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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины (далее программа УД) - является частью 

основной профессиональной образовательной программы АНО СПО «Колледж ВУиТ» по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа составлена для очной формы обучения. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Рабочая программа входит в обязательную часть профессионального цикла.  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 
Базовая часть: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 
− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 
− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, предупреждению травматизма; 
− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 
− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 
− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 
− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 
использованием современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 
− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 
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− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
− правила охраны труда в организациях питания. 
Вариативная часть – не предусмотрена. 
 
Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку студентов к 

освоению профессиональных модулей ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело и овладению профессиональными компетенциями (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
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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 с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
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ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны формироваться общие 
компетенции (ОК): 

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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки студента - 64 часа, в том числе: 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 56 часов; 
- самостоятельной работы обучающихся – 8 часов.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной деятельности Объем часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 64 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 56 
в том числе:  
лабораторные занятия - 
практические занятия 28 
контрольные работы - 
курсовая работа (проект) - 
самостоятельная работа студента (всего) 8 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.3 Техническое оснащение организаций питания 
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Введение Содержание учебного материала   

 
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 
Тема 1.1. 
Классификация 
механического 
оборудования 

Содержание учебного материала   

 Классификация механического оборудования. Основные части и детали 
машин. Автоматика безопасности.  0,5 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 0,5 
Тема 1.2. 
Универсальные 
приводы. 
Универсальные 
кухонные машины 
 

Содержание учебного материала   

 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 
сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной 
эксплуатации. 

1 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного 
производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов 
и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

1 

Практические занятия  
 Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, 

универсальных кухонных машин 4 

Тема 1.3. 
Оборудование для 
обработки овощей, 
плодов 
 

Содержание учебного материала   

 

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 

1 

Тема 1.4. Содержание учебного материала    
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Оборудование для 
обработки мяса, рыбы 
 

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 

1 

Практические занятия  

 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки 
овощей, плодов 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки 
мяса, рыбы 1 

Тема 1.5. 
Оборудование для 
нарезки хлеба, 
гастрономических 
товаров 

Содержание учебного материала   

 
Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного 
и зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 1 

Тема 1.6. 
Оборудование для 
процессов 
вакуумирования и 
упаковки 
 

Содержание учебного материала   
 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила 

безопасной эксплуатации 1 

Практические занятия  

 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 
гастрономических товаров 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
вакуумирования и упаковки 1 

Тема 1.7. 
Оборудование для 
тонкого измельчения 
продуктов в 
замороженном виде 

Содержание учебного материала   

 
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 
Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 1 

Тема 1.8. 
Оборудование для 
подготовки 
кондитерского сырья 

Содержание учебного материала   

 
Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и 
зарубежного производства: просеивательные, тестомесильные машины, 
машины для взбивания. Назначение и устройство, правила безопасной 
эксплуатации 

1 

Практические занятия   
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Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого 
измельчения продуктов в замороженном виде 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки 
кондитерского сырья 1 

Раздел 2. Тепловое оборудование 
Тема 2.1.  
Классификация 
теплового оборудования 

Содержание учебного материала   

 
Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 
источнику тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. 
Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. 
Правила безопасной эксплуатации 

0,5 

Тема 2.2. 
Варочное оборудование 

Содержание учебного материала   

 
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 

0,5 

Тема 2.3. 
Жарочное оборудование 

Содержание учебного материала   
 Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и 

выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 1 

Практические занятия  
 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 1 
Тема 2.4. 
Многофункциональное 
оборудование 

Содержание учебного материала   
 Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 1 

Тема 2.5. 
Универсальное и 
водогрейное 
оборудование 

Содержание учебного материала  

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

1 

Практические занятия  
 Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования 1 
Тема 2.6. 
Оборудование для 

Содержание учебного материала    Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного 1 
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бариста производства. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.7. 
Оборудование для 
раздачи пищи 

Содержание учебного материала   

 Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: 
мармиты, прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации 

1 

Практические занятия  
 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 1 
Тема 2.8. 
СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала   
 Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила 

безопасной эксплуатации. 2 

Практические занятия   Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 2 
Раздел 3. Холодильное оборудование 
Тема 3.1. 
Классификация 
холодильного 
оборудования 

Содержание учебного материала    Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 0,5 
Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и 
машинное). Холодильные машины. Требования системы ХАССП к 
содержанию холодильного оборудования 

0,5  

Тема 3.2. 
Холодильные шкафы, 
холодильные камеры, 
холодильные прилавки 
и витрины 

Содержание учебного материала   

 
Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и 
витрины. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 0,5 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 
гигиены  0,5 

Практические занятия   Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 
Тема 3.3. 
Шкафы интенсивного 
охлаждения (шоковой 
заморозки) 

Содержание учебного материала   

 Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). 
Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 1 

Тема 3.4. Содержание учебного материала    
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Ледогенераторы Ледогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной 
эксплуатации 1 

Практические занятия  
 Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации ледогенераторов 1 
Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 
Тема 4.1.  
Классификация 
организаций питания 

Содержание учебного материала   

 

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 

Тема 4.2.  
Организация и 
техническое оснащение 
процессов кулинарного 
и кондитерского 
производства и 
реализации готовой 
продукции в 
организациях питания 

Содержание учебного материала    

 

Характеристика технологических процессов изготовления (производства) и 
реализации продукции, потребность в торгово-технологическом 
оборудовании для их обеспечения  

1 

Размещение (планировка) производственных помещений организаций 
питания различного типа и способа организации производства 0,5 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения 
последовательности (поточности) технологических процессов. Техническое 
оснащение зон кухни 

0,5 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном 
цехе 1 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие 
требования к организации рабочих мест по производству кондитерской 
продукции 

0,5 

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 

0,5 

Практические занятия  
Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, 
рабочих мест повара для различных технологических процессов 2 
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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 Самостоятельная работа обучающихся направлена на работу над учебным 
материалом, ответы на контрольные вопросы, изучение нормативных 
материалов, решение задач и упражнений по образцу, решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач), подготовку сообщений. 

8 3 

Промежуточная 
аттестация 

Дифференцированный зачет   

Всего: 64  
 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств) 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета технического 

оснащения кулинарного и кондитерского производства. 
Перечень основного оборудования: офисная мебель на 8 мест, 6 столов круглых 

обеденных, 36 табуретов круглых мягких, 2 стола обеденных раскладных, витрина, 
вешалка для одежды, полка навесная, чайник «Тефаль», стеллаж кухонный для тарелок, 
сушилка для посуды, электроплита ПЭЖ-4/1, холодильник «МИР», микроволновая печь, 
вытяжка, миксер, мясорубка, блендер, кухонный комбайн, столовая посуда, столовые 
приборы, столовое белье, моечная ванна, стеллаж напольный, 2 раковины для мытья рук, 
горка стеклянная, часы настенные, зеркало настенное. 
 

3.2. Информационное обеспечение 
Информационное обеспечение обучения содержит перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 
 

Основные источники 
1. 1. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е 
изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/475758 

2. Оборудование хлебопекарного, макаронного и иных перерабатывающих 
производств. В 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / 
А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, А. С. Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2018. — 331 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09188-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/427378 

3. Гнездилова, А. И.  Процессы и аппараты пищевых производств : учебник и 
практикум для среднего профессионального образования / А. И. Гнездилова. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 270 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-07351-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/473960 

4. Воробьев, В. А.  Эксплуатация и ремонт электрооборудования и средств 
автоматизации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / 
В. А. Воробьев. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 
398 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13776-7. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/466876 

 
Дополнительные источники 

1. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/471097 

2. Кошевой, Е. П.  Технологическое оборудование пищевых производств. 
Расчетный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / 
Е. П. Кошевой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 
203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/454012 
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3. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции 
животноводства в 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2020. — 249 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10348-9. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456581 

4. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции 
животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2020. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10346-5. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456583 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 
− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в соответствии с 
потребностью производства 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов; 
− организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами 
техники безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
− подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 
− выявлять риски в области безопасности 
работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и 
устранению; 
− оценивать эффективность использования 
оборудования; 
− планировать мероприятия по обеспечению 
безопасных и благоприятных условий труда 
на производстве, предупреждению 
травматизма; 
− контролировать соблюдение графиков 
технического обслуживания оборудования и 
исправность приборов безопасности и 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. 

Текущий контроль при проведении: 
- письменного/устного опроса; 

- тестирования; 
- оценка результатов практической работы 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета 

 в виде: 
- письменных/устных ответов, 

- тестирования 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 
− классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых действий при 

решении проблемных ситуаций, 
выполнении заданий практических работ 
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− принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации; 
− прогрессивные способы организации 
процессов приготовления пищи с 
использованием современных видов 
технологического оборудования; 
− правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
− методики расчета производительности 
технологического оборудования; 
− способы организации рабочих мест 
повара, кондитера, пекаря в соответствии с 
видами изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочной и кондитерской продукции; 
− правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 
правила охраны труда в организациях 
питания. 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета 

 в виде: 
- письменных/устных ответов, 

- тестирования 
 

 


