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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.03Техническое оснащение организаций питания» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

  Учебная дисциплина «ОП.03Техническое оснащение организаций питания» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла   основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01,ОК 02,ОК 

03, ОК 04,ОК 05,ОК 06,ОК 07,ОК 08,ОК 09. .  

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 1 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

Указываются 

только коды 

Указываются только умения, 

относящиеся к данной дисциплине 

Указываются только знания, 

относящиеся к данной дисциплине 

ПК 1.1. - объяснять правила и демонстри-

ровать приемы безопасной экс-

плуатации производственного ин-

вентаря и технологического обо-

рудования 

- контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в со-

ответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций 

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Контролировать, выполнять без-

опасную, в соответствии с ин-

струкциями и регламентами экс-

плуатацию технологического 

оборудования, инструментов, ин-

вентаря в процессе обработки сы-

рья 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности, техники без-

опасности при выполнении работ; 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

ПК 2.1  
ПК 3.1.  

ПК 4.1  

ПК 5.1.  

 

Контролировать, выполнять без-

опасную, в соответствии с ин-

струкциями и регламентами экс-

плуатацию технологического 

оборудования, инструментов, ин-

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила без-

                                                           
1 Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных для освоения которых необходимо 

освоение данной дисциплины; также приводятся коды личностных результатов реализации программы 

воспитания и с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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вентаря в процессе обработки сы-

рья 

опасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 
ПК 6.5  Проверять уровень обеспечения 

безопасных и благоприятных ус-

ловий работы на производстве. 

Выявлять риски в области без-

опасности работ на производстве 

и разрабатывать предложения по 

их минимизации и устранению. 

Планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и благо-

приятных условий труда на про-

изводстве. 

Проводить инструктаж работни-

ков по 

безопасным условиям труда на 

производстве Вести документа-

цию по охране труда 

Принимать решения в чрезвычай-

ных ситуациях 

Должностные инструкции 

 Положения: по организации рабо-

ты в области охраны труда; о по-

рядке обучения и проверки знаний 

охраны труда персонала ресторана. 

 Правила внутреннего трудового 

распорядка  

Инструкции по охране труда  

Инструкции по охране труда при 

обслуживании ресторанного обо-

рудования Инструкции о мерах 

пожарной безопасности  

Типовые инструкции по охране 

труда для работников системы  

общественного питания 

ОК 01.  

 

Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффектив-

но искать информацию, необхо-

димую для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресур-

сы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных об-

ластях. 

Методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. 

Структура плана для решения за-

дач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02. 

 

Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые источ-

ники информации Планировать 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в про-

фессиональной деятельности При-

емы структурирования информа-
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процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ции 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03. 

 

Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профес-

сионального и личностного раз-

вития 

Содержание актуальной норматив-

но-правовой документации 

Современная научная и професси-

ональная терминология 

Возможные траектории професси-

онального развития  и самообразо-

вания 

ОК 04. 

 

Организовывать работу коллекти-

ва и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством,   

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05. 

 

Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и куль-

турного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06. 

 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру профес-

сиональной деятельности по про-

фессии (специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятель-

ности 

ОК 07. 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятель-

ности 

Пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 

ОК 09. 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государствен-

ном и иностранном языках 

Разработка профессиональной доку-

ментацией на государственном и 

иностранном языках 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 100 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 56 

лабораторные работы (если предусмотрено) 20 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

 

                                                           
2 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией 

в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, 

необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематиче-

ским планом и содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

Наименование разделов 

и тем 

№  

заня-

тия 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем 

часов 

 

 

Коды компе-

тенций и 

личностных 

результатов, 

формирова-

нию которых 

способствует 

элемент про-

граммы 

1  2 3 4 

Раздел 1.  Организация  процессов кулинарного и кондитерского производства 36  

Тема 1.1. Классифика-

ция организаций пита-

ния 

 Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

1-2 Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобиль-

ности, способам организации производства продукции общественного питания, 

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

и планировкой производственных помещений и торгово-технологического обору-

дования 

2 

3-4 Характеристика основных типов предприятий общественного питания 2 

Тема 1.2. Организация 

и техническое оснаще-

ние процессов кули-

нарного и кондитер-

ского производства и 

реализации готовой 

продукции в организа-

циях питания 

 Содержание учебного материала  20 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

5-6 Характеристика назначение, особенности деятельности предприятия. Производ-

ственная структура  

2 

7-8 Организация работы складского хозяйства предприятия. 2 

9-10 Организация работы и техническое оснащение овощного цеха. 2 

11-12 Организация работы и техническое оснащение мясного цеха. 2 

13-14 Организация работы и техническое оснащение рыбного цеха. 2 

15-16 Организация работы и техническое оснащение горячего  цеха  2 

17-18 Организация работы и техническое оснащение холодного цеха 2 

19-20 Организация работы моечной. Особенности организации рабочих мест в кулинар-

ном и мучном цехе. 

2 

21-22 Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха 2 



9 

 

 Тематика практических работ 12 

25-26 ЛЗ № 1 Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара в овощном цехе. 2 

27-28 ЛЗ № 2Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара в рыбном цехе. 2 

29-30 ЛЗ № 3Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара в мясном  цехе. 2 

31-32 ЛЗ № 4Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара в горячем цехе. 2 

33-34 ЛЗ № 5 Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара в холодном цехе. 2 

35-36 ЛЗ № 6Техническое оснащение зон кондитерского цеха, рабочих мест кондитера. 2 

Раздел 2  Раздел 2  Техническое оснащение предприятия 18  

Тема 2.1.Общие сведе-

нья о машинах. Клас-

сификация механиче-

ского оборудования 

 Содержание учебного материала  ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

37-38 Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах.  

2 

 

Тема 2.2 Универсаль-

ные приводы. Универ-

сальные кухонные ма-

шины. Оборудование 

для обработки овощей, 

плодов 

 

39-40 Содержание учебного материала  2 

 

 

 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 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и за-

рубежного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные 

машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Клас-

сификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной экс-

плуатации 

41-42 
Тематика практических работ  

2 
ПЗ №1 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки овощей, плодов 

Тема 2.3 Оборудова-

ние для обработки мя-

са, рыбы 

 

 Содержание учебного материала   

2 

ОК1-7,9,10 

ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

43-44 Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного произ-

водства: мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, рыбоочиститель. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 
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 Тематика практических работ 2 ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 
45-46 

ПЗ №2Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки    мяса, рыбы 

Тема 2.4. Оборудова-

ние для нарезки хлеба, 

гастрономических то-

варов. Оборудование 

для процессов вакуу-

мирования и упаковки. 

 

 Содержание учебного материала   

2 

ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

47-48 Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и 

зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). Оборудование для процессов 

вакуумирования и упаковки. Назначение и устройство. Правила безопасной экс-

плуатации 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

2 
49-50 ПЗ №3Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации оборудо-

вания для нарезки хлеба, гастрономических товаров 

Тема 2.5 Оборудова-

ние для 

подготовки кондитер-

ского сырья 

 Содержание учебного материала   

 

 

2 

ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

51-52 Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежно-

го производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взби-

вания. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 

 Тематика практических работ  

53-54 ПЗ №4 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации оборудо-

вания для подготовки кондитерского сырья 

 

Раздел 3.  Тепловое оборудование 26  

  Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

Тема 3.1. Характери-

стика основных спосо-

бов тепловой обработ-

ки. 

55-56 Классификация, характеристика  способов тепловой обработки. 

Тема 3.2. Классифика-

ция теплового обору-

дования 

 Содержание учебного материала  2 

57-58 Основные виды энергоносителей, способы передачи теплоты, теплогенерирую-

щие устройства. Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению, источнику тепла и способам его передачи. Модульное оборудование 

и функциональные емкости. 

Тема 3.3.Варочное 

оборудование 

 

 Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

59-60 Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классифи-

кация. Назначение и устройство. безопасной эксплуатации 

 Тематика практических занятий  2 
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61-62 ПЗ №5Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации варочно-

го и водогрейного оборудования 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

Тема 3.4.Жарочное 

оборудование 

 

 Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

63-64 Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 Тематика практических работ  

2 65-66 ПЗ №6 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации жароч-

ного оборудования 

Тема 3.5 Пекарное 

оборудование 

 

 Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

67-68 Пекарное оборудование. Характеристика основных способов выпечки. Классифи-

кация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 Тематика практических работ 2 

69-70 ПЗ №7 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации оборудо-

вания для выпечки 

Тема 3.6. Многофунк-

циональное оборудо-

вание 

 

 Содержание учебного материала   

2 

ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

71-72 Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила без-

опасной эксплуатации 

 Тематика практических работ  

73-74 ПЗ №8 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации электри-

ческих плит 

Тема 3.7.Водогрейное 

оборудование 

 

 Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

75-76 Водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной экс-

плуатации. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной экс-

плуатации 

 Тематика практических работ 2 

77-78 ПЗ №9 Устройство, принцип работы,  правила безопасной эксплуатации водо-

грейного оборудования 

Тема 3.8 Оборудова-

ние для раздачи пищи 

 Содержание 2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 79-80 Оборудование для раздачи пищиотечественного и импортного производства: 
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мармиты, прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

Тема 3.9. СВЧ-

аппараты 

81-82 Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 

Раздел 4  Холодильное оборудование 6  

Тема 4.1 

Основы холодильной 

техники. Классифика-

ция холодильного обо-

рудования  

 Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

83-84 Клссификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

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

Холодильные машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Тема 4.2 Холодильные 

шкафы, холодильные 

камеры, холодильные 

прилавки и витрины, 

шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки), льдогене-

раторы. 

 Содержание учебного материала   

2 

ОК1-7,9 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4 

85-86 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устрой-

ство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации Льдогенераторы. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

 Тематика практических работ  2 

87-88 ПЗ №10 

Устройство, принцип работы,  правилабезопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

Консультации 
6  

 89-90 Организация  процессов кулинарного и кондитерского производства 
2  

 91-92 Техническое оснащение предприятия 
2  

 93-94 Тепловое оборудование. Холодильное оборудование 
2  

Экзамен  6  

Всего 100  



 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие лаборатории  технического оснаще-

ния и организации рабочего места кулинарного и кондитерского производства.     

1)  Основное оборудование: 

- посадочных мест   по количеству обучающихся – 25; 

- рабочее место преподавателя – 1; 

- компьютер с выходом в Интернет. 

2)  Учебно -наглядные пособия:  

- программное обеспечение общего и профессионального назначения;                          

- инструкции по ТБ;                

- методическая литература, учебные и лабораторные пособия. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной ли-

тературы 

 

Законодательные и нормативные документы:    

1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями) 

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном надзоре и 

контроле в области обеспечения качества  и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. СанПиН  2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и условиям хране-

ния пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: http://www.6pl.ru/gost/ 

SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

 

Основные источники: 

1. ЛутошкинаГ.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник.-  

М.: ИЦ «Академия», 2017.- 240с. 

2. Ботов М.И., Елхина В.Д.  Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания : учеб.пособие.- М.: ИЦ «Академия», 2014.- 432с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:  

Учебник .-М. ИЦ «Академия», 2014.- 320с. 

 

http://www.6pl.ru/gost/


 

 

Информационные- ресурсы: 
1. Бесплатная электронная библиотека онлайн «Знаниум». 

2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-

collection.edu.ru 

3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) 

http://fcior. edu.ru 

4. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/ 

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

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

7. www.restoracia.ru 

 

Периодические издания 

1. //Питание и общество - профессиональный кулинарный журнал, научно - производ-

ственное издание  

2. //Кондитерское производство - научно-профессиональный журнал 

3. //Школа гастронома - профессиональный журнал для поваров и кондитеров (рецепты)  

4. //Кулинарный практикум - научно-популярный журнал для кулинаров.  

5. //Школа кулинара - научно-популярный журнал для кулинаров.  

6. //Будь здоров - научный журнал  

7. //Охрана труда и пожарная безопасность - научно-популярный журнал 

8. //Вестник образования – научно-методический журнал 

9. //Методист – научно – методический журнал  

10.//Среднее специальное образование – методический журнал  

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для практических работ с использованием персонального компьютера с лицензи-

онным программным обеспечением и с подключением к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет». 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающе-

гося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) элек-

тронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание 

и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными издани-

ями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускает-

ся замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного досту-

па не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библио-

теке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адапти-

рованными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими заня-

тиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения ла-

бораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения об-

щепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной органи-

http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


 

 

зацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланирован-

ных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы 

в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачетом.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обу-

чающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, 

устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При   обучении   лиц   с   ограниченными   возможностями  здоровья  электрон-

ноеобучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педаго-

гическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в 

том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых свя-

зана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы 

в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнитель-

ного профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образова-

ние по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в органи-

зациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональ-

ных компетенций. 

 

 

 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

1 2 3 

Знание: 

− классификацию, основ-

ные технические характери-

стики, назначение, принци-

пы действия, особенности 

устройства, правила без-

опасной эксплуатации раз-

личных групп технологиче-

ского оборудования; 

− принципы организации 

обработки сырья, приготов-

ления полуфабрикатов, го-

товой кулинарной и конди-

терской продукции, подго-

товки ее к реализации; 

− прогрессивные способы 

организации процессов при-

готовления пищи с исполь-

зованием современных ви-

дов технологического обо-

рудования; 

− правила выбора техноло-

гического оборудования, ин-

вентаря, инструментов, по-

суды для различных процес-

сов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета произ-

водительности технологиче-

ского оборудования; 

− способы организации ра-

бочих мест повара, кондите-

ра, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой ку-

линарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; 

− правила электробезопас-

ности, пожарной безопасно-

сти; 

−  правила охраны труда в 

организациях питания 

Классифицируеттехнологическое 

оборудование. 

Даёт основные технические ха-

рактеристики, назначение, прин-

ципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования. 

Описывает: 

-  принципы организации обра-

ботки сырья, приготовления по-

луфабрикатов, готовой кулинар-

ной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологиче-

ского оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для раз-

личных процессов приготовле-

ния и отпуска кулинарной и кон-

дитерской продукции; 

- способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной, хлебобу-

лочной и кондитерской продук-

ции; 

- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности, правила 

охраны труда в организациях 

питания 

Применяет методики расчета 

производительности технологи-

ческого оборудования. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов  

Промежуточная атте-

стация 

в форме дифференци-

рованного зачета ви-

деписьменных/ уст-

ных ответов. 

 



 

 

Умение: 

− определять вид, обеспечи-

вать рациональный подбор в 

соответствии с потребностью 

производства технологиче-

ского  

Правильность, полнота выпол-

нения заданий, точность форму-

лировок, точность расчетов, со-

ответствие требованиям 

 

оборудования, инвентаря, ин-

струментов; 

− организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрика-

тов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с пра-

вилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной без-

опасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологиче-

ское оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, сани-

тарии и пожарной безопасно-

сти, правильно ориентиро-

ваться 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 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, ме-

тодов, техник, последовательно-

стей действий. 

Точность оценки 

Соответствие требованиям ин-

струкций, регламентов. 

Рациональность действий. 

Чёткое планирование действий с 

последующим анализом кор-

ректности плановых мероприя-

тий. 

Контроль графиков технического 

обслуживания оборудования. 

Взаимодействовать с работни-

ком, ответственным за безопас-

ные и благоприятные условия 

работы на производстве. 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

лабораторным заняти-

ям; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических работ 

Промежуточная атте-

стация: 

дифференцированного 

зачета  



 

 

производственные мощности 

и эффективность работы 

технологического 

оборудования 

− проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования   

 

4.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения учебной 

дисциплины.  

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении те-

кущего контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществ-

ляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения 

заданий по теме занятия, практических занятий, расчётно- графических работ, рефератов, 

а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по учебной дисциплине завершает освоение обучаю-

щимися программы и осуществляется в форме экзамена.  

 

Задания для проведения промежуточной аттестации поОП.02 Техническая механика 

 

Задания для проведения промежуточной аттестации в форме экзамена по ОП.03 Техниче-

ское оснащение организаций питания представлены в виде устных вопросов 

Оцениваемые компетенции и их части - ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.4 

1. Классификация предприятий общественного питания. 

2. Характеристика и классификация ресторанов. 

3. Характеристика и классификация кафе. 

4. Характеристика и классификация баров. 

5. Характеристика и классификация столовой. 

6. Характеристика и классификация предприятия быстрого обслуживания. 

7. Характеристика и классификация закусочных. 

8. Характеристика и классификация кафетерия. 

9. Характеристика и классификация буфета. 

10. Основные классы предприятий питания. 

11. Характеристика услуг предприятий питания. 

12. Производственная инфраструктура предприятия структура, состав. 

13. Классификация цехов. 

14.  Цеховая и безцеховая структура предприятия. 

15. Основные группы помещений, связанных между собой. 

16.   Характеристика рабочего места, общие требования к организации. 

17.  Санитарные требования к организации рабочего места. 

18.  Функции складских помещений. 



 

 

19.  Виды складских помещений. 

20. Оснащение складских помещений. 

21.  Правила приемки сырья. 

22.  Правила хранения и отпуска сырья. 

23.  Организация тарного хозяйства. 

24.  Организация работы овощного цеха. 

25. Организация работы мясного цеха. 

26. Организация работы рыбного цеха. 

27. Организация работы мясо-рыбного цеха. 

28. Организация работы птицегольевого цеха. 

29. Организация работы горячего цеха. 

30.  Организация работы моечной кухонной посуды. 

31. Организация работы холодного цеха. 

32. Организация работы  кондитерского цеха. 

33. Особенности организации рабочих мест в кулинарном и мучном цехе 

34. Организация работы раздач. 

35. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой продукции. 

36. Классификация технологического оборудования. 

37. Общие сведенья о машинах. 

38. Требования, предъявляемые к конструкции машин 

39. Классификация механического оборудования. 

40. Универсальные приводы. 

41. Универсальные кухонные машины. 

42. Машины для очистки овощей, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

43. Машины для нарезки овощей, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

44. Протирочные машины, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

45. Кухонные процессы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

46. Мясорубки, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

47. Фаршемешалки, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

48. Мясорыхлители, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

49. Рыбоочистительная машина, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

50.  Куттеры, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

51. Машины для просеивания муки, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

52. Тестомесительные машины, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 



 

 

53.  Тестораскаточные машины,  назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

54.  Взбивальные машины,  назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

55.  Миксеры,  назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

56.  Хлеборезки, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

57. Слайсеры, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

58.  Характеристика способов тепловой обработки. 

59.  Способы передачи теплоты. 

60.  Теплогенерирующие устройства. 

61.  Классификация теплового оборудования. 

62.  Модульное оборудование и функциональные емкости. 

63.  Пищеварочные котлы, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

64.  Пароварочные аппараты, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

65. Пастакукеры, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

66.  Электрические сковороды, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

67.  Фритюрницы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

68.  Жарочные шкафы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

69.  Пекарные шкафы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

70.  Гриль, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

71. Пароконвектоматы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

72. Конвектоматы, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

73.  Плита электрическая секционная модулированная, назначение, устройство, 

принцип работы, правила безопасной эксплуатации. 

74.  Плита индукционная, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

75. Кипятильники, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 

76.  Мармиты для первых блюд, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

77. Мармиты для вторых блюд, назначение, устройство, принцип работы, правила 

безопасной эксплуатации. 

78.  Конструкция холодильных машин. 

79. Классификация холодильного оборудования. 



 

 

80.  Характеристика холодильных камер, конструкция 

81.  Характеристика холодильных шкафов. 

82.  Характеристика холодильных столов. 

83. Характеристика льодогенератора. 

84.  Характеристика холодильных прилавков и витрин.  

85. Требования к эксплуатации холодильного оборудования. 

 

 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл содержание 

материала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал грамотным языком 

в определенной логической последовательности, точно используя терминологию и симво-

лику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не иска-

зившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто содержание 

материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, доста-

точные для дальнейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного матери-

ала



 

 

 


