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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «Техническое оснащение организаций питания» 

 

1.1.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

 

Учебная дисциплина «ОПЦ.03 –Техническое оснащение организаций питания» 

 относится к общепрофессиональным дисциплинам профессионального цикла ПССЗ. 

Рабочая программа дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО _43.02.15 

Поварское и кондитерское дело для очного обучения студентов, имеющих основное общее 

образование, по программе базовой подготовки. 

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет 

при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций:   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания. 

 

Код  

ОК, ПК  

Умения Знания 

ОК 01. 
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и  социальном 

контексте. 
Анализировать задачу и  проблему и 

выделять еѐ составные 

части.проблему и выделять еѐ 

составные части. Правильно выявлять 

и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и  

проблемы. Составить план действия. 
Определятьнеобходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными 

методамиработы в профессиональной 

и смежных сферах. Реализовать 

составленный план. Оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональныйи 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. Структура плана для 

решения задач. Порядок оценки 

результатов решения задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые источники 

информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 
информационных 
источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 
Приемы 
структурирования информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации 



5 
 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное 
развитие. 

Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 
ОК 04. 
Работать в коллективе или 

команде. Эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, Руководством, 

клиентам 

Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05. 
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 
Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
ОК 07. 
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 
ОК 09. 
Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 
ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),понимать тексты на 

базовыепрофессиональныетемы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые) писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 
Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 
Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 
Особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 1.1; ПК 2.1; ПК 3.1; ПК 

4.1; ПК 5.1 
Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением 

Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения сырья и продуктов. 

Виды, назначение и правила 
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товарного соседства. Проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, 

продуктов. Распознать не 

доброкачественные продукты. 

Использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья. 

Соблюдать условия, сроки хранения, 

товарное соседство пищевых 

продуктов при складировании, 

хранении. 

эксплуатации приборов для 

экспресса оценки качества и 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов и материалов. 
Правила, условия и сроки 

хранения пищевых продуктов. 
Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП(НАССР)), 

касающиеся хранения особо 

скоропортящихся продуктов 
 

                      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 68 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем: 44 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия 22 

лабораторные работы - 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 24 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме  зачета - 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1.   

Тема 1.2. 
Универсальные 

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 1.1. 
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приводы. 

Универсальные 

кухонные 

машины 

Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты 

сменных механизмов и правила их 

крепления. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 ПК 3.1. 
ПК 4.1. 

ПК 5.1. 

Тематика практических занятий: 2 

Практическое занятие 1. Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

универсальных приводов, 

универсальных кухонных машин 

2 

Тема 1.3. 
Оборудование для 

обработки 

овощей, плодов и 

посуды 

Содержание учебного материала 6 ОК1-7,9,10 
ПК 1.1. 
ПК 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК1-7,9,10 
ПК 1.1. 

ПК 3.1. 

1.Оборудование для обработки овощей, 

плодов, зелени, ягод отечественного и 

зарубежного производства: 

2.Картофелеочистительные машины, 

овощерезательные машины, 

соковыжималки, аппараты для 

обсушивания зелени (центрифуги). 3. 

3.Моечные машины для сырья 

Моечные машины для посуды 

Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

 

 

   2 

 

  2 

Тематика практических занятий: 6 

Практическое занятие 2. Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки овощей,  

плодов 

Практическое занятие 3. 

 . Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 4. 

 . Правила безопасной эксплуатации 

моечных машин для сырья и посуды 

2 

 

 

   2 

 

     2 

   

Тема 1.4. 
Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 
 

Содержание учебного материала 2 ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 1.1. 

  

 

 

 

 

 

ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 1.1. 

 

Оборудование для обработки мяса и 

рыбы отечественного и зарубежного 

производства: мясорубки, 

фаршемешалки, машины для рыхления, 

котлетоформовочные машины, 

рыбоочиститель. Классификация и 

характеристика. Назначение и 

устройство.  

2 

Тематика практических занятий: 

Практическое занятие 5. Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки мяса, 

рыбы 

2 

8444 
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Раздел 3.   

Тема 2.1. 
Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1. 

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 

 

Тематика практических занятий 2  

Практическое занятие 6. Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

варочного оборудования 

2 

 

ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1. 
ПК 6.4. 

Тема 2.2. 
Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1. 

Жарочное оборудование. 

Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

 

2 

Тематика практических занятий 2  

Практическое занятие 7 Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

жарочного оборудования 

2 

 

ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1 

Тема 2.3. 
Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 

ПК 5.1. 

Универсальное и водогрейное 

оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации.   

 

 

2 

Тематика практических занятий: 2 ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 

ПК 5.1. 

Практическое занятие 8 Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

водогрейного оборудования 

 

 

2 

Тема 2.4. Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
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Оборудование для 

раздачи пищи 
Оборудование для раздачи пищи 

отечественного и импортного 

производства: мармиты, прилавки. 

Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

 

 

2 

ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 

Тематика практических занятий: 2  

Практическое занятие 9 Изучение 

правил безопасной эксплуатации 

оборудования для подготовки 

кондитерского сырья 

 

 

2 

     

ОК 01.-05., 
ОК 09., ОК 10. 
ПК 4.1. 

ПК 5.1 

Тема 2.5 
Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 
  

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 

ПК 5.1 

1.Классификация и характеристика 

торгово-холодильного оборудования.   

2.Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, безмашинное и 

машинное).  

3.Холодильные шкафы, холодильные 

камеры, холодильные прилавки и 

витрины.  

  

 

 

 

 

 

   2 

Тематика практических занятий: 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1 

Практическое занятие 10 Устройство, 

принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации 

холодильныхшкафов 

 

2 

 

 

 

 

 

Тема 2.6 

Весоизмерительн

ое оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 03.; ОК 05. 
ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1 

Классификация весоизмерительного 

оборудования. Виды и характеристика.  

2 

Тематика практических занятий 2  

Практическое занятие 11. Назначение 

и устройство. Правила эксплуатации 

Экза 

2 

 

 

ОК 03.; ОК 05. 
ПК 1.1. 
ПК 2.1. 
ПК 3.1. 
ПК 4.1. 
ПК 5.1 

Промежуточная аттестация в форме зачет 

 

   

Всего: 

 

44  

 

        3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
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                    3.1. Материально-техническое обеспечение  

Реализация программы учебной дисциплины ОПЦ.03. Техническое оснащение 

организаций питания предполагает наличие кабинета «Технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства». 
            Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
- рабочие столы и стулья для студентов; 
- рабочий стол и стул для преподавателя; 
- доска классная. 
Комплект учебно-методической документации: 
 - методические указания к выполнению практических работ. 
              Наглядные пособия:  
- плакаты, технологические карты, схемы, тематические стенды. 
            Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением общего и профессионального 

назначения, принтер, сканер, модем; 
- автоматизированное рабочее место преподавателя; 
- мультимедиа-система для показа презентаций; 
- калькуляторы. 

   3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
  Основные источники (печатные издания): 

1. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 

12 с. 
2. 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 
3. 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. 
4. Лутошкина Г.Г Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования/ Лутошкина Г.Г -2-е изд.- М.: Издательский 

центр «Академия», 2018.-176с. 
5. Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях общественного питания:Учебник 

для начального профессионального образования/ С.Н.Радченко.-«Феникс», 2013-373с. 
6. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 
7. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учеб.пособие В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко.- М. : Альфа-М: ИНФРА-М, 2018.-412с. 
Электронные издания: 

1. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 
2. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 
3. www.restoracia.ru 

                    Дополнительные источники: 
1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, в общественном 

питании и торговле.М. «Академия», 2018. -272с. 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

 

Знания: Полнота ответов, Текущий контроль 

https://www.google.com/url?q=http://www.horeca.ru/&sa=D&source=editors&ust=1616763300428000&usg=AOvVaw23YNYGcZzsRj4ymTUyxMBv
https://www.google.com/url?q=http://www.food-service.ru/catalog&sa=D&source=editors&ust=1616763300428000&usg=AOvVaw1aUoQSlX9JF7NPL9ZX07wW
https://www.google.com/url?q=http://www.restoracia.ru&sa=D&source=editors&ust=1616763300429000&usg=AOvVaw3urZ6D6pki4PzeWgQQBG2r
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- ассортимент, 

товароведные 

характеристики, 

требования к качеству, 

упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и 

сроки хранения 

основных групп 

продовольственных 

товаров; 

- виды 

сопроводительной 

документации на 

различные группы 

продуктов; 

- методы контроля 

качества, безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов; 

- современные способы 

обеспечения 

правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

- виды складских 

помещений и 

требования к ним; 

- правила оформления 

заказа на продукты со 

склада и приема 

продуктов, 

поступающих со склада 

и от поставщиков 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

при проведении: 

-

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированног

о зачета в виде: 

-письменного 

тестирования. 

Умения: 

-проводить 

органолептическую 

оценку качества и 

безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

- оценивать условия и 

организовывать 

хранение продуктов и 

запасов с учетом 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-

отчетную 

документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита 

практических 

занятий; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

 работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

в форме 

дифференцированног

о зачета в виде: 
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- осуществлять 

контроль хранения и 

расхода продуктов 

-письменного 

тестирования 

 


