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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-
НЫ «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
  Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» является частью про-
фессионального учебного цикла    основной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 
 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие  
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, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях  
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня фи-
зической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языке 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК  
1.1-1.4,  
ПК  
2.1-2.8,  
ПК  
3.1-3.7,  
ПК  
4.1-4.6,  
ПК  
5.1-5.6 
ПК  
5.1-6.4. 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 

У1 определять вид, обеспечивать рацио-
нальный подбор в соответствии с потреб-
ностью производства технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов;  
У2 организовывать рабочее место для об-
работки сырья, приготовления полуфабри-
катов, готовой продукции, ее отпуска в со-
ответствии с правилами техники безопас-
ности, санитарии и пожарной безопасно-
сти; − подготавливать к работе, использо-
вать технологическое оборудование по его 
назначению с учѐтом правил техники без-
опасности, санитарии и пожарной без-
опасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации  
У3 выявлять риски в области безопасности 
работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и устра-

З1 классификацию, основные тех-
нические характеристики, назна-
чение, принципы действия, осо-
бенности устройства, правила без-
опасной эксплуатации различных 
групп технологического оборудо-
вания;  
З2 принципы организации обра-
ботки сырья, приготовления полу-
фабрикатов, готовой кулинарной и 
кондитерской продукции, подго-
товки ее к реализации;  
З3 прогрессивные способы орга-
низации процессов приготовления 
пищи с использованием современ-
ных видов технологического обо-
рудования;  
З4 правила выбора технологиче-
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ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

нению;  
У4 оценивать эффективность использова-
ния оборудования;  
У5 планировать мероприятия по обеспече-
нию безопасных и благоприятных условий 
труда на производстве, предупреждению 
травматизма;  
У6 контролировать соблюдение графиков 
технического обслуживания оборудования 
и исправность приборов безопасности и 
измерительных приборов.  
У7 оперативно взаимодействовать с ра-
ботником, ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на произ-
водстве;  
У8 рассчитывать производственные мощ-
ности и эффективность работы технологи-
ческого оборудования проводить инструк-
таж по безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования 

ского оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различ-
ных процессов приготовления и 
отпуска кулинарной и кондитер-
ской продукции;  
З5 методики расчета производи-
тельности технологического обо-
рудования;  
З6 способы организации рабочих 
мест повара, кондитера, пекаря в 
соответствии с видами изготавли-
ваемой кулинарной, хлебобулоч-
ной и кондитерской продукции;  
З7 правила электробезопасности, 
пожарной безопасности;  
З8 правила охраны труда в органи-
зациях питания 

 
 

Перечень личных результатов 

Код Личностные результаты реализации программы воспитания 
ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса, оказания услуг насе-

лению 
ЛР 14 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к 

их освоению 
ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий 
ЛР 16 Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных тради-

ций и ценностей многонационального российского государства. 
ЛР 17 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стре-

мительно меняющихся ситуациях 
ЛР 18 Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, от-

крытости. 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем программы 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 20 

в том числе: 
теоретическое обучение 35 
лабораторные работы - 
практические занятия  27 
курсовая работа (проект) - 
Самостоятельная работа 2 
Консультация 12 
Промежуточная аттестация проводится в форме                                                       
экзамена 6 

всего  82 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  
Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. 
Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 
Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов 

 

Раздел 1. Механическое оборудование 18  
Тема 1.1 Класси-
фикация механи-
ческого оборудо-
вания 

Содержание учебного материала 2 ОК1-10 ПК 1.1-
1.4 ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 ПК 
5.1-5.5 ПК 6.4  

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика без-
опасности. Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

2 

Тема 1.2. Универ-
сальные приводы. 
Универсальные 
кухонные маши-
ны  

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4  

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и 
правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации. Универсальные кухонные машины отече-
ственного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных механиз-
мов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

1 

Практические занятия: подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по 
его назначению с учетом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, пра-
вильно ориентироваться в экстренной ситуации 

 1 

Практическое занятие №1: Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных кухонных 
машин 1 

Тема 1.3. Оборудо-
вание для обработ-
ки овощей, плодов 
 
 

Содержание учебного материала 4 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 
 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного произ-
водства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты 
для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия: определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты 2 

Практическое занятие № 2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработ-
ки овощей, плодов 2 
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Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

Тема 1.4. Обору-
дование для обра-
ботки мяса, рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясоруб-
ки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Клас-
сификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 3. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработ-
ки мяса, рыбы 1 

Тема 1.5. Обору-
дование для 
нарезки хлеба, га-
строномических 
товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

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

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 4 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки  1  

Тема 1.6. Обору-
дование для про-
цессов вакууми-
рования и упа-
ковки 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 1 
Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 5 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакууми-
рования и упаковки 1 

Тема 1.7. Обору-
дование для тон-
кого измельчения 
продуктов в замо-
роженном виде 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

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

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 6 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого 
измельчения продуктов в замороженном виде   1 

Тема 1.8. Обору-
дование для под-
готовки конди-
терского сырья 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

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

1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 7 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подго- 1 
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Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

товки кондитерского сырья 

Раздел 2.  Тепловое оборудование 22  

Тема 2.1. Класси-
фикация теплово-
го оборудования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Классификация теплового оборудования. Классификация теплового оборудования по технологи-
ческому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характери-
стика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 2 

Тема 2.2. Вароч-
ное оборудование 

Содержание учебного материала 4 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 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение 
и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппара-
ты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия: 2 
Практическое занятие №8 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

Тема 2.3. Жароч-
ное оборудование 

Содержание учебного материала 4 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 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 2 

Практические занятия: 2 
Практическое занятие № 9. Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Тема 2.4. Мно-
гофункциональ-
ное оборудование 

Содержание учебного материала 4 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 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуата-
ции 2 

Практические занятия: 2 
Практическое занятие №10 Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, тер-
момиксов 2 

Тема 2.5. Универ-
сальное и водо-
грейное оборудо-
вание 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

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

1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 11 Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудова-
ния 1 
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Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

Тема 2.6. Обору-
дование для бари-
ста 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 12 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 1 

Тема 2.7. Обору-
дование для раз-
дачи пищи 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 13 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи 
пищи 1 

Тема 2.8. СВЧ-
аппараты 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 1 
Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 14 Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 1 

Раздел 3   Холодильное оборудование 8 

Тема 3.1 Класси-
фикация холо-
дильного обору-
дования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

Классификация и характеристика холодильного оборудования 
Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 2 

Тема 3.2 Холо-
дильные шкафы, 
холодильные ка-
меры, холодиль-
ные прилавки и 
витрины 

Содержание учебного материала 2 
Холодильные шкафы, камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы дей-
ствия, правила безопасной эксплуатации 
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

1 

Практические занятия: 1 
Практическое занятие № 15 Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудова-
ния 1 

Тема 3.3 Шкафы 
интенсивного 
охлаждения (шо-

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы 
действия, правила безопасной эксплуатации 1 
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Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

ковой заморозки) Практические занятия: 1 ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 Практическое занятие № 16 Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой замороз-

ки 1 

Тема 3.4. Льдоге-
нераторы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-10 ПК 1.1-
1.4 ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 ПК 
5.1-5.5 ПК 6.4 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 1 
Практические занятия: 1 
Практическое занятие №17 Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 1 

Раздел 4.   Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 14  

Тема 4.1. Класси-
фикация органи-
заций питания 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 ПК 
1.1-1.4 ПК 3.1-
3.5 ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ПК 
6.4 

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 

2 

Тема 4.2. Органи-
зация и техниче-
ское оснащение 
процессов кули-
нарного и конди-
терского произ-
водства и реали-
зации готовой 
продукции в ор-
ганизациях пита-
ния 

Содержание учебного материала 10 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 

Характеристика технологических процессов изготовления  и реализации продукции, потреб-
ность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения. Размещение (планировка) про-
изводственных помещений организаций питания различного типа и способа организации производ-
ства Кухня организации питания и ее зонирование. 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 це-
хе  

2 
 

 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к орга-
низации рабочих мест по производству кондитерской продукции Организация реализации готовой 
кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. 
Требования к техническому оснащению реализации готовой кулинарной и кондитерской продукции 
в организациях питания с различными формами обслуживания 

2 

Практические занятия: 6 
Практическое занятие № 18 Техническое оснащение зон кухни, рабочих мест повара для различ-
ных технологических процессов 2 

Практическое занятие № 19 Техническое оснащение зон кондитерского цеха, рабочих мест конди- 2 
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Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

тера для различных технологических процессов 
Практическое занятие №20 Техническое оснащение процессов реализации кулинарной продукции 
в организациях питания с различными формами обслуживания 2 

Самостоятельная работа  Составление схемы размещения оборудования для организации рабочего 
места повара, кондитера.  Подготовить доклад на тему «Организация  работы по охране труда» 2 

Итого  64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены: 
Кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд колледжа имеет  печатные 
образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 
образовательном процессе  
 

3.2.1. Печатные издания: 
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-
дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 
ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 
01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  
6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-
тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с.  
7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-
го санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Измене-
ния и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/  
8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-
щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 
Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
9. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-
е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с 352  
10. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с.  

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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11. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Изда-
тельский центр «Академия», 2016. – 320 с  
12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественно-
го питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.  

 
3.2.2 Электронные издания:  

 1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  
3. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/  
4. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания  
5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования  
6. www.restoracia.ru 
 
 

3.2.3 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», 2012 - 373 с. 
2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 
2012,160 с. 
3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 
ведомости», 2012 – 128 с. 
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 
с. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляются в 
процессе проведения теоретических, практических занятий, выполнения заданий самостоя-
тельной работы и по результатам промежуточной аттестации. 

 
Результаты обучения Критерии  

оценки 
Формы и методы 

оценки 
Знание: 
З1 классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы дей-
ствия, особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования;  
З2 принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации;  
З3 прогрессивные способы организации 
процессов приготовления пищи с использо-
ванием современных видов технологическо-
го оборудования;  
З4 правила выбора технологического обору-
дования, инвентаря, инструментов, посуды 
для различных процессов приготовления и 
отпуска кулинарной и кондитерской про-
дукции;  
З5 методики расчета производительности 
технологического оборудования;  
З6 способы организации рабочих мест пова-
ра, кондитера, пекаря в соответствии с ви-
дами изготавливаемой кулинарной, хлебо-
булочной и кондитерской продукции;  
З7 правила электробезопасности, пожарной 
безопасности;  
З8 правила охраны труда в организациях 
питания 

 
Полнота ответов, 
точность формули-
ровок, не менее 75% 
правильных ответов. 
Не менее 75% пра-
вильных ответов. 
 
Актуальность темы, 
адекватность ре-
зультатов постав-
ленным целям,  
полнота ответов, 
точность формули-
ровок, адекватность 
применения профес-
сиональной терми-
нологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-
письменного/устного 
опроса; 
 
-тестирования; 
 
-оценки результатов 
внеаудиторной (са-
мостоятельной) ра-
боты (докладов, ре-
фератов, теоретиче-
ской части проектов, 
учебных исследова-
ний и т.д.); 
 
Промежуточная ат-
тестация 
в форме экзамена 

Умение: 
У1 определять вид, обеспечивать рацио-
нальный подбор в соответствии с потребно-
стью производства технологического обо-
рудования, инвентаря, инструментов;  
У2 организовывать рабочее место для обра-
ботки сырья, приготовления полуфабрика-
тов, готовой продукции, ее отпуска в соот-
ветствии с правилами техники безопасно-
сти, санитарии и пожарной безопасности; − 
подготавливать к работе, использовать тех-
нологическое оборудование по его назначе-
нию с учѐтом правил техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности, пра-
вильно ориентироваться в экстренной ситу-

 Правильность, пол-
нота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, точ-
ность расчетов, со-
ответствие требова-
ниям  
Адекватность, опти-
мальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, по-
следовательностей 
действий и т.д. Точ-
ность оценки, само-

 Текущий кон-
троль: - экспертная 
оценка демонстри-
руемых умений, вы-
полняемых дей-
ствий, защите отче-
тов по практическим 
занятиям; 
Промежуточная ат-
тестация: - эксперт-
ная оценка выполне-
ния заданий на экза-
мене 
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Результаты обучения Критерии  
оценки 

Формы и методы 
оценки 

ации  
У3 выявлять риски в области безопасности 
работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и устране-
нию;  
У4 оценивать эффективность использования 
оборудования;  
У5 планировать мероприятия по обеспече-
нию безопасных и благоприятных условий 
труда на производстве, предупреждению 
травматизма;  
У6 контролировать соблюдение графиков 
технического обслуживания оборудования и 
исправность приборов безопасности и изме-
рительных приборов.  
У7 оперативно взаимодействовать с работ-
ником, ответственным за безопасные и бла-
гоприятные условия работы на производ-
стве;  
У8 рассчитывать производственные мощно-
сти и эффективность работы технологиче-
ского оборудования проводить инструктаж 
по безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования 

оценки выполнения 
Соответствие требо-
ваниям инструкций, 
регламентов Рацио-
нальность действий 
и т.д. 
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