 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных 

кухонных машин 

 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Теоретическое занятие 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 

Практическое занятие  2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  
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Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

 

Теоретическое занятие 1 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 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Теоретическое занятие  1 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 

Практическое занятие  1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 

гастрономических товаров 

 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Теоретическое занятие 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятий  1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого 

измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Теоретическое занятие 1 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 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде  
 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского 

Теоретическое занятие 1 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 
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сырья Практическое занятие  1  

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 

1 

Раздел 2. Тепловое оборудование  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 

Теоретическое  занятие  2 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла 

и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Теоретическое занятие 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 

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 

Практическое занятие  2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Тема 2.3. 

Жарочное 

оборудование 

Теоретическое занятие 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 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования  

Тема 2.4. 

Многофункциональ

ное оборудование 

Теоретическое занятие  1 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 

Практическое занятие 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  

Тема 2.5. 

Универсальное и 

Теоретическое занятие 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
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водогрейное 

оборудование 

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

Правила безопасной эксплуатации 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Теоретическое занятие  1 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 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Теоретическое занятие  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 

Практическое занятие 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 1 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Теоретическое занятие  1 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. 

Практическое занятие  1 

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 

1 

Раздел 3 Холодильное оборудование   

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Теоретическое занятие  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 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

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

Холодильные машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Тема 3.2 Теоретическое занятие 1 ОК1-7,9,10 
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Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 

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

принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

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 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Практическое занятие  1 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Тема 3.3 

Шкафы 

интенсивного 

охлаждения 

(шоковой 

заморозки) 

Теоретическое занятие  1 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 

Практическое занятие  1 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Теоретическое занятие  1 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 

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 

1 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства  

Тема 4.1.  

Классификация 

организаций 

питания 

 Теоретическое занятие 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 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню 

обслуживания (классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой 

производственных помещений и торгово-технологического оборудования 

Тема 4.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение 

Теоретические занятия  4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации 

продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения  

Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания различного 
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процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях 

питания 

типа и способа организации производства ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

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 

 Практические занятия 6 

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

для различных технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих 

мест кондитера для различных технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации 

кулинарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

2 

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 

1 

Всего: 64  
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3.УСЛОВИЯ РЕЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация программы дисциплины требует:  

1. Наличия учебного кабинета  

 Оборудование ла учебного кабинета: 

1. Посадочные места по количеству обучающихся; 

2. Рабочее место преподавателя; 

3. Наглядные пособия 

4. Шкафы для хранения муляжей (инвентаря), 

2. Наличия компьютерного класса для проведения практических работ (по 

необходимости). 

Технические средства обучения (по необходимости) 

1. Компьютеры 

2. Принтер 

3. Программное обеспечение общего назначения 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

нормативно – правовые акты 

1. Федеральный закон "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 

02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя редакция) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/ 

2.Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 04.10.2012) 

"Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_15559/ 

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

http://docs.cntd.ru/document/1200103455 

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

персоналу http://docs.cntd.ru/document/1200107327 

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

определения http://docs.cntd.ru/document/1200103471 

6.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия http://docs.cntd.ru/document/1200107326 

7.ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

http://docs.cntd.ru/document/1200107325 

8.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания 

http://docs.cntd.ru/document/1200103472 

 9.ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию 

 http://docs.cntd.ru/document/1200103473 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_15559/
http://docs.cntd.ru/document/1200103455
http://docs.cntd.ru/document/1200103455
http://docs.cntd.ru/document/1200107327
http://docs.cntd.ru/document/1200103471
http://docs.cntd.ru/document/1200107326
http://docs.cntd.ru/document/1200107325
http://docs.cntd.ru/document/1200107325
http://docs.cntd.ru/document/1200103472
http://docs.cntd.ru/document/1200103472
http://docs.cntd.ru/document/1200103473


15 

 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания http://docs.cntd.ru/document/1200103474 

11.СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов 

http://docs.cntd.ru/document/901864836 

12.СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий 

http://docs.cntd.ru/document/901793598 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 2  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. 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: 

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

 15.Приказ Минтруда и социальной защиты России от 08.09.2015 N 610н "Об 

утверждении профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 N 39023) 

основные источники 

1. 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. 

2.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 

 3. 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. 
 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

http://docs.cntd.ru/document/1200103474
http://docs.cntd.ru/document/901864836
http://docs.cntd.ru/document/901864836
http://docs.cntd.ru/document/901793598
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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дополнительные 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.Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», 

«Ресторанные ведомости», «Ресторатор». 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины  

осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических и 

практических занятий, заслушивания сообщений, докладов, контрольного 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− 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 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

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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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 

Умение: 

− 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 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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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 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования   

 

 

5.ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

5.1 Материалы для подготовки к промежуточной аттестации 

Примерный перечень вопросов  
 

1.Классификация механического оборудования. 

2.Универсальные кухонные машины: характеристика, устройство, комплекты 

сменных механизмов и их назначение, правила безопасной эксплуатации 

3.Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного 

и зарубежного производства: характеристика, устройство, комплекты 

сменных механизмов и их назначение, правила безопасной эксплуатации 

4.Оборудование для обработки мяса и рыбы: характеристика, устройство, 

комплекты сменных механизмов и их назначение, правила безопасной 

эксплуатации 

5.Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров: 

характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

6. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки: характеристика, 

устройство, назначение, правила безопасной эксплуатации 

7. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде: 

характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их 

назначение, правила безопасной эксплуатации 
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8. Оборудование для подготовки кондитерского сырья: характеристика, 

устройство,  назначение, правила безопасной эксплуатации 

9. Классификация теплового оборудования 

10. Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства: 

характеристика, устройство, назначение, правила безопасной эксплуатации 

11. Жарочное оборудование: характеристика, устройство, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

12. Многофункциональное оборудование: характеристика, устройство, 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

13. Универсальное и водогрейное оборудование: характеристика, устройство, 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

14. Оборудование для приготовления кофе: характеристика, устройство, 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

15. Оборудование для раздачи пищи 

16. Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов 

17. Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

18. Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и 

машинное). Холодильные машины 

19. Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

20. Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). 

21. Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной 

эксплуатации 

22. Классификация организаций питания 

23. Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) 

и реализации продукции 

24. Размещение (планировка) производственных  помещений организаций 

питания различного типа и способа организации производства 

25. Кухня организации питания и ее зонирование 

26. Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном 

цехе 

27. Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха 

28. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции 

 

5.2Критерии оценки для проведения дифференцированного зачета по 

дисциплине  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он глубоко и 

прочно усвоил программный материал курса, исчерпывающе, 

последовательно, четко и логично его излагает, умеет тесно связывать 

теорию с практикой, свободно справляется с задачами и вопросами, 

правильно обосновывает принятые решения, владеет разносторонними 

навыками и приемами выполнения практических задач. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает 

материал курса, грамотно и по существу его излагает, не допуская 

существенных неточностей в ответе на вопрос, правильно применяет 
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творческие положения при решении практических задач, владеет 

необходимыми навыками и приемами их выполнения. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он 

обладает знаниями только основного материала, но не усвоил материал в 

пределах дидактической единицы, допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, испытывает затруднения при 

выполнении практических задач или решает их с неточностями. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он 

не знает значительной части программного материала, допускает 

существенные ошибки при ответе, с большими затруднениями решает 

практические задачи или не справляется с ними самостоятельно. 

 

5.3Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по 

дисциплине 

Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины 

включает в себя оценку уровня сформированности компетенций 

обучающегося. 

При сдаче экзамена: 

 знания обучающегося могут проверяться при ответе на 

теоретические вопросы; 

 степень владения умениями  при выполнении практических работ 

и других заданий. 
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6.ЛИСТ ПЕРЕУТВЕРЖДЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год и утверждена 

начальником учебно – методического отдела  Владимировой Н.А. 

 от ___ _________ 20___г.                                              ____________ 

                                                                                                   (подпись) 

 

Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год и утверждена 

начальником учебно – методического отдела  Владимировой Н.А. 

 от ___ _________ 20___г.                                              ____________ 

                                                                                                   (подпись) 
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