
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«СОЧИНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Университетский экономико-технологический колледж 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 
 

 

Наименование специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 г.  



2 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП 03 Техническое оснащение организации 

питания разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования и ПООП СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

Организация-разработчик: 

ФГБОУ ВО «Сочинский государственный университет» Университетский экономико-

технологический колледж. 

 

Разработчик: 

К. С. Воздвиженская - преподаватель Университетского экономико-технологического 

колледжа. 

 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании цикловой методической комиссии 

технологических дисциплин. 

 

Протокол № 10 от «28» июня 2024 г.  

 

Председатель цикловой методической комиссии____________ К. С. Воздвиженская 

  



3 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4 

1.1.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 4 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 4 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 11 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 11 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 12 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

19 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 19 

3.2. Информационное обеспечение обучения 19 

3.3 Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

20 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

20 



4 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы              
Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение организаций питания входит в 

обязательную часть общепрофессионального цикла, является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена   в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

При реализации рабочей программы учебной дисциплины ОП 03 Техническое 

оснащение организаций питания могут быть использованы различные образовательные 

технологии, в том числе элементы дистанционных образовательных технологий, 

электронного обучения. 

Особое значения дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

         В рамках программы учебной дисциплины обучающихся умения и знания 

 

Код и наименование 

формируемых компетенций   

Умения Знания 

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 

-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 

-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 
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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 

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. 

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. 
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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.  

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 
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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 
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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 
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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.  

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала.  
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ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 
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профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

 

 

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 80 

 В том числе в форме практической подготовки: - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 50 

лабораторные  занятия - 

практические занятия 24 

Курсовая работа (проект) если предусмотрено для специальности - 

Самостоятельная работа обучающегося 6 

Промежуточная аттестация в форме ДФК в 3 семестре и зачет с оценкой в 4 семестре 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала лабораторные и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) если предусмотрено 
Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

3 семестр   

Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

Лекции, теоретические занятия  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. 

2 

Раздел 1. Механическое оборудование 22  

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

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 

Лекции, теоретические занятия 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности.  Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

2 

Тема 1.2. 

Универсальные приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

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 

Лекции, теоретические занятия 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 

2 

Тема 1.3. 

Оборудование для 
Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.4  
Лекции, теоретические занятия 2 
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обработки овощей, 

плодов 

 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного 

производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, 

соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 ПК 3.1-3.5  

ПК 6.4 

Самостоятельная работа обучающихся  

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

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 6.4 Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, 

рыбоочиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и 

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

безопасной эксплуатации 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

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

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.7  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 
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упаковки 

 
Самостоятельная работа обучающихся  

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

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала  8 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.7  

ПК 4.1-4.6  

ПК 5.1-5.6  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия 6 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде  

2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде  

2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде  

2 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного 

производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 

2 

Раздел 2. Тепловое оборудование 24  

Тема 2.1. 
Классификация 

теплового оборудования 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

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

способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2 

4 семестр   
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 22  

Тема 2.2. 

Варочное оборудование 
Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и 

мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

Тема 2.3. 

Жарочное оборудование 
Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Тема 2.4. 

Многофункциональное 

оборудование 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 4.1-4.5  

ПК 6.4 Лекции, теоретические занятия 2 

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 

2 
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Практические занятия 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 2 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 4.1-4.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 2 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.2  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

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

эксплуатации. 

2 

Практические занятия 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 2 

Раздел 3. Холодильное оборудование 12  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования. Способы 

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

машины. 

2 

Тема 3.2 

Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные прилавки и 

витрины 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

Лекции, теоретические занятия 2 

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

2 

Практические занятия 2 
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Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 ПК 6.4 

Тема 3.3 

Шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, 

принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

2 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 
Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 2 

Практические занятия 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 2 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 14  

Тема 4.1. 

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 2 

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. 

Организация и 

техническое оснащение 

процессов кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

Содержание учебного материала  12 ОК1-7,9,10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4 

Лекции, теоретические занятия 6 

Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания 

различного типа и способа организации производства 

2 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности 

(поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

2 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 2 
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Практические занятия  6 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест 

повара для различных технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, 

рабочих мест кондитера для различных технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации 

кулинарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

2 

Всего 80  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета технологического 

оборудования. 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места для обучающихся, рабочий стол 

преподавателя, доска, шкафы, стенды, стеллажи, мультимедийное оборудование, 

технологическое оборудование. 

Технические средства обучения: аудио-, видео-, проекционная аппаратура, экран 

настенный, средства программного обучения и контроля знаний. 

При реализации рабочей программы учебной дисциплины ОП.03 «Техническое 

оснащение организации питания» может быть использовано программное обеспечение Big 

Blue Button (BBB), Moodle, Я-диск. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения.   

Основная литература:  

1. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО / 

Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2023. — 400 c. — ISBN 978-5-

4488-1072-5. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : 

[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/135509.html 

2. Николенко, П. Г.  Техническое оснащение гостиничных и ресторанных комплексов : 

учебник для среднего профессионального образования / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, А. Е. 

Фролова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 751 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15138-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/544167 

3. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. 

Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/541962 

Дополнительная литература: 

1. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. Доготовочные 

цеха и торговые помещения : учебное пособие для среднего профессионального образования 

/ О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2023. — 231 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/538620 

2. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 

Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106858.html 

Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 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 

питания [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. 

https://urait.ru/bcode/544167
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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 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-форм, 

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 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

 

Интернет-ресурсы: 

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

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

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

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

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

6. www.restoracia.ru 

 

3.3. Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по дисциплине «Техническое оснащение организаций питания» 

определяются программой дисциплины, адаптированной при необходимости для обучения 

указанных обучающихся.  

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации обучающихся-инвалидов 

и обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.  

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья обучающихся-инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в учебной группе или, при соответствующем 

заявлении такого обучающегося, по индивидуальной программе, которая является 

модифицированным вариантом основной рабочей программы дисциплины. При этом 

содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, как правило, формы 

обучения и контроля знаний, образовательные технологии и дидактические материалы. 

Обучение обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с преподавателем, 

а также с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с использованием 

программы Zoom), что способствует сплочению группы, направляет учебную группу на 

совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ применяются мультимедийные 

и специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для обучающихся с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся, наличие необходимого материально-технического оснащения. 
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Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом того, 

чтобы обучающийсяы с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов 

речи). 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности 

компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей программой дисциплины, 

адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

с учетом индивидуальных психофизиологических особенностей (устно, письменно на 

бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при 

прохождении аттестации. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися 

самостоятельной (внеаудиторной) работы. Промежуточная аттестация в форме зачёта с 

оценкой. 

 

Результаты обучения  

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 

результатов обучения 

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; 

Устный опрос 

Фронтальный опрос 

Выполнение контрольной работы 

Выполнение самостоятельной 

(проверочной) работы 

Тестирование  

 

знать: 

 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

 принципы организации обработки сырья, 
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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. 

 

Общие критерии оценки результатов освоения учебной дисциплины 
В устных и письменных ответах обучающихся на практических (семинарских) 

занятиях, в сообщениях и докладах учитываются: глубина знаний, владение необходимыми 

умениями (в объеме программы), логичность изложения материала, включая обобщения, 

выводы, соблюдение норм литературной речи.  

Оценку «отлично» заслуживает обучающийся, твёрдо знающий программный 

материал, системно и грамотно излагающий его, демонстрирующий необходимый уровень 

компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеющий 

понятийным аппаратом. 

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, проявивший полное знание 

программного материала, демонстрирующий сформированные на достаточном уровне 

умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускающий непринципиальные 

неточности при изложении ответа на вопросы. 

Оценку «удовлетворительно» заслуживает обучающийся, обнаруживший знания 

только основного материала, но не усвоивший детали, допускающий ошибки 

принципиального характера, демонстрирующий не до конца сформированные компетенции, 

умения систематизировать материал и делать выводы. 

Оценку «неудовлетворительно» заслуживает обучающийся, не усвоивший основного 

содержания материала, не умеющий систематизировать информацию, делать необходимые 

выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирующий низкий уровень 

овладения необходимыми компетенциями.  

 

Оценивание обучающихся на зачете с оценкой по учебной дисциплине 
Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он глубоко и прочно усвоил 

программный материал, исчерпывающе, последовательно, чётко и логически стройно его 

излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с задачами, 

вопросами и другими видами применения знаний, не затрудняется с ответом при 

видоизменении заданий, правильно обосновывает принятое решение, владеет 

разносторонними навыками и приёмами выполнения практических задач. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твёрдо знает материал, 

грамотно и по существу излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на 
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вопрос, правильно применяет теоретические положения при решении практических вопросов 

и задач, владеет необходимыми навыками и приёмами их выполнения.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он имеет знания 

только основного материала, но не усвоил его деталей, допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, испытывает затруднения при выполнении практических работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает 

значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно, 

с большими затруднениями выполняет практические работы. Как правило, оценка 

«неудовлетворительно» ставится обучающимся, которые не могут продолжить обучение без 

дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 

Перечень вопросов для проведения промежуточной аттестации 

по учебной дисциплине ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

1.Общие сведения о механическом оборудовании.  

2.Универсальные приводы. 

3.Назначение, типы, принцип действия машин для обработки овощей.  

4.Правила сборки, эксплуатации и техники безопасности  машин для обработки 

овощей. 

5.Машины для измельчения мяса и рыбы, очистки рыбы.  

6. Машины для рыхления мяса, нарезки. 

7.Механизация технологических процессов кондитерского цеха.  

8.Типы машин кондитерского цеха и их назначение. 

9.Машины для взбивания кондитерских смесей. 

10. Машины и механизмы специального назначения. 

11.Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

12. Типы, особенности устройства машин для нарезки. 

13.Устройства для отжимов соков, перемешивания салатов, блендеры, куттеры. 

14.Типы, устройство, использование машин для отжима соков и перемешивания.  

15.Назначение, классификация  посудомоечных машин. 

16.Характеристика технологического процесса машинного мытья.  

17.Классификация  подъёмно – транспортного оборудования. 

18.Характеристика основных типов подъёмно – транспортного оборудования. 

19.Классификация весоизмерительного  оборудования. 

20. Метрологические и эксплуатационные требования  весоизмерительного  

оборудования. 

21.Устройство и принцип действия весоизмерительного  оборудования. 

22.Компьютеризация предприятий общественного питания. 

23.Теплогенерирующие устройства.  

24.Классификация и общая характеристика теплового оборудования.  

25.Виды и назначение варочных аппаратов. 

26.Основные технологические требования, предъявляемые к конструкции варочных 

аппаратов. 

27.Типы, назначение, особенности устройства жарочно – пекарного оборудования. 

28.Принцип действия, правила эксплуатации и техника безопасности жарочно – 

пекарного оборудования. 

29.Назначение, устройство, программы  многофункционального теплового 

оборудования. 

30.Принцип действия многофункционального теплового оборудования. 

31.Правила эксплуатации и техники безопасности многофункционального теплового 

оборудования. 

32.Классификация, назначение универсального и водогрейного оборудования. 
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33.Особенности устройства универсального и водогрейного оборудования. 

34.Типы, назначение, особенности устройства, принцип работы оборудования для 

раздачи пищи 

35.Правила эксплуатации и техники безопасности оборудования для раздачи пищи 

36.Классификация, общая характеристика торгового холодильного оборудования. 

37.Особенности устройства торгового холодильного оборудования.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


