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1. П А С П О Р Т  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

1 .1 .О б л а с т ь  п р и м е н е н и я  п р о г р а м м ы
Программа учебной дисциплины является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитерв части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны 

ематериалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
раз-нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента
ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

Макаронныхизделийразнообразногоассортимента
ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
цомашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Ц е л и  и  з а д а ч и  д и с ц и п л и н ы  -  т р е б о в а н и я  к  р е з у л ь т а т а м  о с в о е н и я  
д и с ц и п л и н ы

В результате изучения учебной дисциплины студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности «Техническое оснащение и организация рабочего места» и 
соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Наименованиеобщ ихкомпетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности



ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

Димогоуровняфизическойподготовленности
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь

прак
тический
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо
рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго
товки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

раз-нообразного ассортимента, в том числе региональных;
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;



Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной сани
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов приприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку
линарных изделий, закусок

1.3. К о л и ч е с т в о  ч а с о в  н а  о с в о е н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы :

Вид учебной работы Объем часов

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем

72

В том числе в форме практической подготовки 58

Самостоятельная работа12 -
Объем образовательной программы 72
В том числе:
Теоретическое обучение 58
Лабораторные занятия (если предусмотрено) 14
Практические занятия(если предусмотрено) -

Промежуточная аттестация проводится в форме зачет



2. Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности организации различных 
видов деятельности и общение детей, в том числе профессиональными (ПК) и 
общими (ОК) компетенциями:______________________________________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени

Тельно к различным контекстам
ОК02. 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 коллега

ми, 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 осознан

Ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек

Тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ У ЧЕБН О Й  ДИСЦ ИП ЛИН Ы
3.1.Содержание обучения по программе дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебногоматериалаиформыорганизациидеятельностиобучаю щихся Объем
часов

Осваиваемые
элементы
компетенций

1 2 3 4
Раздел1 О рганизация кулинарного и кондитерскогопроизводстваворганизацияхпитания 30

В том числе в форме практической подготовки 24

Тема
1.1Классификация 
и характеристика 
основных типов 
организаций 
питания

Содержаниеучебногоматериала 4 ОК1-7,9,
10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных 
типов организаций питания. Специализация организаций питания

С амостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема1.2
П ринципы органи
зации
кулинарногои
кондитерскогопро
изводства

Содержание учебного материала 26 ОК1-7,9,
10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 
организацийпитанияиорганизацийсполнымцикломпроизводства.Характеристика 
структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабо- 
чихмест повара.

2.Организацияработыскладскихпомещенийвсоответствиистипоморганизациипита-
ния.Нормируемыеиненормируемыепотери.Правилаприёмки,храненияиотпуска
сырья,пищевыхпродуктов

З.Характеристикаспособовкулинарнойобработки
4.Организацияработызонкухни,предназначенныхдляобработкисырьяиприготовле-

нияполуфабрикатов.Характеристикаорганизациирабочихместповара.
5.Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции.Характеристикаорганизациирабочихместповара.Особенностиорганиза- 
ции рабочих мествсуповомисоусномотделениях

6.Организациязонкухни,предназначенныхдляприготовленияхолоднойкулинарной
продукции.Характеристикаорганизациирабочихместповара.

7.Особенностиорганизациирабочих местповаравкулинарномцехе



8.Организацияработыкондитерскогоцеха.Организациярабочихместпопроизводству
кондитерскойпродукции

9.Организацияреализацииготовойкулинарнойпродукции.Общиетребованиякхране-
ниюиотпускуготовойкулинарнойпродукции.Организациярабочихместповарапоотпускуг 
отовойкулинарнойпродукции дляразличныхформобслуживания

Т ематикапрактическихзанятий 6 ОК1-7,9,
10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Организациярабочих местповарапообработкесырья:овощей,рыбы, мяса,птицы(по 
индивидуальнымзаданиям).

2

2.Организациярабочихместповарапоприготовлениюхолоднойкулинарнойпродукции
(поиндивидуальнымзаданиям).

2

З.Организациярабочихместповарапоприготовлениюгорячейкулинарнойпродукции
(поиндивидуальнымзаданиям)

2

Самостоятельнаяработаобучающихся
Работанадучебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенормативныхматер 

иалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ
водственных (профессиональныхзадач); подготовкасообщений

Раздел2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства

40

В том числе в форме практической подготовки 32

Тема 2.1
Механическое
оборудование

Содержание учебногоматериала 16 ОК1-7,9,
10

ПК1.1-1.5
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Классификациямеханическогооборудования.Основныечастиидеталимашин.Авто-матика 
безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 
сменных механизмовиправилаихкрепления. Правила безопасной эксплуатации

2.Оборудованиедляобработкиовощей,зелени,грибов,плодов.Классификацияихарак-
теристика.Назначениеиустройство.Правилабезопаснойэксплуатации

З.Оборудованиедляобработкимясаирыбы.Классификацияихарактеристика.Назначе- 
ниеи устройство.Правилабезопаснойэксплуатации

4.Оборудованиедлянарезкихлебаигастрономическихтоваров.Назначениеиустройст-
во.Правилабезопаснойэксплуатации

5.Оборудованиедляпроцессоввакуумированияиупаковки.Правилабезопаснойэкс-
плуатации

б.Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 
правилабезопаснойэксплуатации

Тематика практических сзанятий 2



1.Изучениеправилбезопаснойэксплуатацииоборудованиядляобработкиовощейикар-
тофеля.

1

2.Изучениеправилбезопасной эксплуатацииоборудованиядляобработкимясаирыбы 1
Самостоятельнаяработаобучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативныхматериалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных произ-водственных (профессиональныхзадач); подготовкасообщений

Тема2.2
Тепловое
оборудова-ние

Содержаниеучебногоматериала 16 ОК1-7,9,
10

ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Классификациятепловогооборудованияпотехнологическомуназначению,источникутеплаи
способамегопередачи.Характеристикаосновныхспособовнагрева.Автома-
тикабезопасности.Правилабезопаснойэксплуатации

2.Варочноеоборудование.Классификация.Назначениеиустройство.Правилабезопас-
нойэксплуатации.Пароварочныешкафыимелкиеварочныеаппараты.Назначениеи
устройство.Правилабезопаснойэксплуатации

3.Жарочноеоборудование.Характеристикаосновныхспособовжаркиивыпечки.Клас-
сификацияиустройство.Правилабезопаснойэксплуатации.Варочно-жарочноеобо-
рудование.Назначениеиустройство.Правилабезопаснойэксплуатации

4.Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безо- 
паснойэксплуатации.Оборудованиедляраздачипищи.Классификация.Назначениеи 
устройство.Правилабезопасной эксплуатации

Т ематикапрактическихзанятий 4
1.Изучениеправилбезопаснойэксплуатациитепловогооборудования 2
2.Изучениеправилбезопаснойэксплуатациимногофункциональноготепловогооборудо-

вания.
2

Самостоятельнаяработаобучающихся
Работанадучебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ
водственных (профессиональныхзадач); подготовкасообщений

Тема 2.3
Холодильное
оборудование

Содержаниеучебногоматериала 8 ОК1-7,9,
10

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

1.Классификацияихарактеристикахолодильногооборудования,Способыохлаждения 
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной экс
плуатации

2.ТребованиясистемыХАССПксоблюдениюличнойипроизводственнойгигиены
Т ематикапрактическихзанятий 2



1.Изучениеправилбезопаснойэксплуатациихолодильногооборудования 2 ПК5.1-5.5
Самостоятельнаяработаобучающихся
Работанадучебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенормативныхматер

иалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпроиз-
водственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Зачет 2
Всего: 72
В том числе в форме практической подготовки 58



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ У ЧЕБН О Й  ДИ СЦИ П ЛИ Н Ы
4 .1 .Т р е б о в а н и я  к  м и н и м а л ь н о м у  м а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о м у  

о б е с п е ч е н и ю

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:

Кабинет, оснащенный:
Учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

Техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

Наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 
^ V ^  фильмами, мультимедийными пособиями).

4.2.Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, 
при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

П ечатные издания:
I. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015-01-
01.-М.: Стандартинформ,2014.-Ш,8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 
Введ.2016-01-01.-М.: Стандартинформ,2014.-Ш,48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 
Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,10 с.
4. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия 
общественногопитания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: 
Стандар-тинформ,2014.-Ш, 12с.
5. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.
6. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль- 
нойзащитыРФот08.09.2015№610н(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015 №39023).
7. Профессиональныйстандарт«Кондитер/Шоколатье»
8. БотовМ.И.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебникдлястуд.учрежден 
ий высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпич-ников.-1-еизд. -  
М.:Издательскийцентр«Академия»,2013.- 416с.
9. ЕлхинаВ .Д.Механическоеоборудованиепредприятийобщественногопитания:Справочни 
к:учеб.дляучащихсяучреждений сред.проф.образования/В.Д.Елхина. 
-5-еизд.,стер.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2016.-336
10. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.дляучащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  1- 
еизд.- М.: Издательскийцентр«Академия»,2016.-240 с.
II . Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-ного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.Усов.-13- 
еизд.,стер.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2015.-432с.
12. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., 
испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — 18БК 978-5-8114-4617-9.



13. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с.
— 18БК 978-5-8114-5895-0.
14. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 
с. — 18БК 978-5-8114-6380-0.
15. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое 
и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — 18БК 978-5-8114-6381-7.
16. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо 
/ Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.
— 18БК 978-5-8114-6442-5.
17. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 
спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 292 с. — 18БК 978-5-8114-6452-4.
18. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо 
/ И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — 18БК 978-5-8114-6454-8.
19. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 
с. — 18БК 978-5-8114-6457-9.
Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых 
продуктов[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Со- 
ветомФедерации23дек.1999г.:вред.на13.07.2015г.№213- 
ФЗ].ЬИр://ргауо.цоу.ги/ргоху/1р5/9ёоеЬоёу=&пё= 102063865&гёк=&ЬаскПпк=1
2. РоссийскаяФедерация.Постановления.Правилаоказанияуслугобщественногопитания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг.1997г.№1036: вред. от 
10мая 2007№276].-ЬЦр://о2рр.ги/1а^52/ро51ап/ро517.Ь!ш1
3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациямобщественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
про-дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главно-го 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакцииСП2.3.6.2867- 
11 «Измененияидополнения»№4»]. -
Режимдоступа:Ьйр://оЬгапа!гиёа.ги/о1 ЫЬНо/погта1:1у/ёа1:а погшайу/9/9744/
4. ЬНр://ммм.Ьогеса.ги/Главныйпорталиндустриигостеприимстваипитания
5. ЬЦр://^^^.Гооё-5егу1се.ги/са1а1оаКаталогпищевогооборудования
6. ^^^.ге5!огас1а.ги
7. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., 
испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — 18БК 978-5-8114-4617-9. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: 
Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/148214 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.
8. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с.
— 18БК 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/146642 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.
9. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 
с. — 18БК 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная

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/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/146642


система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147251 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.
10. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое 
и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — 18БК 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147252 (дата 
обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо 
/ Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.
-  18БК 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147345 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.
12. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 
спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 292 с. — 18БК 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно
библиотечная система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/148009 (дата обращения: 
21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
13. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо 
/ И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — 18БК 978-5-8114-6454-8. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: 
Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/148011 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.
14. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 
с. — 18БК 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

Дополнительные источники:
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 
длясред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- 
РостовН/Д«Феникс»,2012-373с.
2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 
ведомости»,2012,160 с.
3. Тепловоеоборудование/Р.В.Хохлов. -М.: «Ресторанныеведомости»,2012- 164с.
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторан- 
ныеведомости»,2012-128 с.
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 -162 
с.

4.3. О б щ и е  т р е б о в а н и я  к  о р г а н и з а ц и и  о б р а з о в а т е л ь н о г о  п р о ц е с с а
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики,
консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;

https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
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-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются 
консультации



5. КО Н ТРО Л Ь И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ У ЧЕБН О Й  
ДИ СЦ ИП ЛИН Ы

Результаты  обучения Критерии оценки М етодыоценки

Знание:
классификацию, основные техни- 

ческиехарактеристики, 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; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструмен
тов, посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест 
повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 
питания.

Полнота ответов, 
точность формулиро
вок, не менее 75% 
пра-вильных ответов. 
Не менее 75% 
правиль-ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленнымцелям, 
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения профес
сиональной термино
логии

Текущий 
контроль при 
провдении:
-письменного/уст
ного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результа
тов внеаудиторной 
(самостоятельной)р 
аботы (докладов, 
рефератов, теоре
тической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.)
Промежуточная 
аттестация 
в форме дифферен
цированного 
зачета/экзамена по 
МДК в виде: 
-письменных/уст
ных ответов, 
-тестирования.

Умение:
Организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами 
техники безопасности, санитарии и по
жарной безопасности;

определять вид, выбирать в соот
ветствии с потребностью производства 
технологическое оборудование, инвен
тарь, инструменты;

подготавливать к работе, исполь- 
зоватьтехнологическоеоборудованиепо 
его назначению с учётом правил тех
ники безопасности, санитарии и пожар- 
нойбезопасности,правильноориенти- 
роватьсявэкстреннойситуации

Правильность, полно
та выполнения зада
ний, точность форму
лировок,
точностьрасчетов,
соответст-
виетребованиям

-Адекватность, опти
мальность выбора спо
собов действий, мето
дов, техник, последо
вательностей дейст
вий и т.д.
-Точность оценки 
-Соответствие тре
бованиям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей- 
ствийит.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов 
по практическим/ 
лабораорным заня
тиям;
-  оценка заданий 
длявнеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы
-  экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняе
мых действий в про
цессе практиче
ских/лабораторных 
занятий
Промежуточная
аттестация:
-  экспертная оценка 
выполнения практи
ческих заданий на 
зачете/экзамене
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