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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  ОП.03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

       Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» является частью примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

      Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами  ОП 02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, 

ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена. 

 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

     Результатом освоения учебной дисциплины является овладение 

обучающимися общими (ОК) компетенциями, а также профессиональными 

компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам деятельности: 

        

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективн

о действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и  

Поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран

ном языках 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента (ПК 1.1-1.4) 

 

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 2.1-2.7) 

 

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 3.1-3.6) 

 

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 4.1-4.5) 

 

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 5.1-5.5) 

 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала (ПК 6.4) 

                В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

У.1 определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;  

У.2 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности;  

У.3 подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации;  

У.4 выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению;  

У.5  оценивать эффективность использования оборудования;  

У.6  планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма;  

У.7 контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов  

У.8 оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве;  

У.9 рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 

оборудования;  

У.10  проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З.1 способы организации рабочих мест в соответствии с видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской продукции; 

З.2 характеристики основных типов организации общественного питания; 

З.3 принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

З.4 классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 
З.5 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции; 
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З.6 принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

З.7 правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

З.8 прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием 

современных видов технологического оборудования;  

З.9 правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

З.10 правила охраны труда в организациях питания. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

                   ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

       «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объём образовательной нагрузки, в том числе 
80 

Самостоятельная работа   16 

теоретическое обучение 33 

практические занятия  27 

консультации 4 

Промежуточная аттестация, в том числе 14 

Консультации  8 

Экзамен  6 
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2.2. Тематический план и содержание общепрофессиональной дисциплины 
 

 

Наименование 

разделов и тем 

 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 1 ОК1-7,9,10 

ЛР 1-20 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. 

1 

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 

ЛР 1-20 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. 
1 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 1 

Самостоятельная работа 1 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема 1.2. Содержание учебного материала 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов 

и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации. 
1 
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Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. 

Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила 

безопасной эксплуатации 

 ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

 Практическая работа №1 Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных 
приводов, универсальных кухонных машин 

1 

 

Самостоятельная работа 2 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

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 

ЛР 1-20 

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 

2 

Практическая работа №2 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
обработки овощей, плодов 

 1 

 

Самостоятельная работа 3 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

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 

2 

Практическая работа №3 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
обработки мяса, рыбы 

1 
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Самостоятельная работа 4 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 
 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание учебного материала 1 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного 

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

эксплуатации 

1 

Практическая работа №4 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

нарезки хлеба, гастрономических товаров 

1 

 

Самостоятельная работа 5 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

Содержание учебного материала 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 

ЛР 1-20 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 1 

Практическая работа №5 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
вакуумирования и упаковки 

 1 

 

Самостоятельная работа 6 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала 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 

ЛР 1-20 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 
1 

Практическая работа №6 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

тонкого измельчения продуктов в замороженном виде 

1 

Самостоятельная работа 7 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 
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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 

ЛР 1-20 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

2 

Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации  

Практическая работа №7 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
подготовки кондитерского сырья 

1 

 

Самостоятельная работа 8 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

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 

ЛР 1-20 

Тема 2.1. 

Классификация 

теплового 

оборудования 

 

 

 

Содержание учебного материала 1 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и 

способам его передачи. Понятие о теплообмене. 

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной 

эксплуатации 

1 

Самостоятельная работа 9 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

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 

2 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

Практическая работа №8 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 1 

Самостоятельная работа 10 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

1 

Тема 2.3. 

Жарочное 

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 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практическая работа №9 Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Самостоятельная работа 11 0,5 



13  

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 
ЛР 1-20 

Тема 2.4. 

Многофункцион

альное 

оборудование 
 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 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 

ЛР 1-20 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 
1 

Практическая работа №10 Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, 
термомиксов 

2 

 

Самостоятельная работа 12 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 

Тема 2.5. 

Универсальное 

и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 
1 

        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 

ЛР 1-20 
 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа №11 Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного 

оборудования 

1 

           

Самостоятельная работа 13 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

                

      0,5 

Тема 2.6. 

Оборудование 

для бариста 

Содержание учебного материала     2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

   2 

Практическая работа №12 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста       2 

Самостоятельная работа 14 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

    0,5 

Тема 2.7.Обор

удование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала 1 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 
1 

Практическая работа №13 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи 
пищи 

2 
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Самостоятельная работа 15 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 ЛР 1-20 

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  
ЛР 1-20 

 

Виды аппаратов. Назначение и устройство 

Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практическая работа №14 Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 2 

Самостоятельная работа 16 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 

Раздел 3 Холодильное оборудование  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала 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 

ЛР 1-20 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 
Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). 

Холодильные машины. 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

1 

Самостоятельная работа 17 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 

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 
ЛР 1-20 

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 

2 

Практическая работа №15 Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

1 

 

Самостоятельная работа 18 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

      0,5 

Тема 3.3 Содержание учебного материала 1 ОК1-7,9,10 
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Шкафы 

интенсивного 

охлаждения 

(шоковой заморозки) 

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

действия, правила безопасной эксплуатации 

1 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 

ЛР 1-20 

Практическая работа №16 Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой 

заморозки 

2 

 

Самостоятельная работа 19 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 

Тема 3.4. 
Льдогенераторы 

Содержание учебного материала 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР 1-20 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 1 

Практическая работа №17 Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 2 

Самостоятельная работа 20 

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

материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

       0,5 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства  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 
ЛР 1-20 

Тема 4.1. 

Классификация 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 1 

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 

1 

Самостоятельная работа 21 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

0,5 

Самостоятельная работа 22 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

   0,5 

Тема 4.2. 
Организация и 
техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

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 

ЛР 1-20 

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 

2 
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продукции в 

организациях 

питания 

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 

Практическая работа №18 Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон 

кондитерского цеха, рабочих мест кондитера для различных технологических процессов 

          1 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 

ЛР 1-20 

Практическая работа №19 Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон 

кухни, рабочих мест повара для различных технологических процессов 

 

 

2 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 

ЛР 1-20 

 Консультации к разделу 1-2 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 ЛР 1-20 

 

Консультации к разделу 3-4            2 

Всего: 80  

Уровень освоения теоретических, практических занятий и самостоятельных работ – 2 

Методическая характеристика уроков:  

теоретические занятия- усвоение новых знаний лекция с демонстрацией наглядных пособий 

практические занятия- применения знаний, навыков и умений, практический 

самостоятельная работа- усвоение новых знаний и навыков   



 

               3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

         3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технического 

оснащения кулинарного и кондитерского производства», оснащённого оборудованием:  

 доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.;  

 техническими средствами: технологическим оборудованием, компьютером, 

средствами аудио визуализации, мультимедийным проектором;  

 наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Федеральные законы и нормативные документы 

1. ГОСТ 30390-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая 

населению. Общие технические условии».  

2. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая 

населению». 

3. ГОСТ 31988 – 2012 «Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания» 

4. ГОСТ 31987 – 2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию» 

5. СанПиН 2.3.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов». 

6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов». 

7. ФЗ № 29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 

 

Основные источники 

 

1. Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : 

учебник / С.А. Быстров. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 536 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016945-3. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1404480 
2. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : учебное пособие / 

К.Я. Гайворонский. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 125 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0706-1.-Текст:электронный.- URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1225643 

3. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2022. — 469 с. — (Среднеепрофессиональное образование). — DOI 

10.12737/1059379. - ISBN 978-5-16-017316-0.-Текст:электронный.-URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1059379 

4. Гукова, О. Н. Организация предприятий сервиса / О. Н. Гукова, А. М. Петрова. - 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. - 384 с. - ((Профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-91134-367-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1001129 

5. Давыдович, А. Р. Экономика и организация деятельности предприятий питания : 

учебное пособие / А.Р. Давыдович. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-

М, 2021. — 221 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

https://znanium.com/catalog/product/1404480
https://znanium.com/catalog/product/1225643
https://znanium.com/catalog/product/1059379
https://znanium.com/catalog/product/1001129


 

10.12737/1058945. - ISBN 978-5-16-015822-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1058945 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. 

Учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 

7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN978-5-

16-014118-3.-Текст:электронный.-URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778 

8. Кащенко, В. Ф. Торговое оборудование : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Л.В. 

Кащенко. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 398 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-015381-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1174606 

9. Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 417 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1850625 

10. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания : 

учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 176 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7.-

Текст:электронный.-URL: https://znanium.com/catalog/product/1679674 

11. Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное 

пособие / Л.Н. Рождественская, С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 179 с., [4] с. : цв. ил. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-016163-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1234162 

12. Санаторно-курортное дело : учебник / Г. И. Молчанов, Н. Г. Бондаренко, И. Н. 

Дегтярева [и др.]. - Москва : ИНФРА-М, 2021. - 400 с. - (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-016935-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/961667 

 

 

 Дополнительные источники: 

 
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко. - 

Ростов Н/Д «Феникс», 2016 - 373 с. 

2. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов. - 

М.: «Ресторанные ведомости», 2017 – 128 с. 

3. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов. - М.: «Ресторанные ведомости», 

2016,160 с. 

 

                                            Интернет-источники: 

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

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

www.restoracia.ru 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

− 

 

 

 

− 

 

 

 

− 

 

 

 

− 

 

 

 

− 

 

− 

 

 

 
− 

Знания: 

З.1 
способы организации рабочих мест в соответствии с вида

ми изготавливаемой кулинарной и кондитерской 
продукции; 

З.2 характеристики основных типов организации 

общественного питания; 

З.3 принципы организации кулинарного и кондитерского 

производства; 

З.4 классификацию, основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 
З.5 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной 

продукции; 

З.6 принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

З.7 правила выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 
З.8 прогрессивные способы организации процессов 

приготовления пищи с использованием современных видов 

технологического оборудования;  

З.9 правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных ответов 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного опроса; 

- практических занятий; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы  

 

 

Промежуточная аттестация в 

форме экзамена  в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-практического задания. 
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З.10 правила охраны труда в организациях питания. 

 

 

− 

 

 
 

− 

 

 

 

 

− 

 

 

 

 

− 

 

 
 

− 

 

− 

 

 
 

− 

Умения 

У.1 определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов;  

У.2 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности;  

У.3 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации;  

У.4 выявлять риски в области безопасности 

работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 

устранению;  

У.5  оценивать эффективность использования 

оборудования;  

У.6  планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, 

предупреждению травматизма;  

У.7 контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

 
Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, точность 

расчетов, соответствие требованиям 

 
-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

 

 
-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Правильное выполнение заданий в полном 

объеме 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе практических 

занятий 

 
Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

экзамене 
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исправность приборов безопасности и 

измерительных приборов  

У.8 оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве;  

У.9 рассчитывать производственные 

мощности и эффективность работы 

технологического оборудования;  

У.10  проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 
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