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Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

Раздел: Профессиональная подготовка; общепрофессиональный цикл

1. Нормативная база и УМК.
Рабочая программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
разработана в соответствии с Федеральным государственным образовательным
стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09
Повар, кондитер, утвержденного Приказом Минобрнауки России от «09» декабря
2016 года № 1569 (ред. от 03.07.2024г.) (зарегистрирован Министерством
юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года регистрационный №44898),
с учетом примерной образовательной программы утвержденной учебно-
методическим объединением по УГПС 43.00.00 от 28.06.2021г. №01,
зарегистрированной в Государственном реестре примерных образовательных
программ приказ ФГБОУ ДПО ИРПО №п-41 от 28.02.2022г. регистрационный
номер 33.

2. Цель и задачи учебной дисциплины.

Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
направлена на достижение следующих целей:
- формирование навыков организации рабочего места в зависимости от вида
деятельности, знаний технологического оборудования, инвентаря, инструментов.
Содержание программы ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего
места направлено на достижение следующих задач:
-Организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами
техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности и в соответствии с
запросами региона в рыночных условиях.
-Определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты.
-Подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его
назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной
безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
-Применять энергоэффективные и энергосберегающие технологии и
оборудование в профессиональной сфере и быту.

3. Основные разделы дисциплины и количество часов на изучение
дисциплины.
№ Основные разделы программы

учебной дисциплины
Количество часов

на изучение
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1. Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского
производства в организациях питания

14

2. Раздел 2. Устройство и назначение основных видов
технологического оборудования кулинарного и
кондитерского производства

20

3. Дифференцированный зачет 2

4. Периодичность и формы текущего контроля, промежуточной аттестации
и итоговой аттестации.

Промежуточная аттестация по дисциплине ОП.03 Техническое оснащение и
организация рабочего места проводится в форме дифференцированного зачета в
четвертом семестре.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ

РАБОЧЕГО МЕСТА

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация

рабочего места является обязательной частью примерной основной
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии
Повар, и кондитер.

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация
рабочего места обеспечивает формирование профессиональных и общих
компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии Повар, и
кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК
и ПК.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются

умения и знания

Код ПК, ОК Умения Знания
1 2 3

ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.6,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Организовывать рабочее
место для обработки
сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой
продукции, ее отпуска в
соответствии с правилами
техники безопасности,
санитарии и пожарной
безопасности и в
соответствии с
запросами региона в
рыночных условиях.
Определять вид,
выбирать в соответствии
с потребностью
производства
технологическое
оборудование, инвентарь,
инструменты.
Подготавливать к работе,
использовать
технологическое
оборудование по его
назначению с учётом
правил техники
безопасности, санитарии
и пожарной безопасности,

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.
Правила выбора
технологического
оборудования, инвентаря,
инструментов, посуды для
различных процессов
приготовления и отпуска
кулинарной и кондитерской
продукции.
Способы организации
рабочих мест повара,
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правильно
ориентироваться в
экстренной ситуации.
Применять
энергоэффективные и
энергосберегающие
технологии и
оборудование в
профессиональной сфере
и быту.

кондитера в соответствии с
видами изготавливаемой
кулинарной и кондитерской
продукции.
Правила
электробезопасности,
пожарной безопасности.
Правила охраны труда в
организациях питания.
Энергоэффективные и
энергосберегающие
технологии и
оборудование в
профессиональной сфере
и быту.

ОК 1. Выбирать
способы решения
задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

Распознавать задачу
и/или проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте.

Анализировать задачу
и/или проблему и
выделять её составные
части.

Правильно выявлять и
эффективно искать
информацию,
необходимую для
решения задачи и/или
проблемы.

Составить план действия.

Определять необходимые
ресурсы.

Владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах.

Реализовать
составленный план.

Оценивать результат и
последствия своих

Актуальный
профессиональный и
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
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действий (самостоятельно
или с помощью
наставника).

ОК 2. Использовать
современные
средства поиска,
анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии 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

ОК 3.

Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере, использовать
знания по правовой и
финансовой
грамотности в
различных жизненных
ситуациях;

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 4.

Эффективно

Организовывать работу
коллектива и команды

Психология коллектива
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взаимодействовать и
работать в коллективе
и команде;

Взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами.

Психология личности

Основы проектной
деятельности

ОК 5.

Осуществлять устную
и письменную
коммуникацию на
государственном
языке Российской
Федерации 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
традиционных
российских духовно-
нравственных
ценностей, в том числе
с учетом гармонизации
межнациональных и
межрелигиозных
отношений, применять
стандарты

антикоррупционного
поведения;

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,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства,

Соблюдать нормы
экологической
безопасности

Определять направления
ресурсосбережения в
рамках профессиональной
деятельности по

Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности

Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
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эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях;

профессии деятельности

Пути обеспечения
ресурсосбережения.

ОК 08. Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого уровня
физической
подготовленности.

Использовать
физкультурно-
оздоровительную
деятельность для
укрепления здоровья,
достижения жизненных и
профессиональных целей;

Применять рациональные
приемы двигательных
функций в
профессиональной
деятельности;

Пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения
характерными для данной
профессии
(специальности).

Роль физической культуры
в общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;

Основы здорового образа
жизни;

Условия
профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии
(специальности);

Средства профилактики
перенапряжения.

ОК 09.

Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.

Понимать общий смысл
четко произнесенных
высказываний на
известные темы
(профессиональные и
бытовые),

понимать тексты на
базовые
профессиональные темы

участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы

строить простые
высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности

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
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кратко обосновывать и
объяснить свои действия
(текущие и планируемые)

писать простые связные
сообщения на знакомые
или интересующие
профессиональные темы

правила чтения текстов
профессиональной
направленности

Личностные результаты:

Личностные результаты реализации программы воспитания
(дескрипторы)

Код
личностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий
приверженность принципам честности, порядочности, открытости,
экономически активный и участвующий в студенческом и
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в
деятельности общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям
представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным
и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и
предупреждающий социально опасное поведение окружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к
формированию в сетевой среде личностно и профессионального
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине,
принятию традиционных ценностей многонационального народа
России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех
формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции
культурных традиций и ценностей многонационального российского
государства.

ЛР 8
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Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных
игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно
сложных или стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий
основами эстетической культуры. ЛР 11
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье,
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со
своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные
отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства
развития, в том числе с использованием информационных технологий

ЛР 13

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного
роста как профессионала

ЛР 14
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью
выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в
сети как результативный и привлекательный участник трудовых
отношений

ЛР 15

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные
ключевыми работодателями

Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность
при выполнении поставленных задач ЛР 16
Способный анализировать производственную ситуацию, брать на себя
ответственность за результативность решения задач
профессиональной деятельности

ЛР 17

Способный вносить рационализаторские предложения по разработке
новых видов продукции ЛР 18

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36
в том числе:
теоретическое обучение 10
практические занятия 24
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
3 семестр

2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации
деятельности обучающихся

Объем
часов

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4

3 семестр
Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 14
Тема 1.1
Классификация и
характеристика
основных типов
организаций
питания

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР 4, ЛР 9, ЛР
10, ЛР 13- ЛР 17

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

2.Специализация организации питания 2

Тема 1.2
Принципы
организации
кулинарного и
кондитерского
производства

Содержание учебного материала 12 ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР 4, ЛР 9, ЛР
10, ЛР 13- ЛР 17

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных,
доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства.
Характеристика структуры производства организации питания.
Общие требования к организации рабочих мест повара.
2.Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации
питания.
Нормируемые и ненормируемые потери.
Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов. Характеристика
способов кулинарной обработки
3.Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и
приготовления полуфабрикатов.
Характеристика организации рабочих мест повара.
4.Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной
продукции.
Характеристика организации рабочих мест повара.

2
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Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях
5.Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной
продукции.
Характеристика организации рабочих мест повара.
6.Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе.
Организация реализации готовой кулинарной продукции

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 10
Практическое занятие №1
Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы 2
Практическое занятие №2
Организация рабочих мест повара по обработке сырья: мяса, птицы 4
Практическое занятие №3
Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной
продукции

2

Практическое занятие №4
Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции 2

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и
кондитерского производства 20
Тема 2.1
Механическое
оборудование

Содержание учебного материала 8
1.Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин.
Автоматика безопасности.
2.Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных
механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации
3.Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и
характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации

2

ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ЛР 4, ЛР 9, ЛР
10, ЛР 13- ЛР 171.Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика.

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
2. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и
устройство. Правила безопасной эксплуатации.
3.Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки.
Правила безопасной эксплуатации
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В том числе, практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое занятие №5
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и
картофеля.

2

Практическое занятие №6
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и
рыбы

4

Тема 2.2
Тепловое
оборудование

Содержание учебного материала 8
1.Классификация теплового оборудования по технологическому назначению,
источнику тепла и способам его передачи.
Характеристика основных способов нагрева.
Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации.
2.Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила
безопасной эксплуатации.
3.Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации.
4.Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки.
Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
5.Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации.
6.Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила
безопасной эксплуатации.
7.Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации.

2

ОК 1-7, 9, 10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР 4, ЛР 9, ЛР
10, ЛР 13- ЛР 17

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое занятие №7
Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования. 2
Практическое занятие №8
Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового
оборудования.

4

Тема 2.3 Содержание учебного материала 4
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Холодильное
оборудование

1.Классификация и характеристика холодильного оборудования. Способы
охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное).
Правила безопасной эксплуатации холодильного оборудования
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены

2
ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ЛР 4, ЛР 9, ЛР
10, ЛР 13- ЛР 17

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 2
Практическое занятие №9 Изучение правил безопасной эксплуатации
холодильного оборудования 2

Дифференцированный зачет 3 семестр 2
Всего: 36(10/24/2)
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены
следующие специальные помещения:

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»,
оснащенный оборудованием: доска учебная; рабочее место для преподавателя;
рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения инвентаря,
раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами обучения:
компьютер; средства аудио визуализации; наглядные пособия (натуральные образцы,
муляжи, плакаты, мультимедийные пособия).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации
имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе

3.2.1. Печатные издания:

1. 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. — ISBN 978-5-8114-6381-7.

2. 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. — ISBN 978-5-8114-6380-0.

3. 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 // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106858

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного
питания и охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва :
Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-
4497-0505-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL:
https://profspo.ru/books/94724

5. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник
для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа,
2020. — 378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный
// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование :
[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94725

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места :
учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар
Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст :
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94723

https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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7. 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. — ISBN 978-5-8114-6442-5.

8. 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. — ISBN 978-5-8114-6457-9.

9. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного
питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д.
Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336

10. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.

11. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С.
Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.

12. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко.
— 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-
9.

13. 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. — ISBN 978-5-8114-6452-4.

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования
/ В.В. Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

15. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное
пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN
978-5-8114-6454-8.

3.2.1. Основные электронные издания
1. 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. — ISBN 978-5-8114-6381-7. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147252 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

2. 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. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251
(дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. 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. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345
(дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. 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. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
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5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата
обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко.
— 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-
9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148214 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

7. 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. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148009 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное
пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN
978-5-8114-6454-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148011 (дата обращения: 21.12.2020). —
Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания :
учебник для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин,
И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный
// Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475758
(дата обращения: 31.10.2021).

10. 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, 2021. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-
5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/475484 (дата обращения: 31.10.2021)..

3.2.2. Дополнительные источники
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. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к
персоналу. Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие
требования.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

5. 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

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ:

https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
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[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 №
276].http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

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/

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и
методы оценки

Знание:
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;
правила выбора технологического
оборудования, инвентаря, инструментов,
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;
энергоэффективные и
энергосберегающие технологии и
оборудование в профессиональной
сфере и быту.

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 75%
правильных
ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным
целям,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии.

Текущий
контроль:
-письменный
опрос;
-устный опрос;
-тестирование.

Промежуточная
аттестация:
в форме
дифференциров
анного зачета
в виде
тестирования.

Умение:
организовывать рабочее место для
обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции, ее
отпуска в соответствии с правилами
техники безопасности, санитарии и
пожарной безопасности в
соответствии с запросами региона в
рыночных условиях;
определять вид, выбирать в
соответствии с потребностью
производства технологическое
оборудование, инвентарь, инструменты;
подготавливать к работе, использовать
технологическое оборудование по его
назначению с учётом правил техники
безопасности, санитарии и пожарной
безопасности, правильно

Правильность,
полнота
выполнения
заданий, точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям.

Адекватность,
оптимальность
выбора способов
действий, методов,
техник,
последовательност
ей действий.
Точность оценки
Соответствие

Текущий
контроль:
- защита отчетов
по практическим
занятиям;
- экспертная
оценка
демонстрируемы
х умений,
выполняемых
действий в
процессе
практических
занятий
Промежуточная
аттестация:
- экспертная
оценка
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ориентироваться в
экстренной ситуации;
применять энергоэффективные и
энергосберегающие технологии и
оборудование в профессиональной
сфере и быту.

требованиям
инструкций,
регламентов.
Рациональность
действий.

выполнения
практических
заданий

Контроль и оценка личностных результатов
№ Критерии оценки

Личностных
результатов

Курсы Методики, показатели оценки

1 Демонстрация
интереса к будущей
профессии

1 курс Анкетирование на тему: «Отношение к
будущей профессии»

2-3 курс Участие в конкурсах профессионального
мастерства, технического творчества, в
движении «Молодые профессионалы», в
работе профессиональных кружков. Грамоты,
дипломы, сертификаты за участие. Анализ
продуктов деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)2 Оценка собственного продвижения,

личностного развития
1 курс Диагностическое тестирование, методика

«Самооценка» Грамоты, благодарности,
сертификаты2 курс Диагностическое тестирование «Я-реальное, Я-идеальное». Грамоты,
благодарности, сертификаты

3 курс Диагностическое тестирование «Упорство в
достижении цели». Грамоты, благодарности,
сертификаты

3 Положительная
динамика в
организации
собственной учебной
деятельности по
результатам
самооценки,
самоанализа и
коррекции ее
результатов

1 курс Наблюдение. Анкетирование для оценки
уровня учебной мотивации Н Лускановой

2,3 курс Наблюдение. Методика для диагностики
учебной мотивации студентов (А.А.Реан и
В.А. Якунин, модификация Н.Ц. Бадмаевой)

4 Ответственность за
результат учебной
деятельности и
подготовке к
профессиональной
деятельности

1-3 курс Наблюдение. Своевременное выполнение
лабораторных, практических работ и т.д.
Анализ успеваемости и посещаемости. Учет
результатов экзаменационных сессий

5 Проявление
высокопрофессиональ
ной трудовой
активности

1курс Наблюдение
2-3 курс Характеристика с мест прохождения

производственной практики

6 Участие в
исследовательской и
проектной работе

1-3 курс Грамоты, благодарности, сертификаты идр.
за участие в конкурсах, конференциях ит.п.
Анализ продуктов деятельности (проектов,
творческих работ)
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7 Участие в конкурсах
профессионального
мастерства,олимпиада
х

попрофессии,
викторинах, в
предметных неделях

1-3 курс Грамоты, благодарности, сертификаты,
приказы, фотоотчеты и др.

8 Соблюдение
этических норм
общения при
взаимодействии с обучающимися,
преподавателями,
мастерами и
руководителями
практики

1- 3 курс Наблюдение. Фиксация наличия или
отсутствия конфликтов.

9 Конструктивное
взаимодействие в
учебном коллективе

1-3 курс Наблюдение. Тест «Уровень конфликтности
личности».

10 Демонстрация
навыков
межличностного
делового общения,
социального имиджа

1-3 курс Наблюдение. Тест «Уровень конфликтности
личности»

11 Сформированность
гражданской позиции

1 курс Тест «Ты гражданином быть обязан»
1-3 курс Наблюдение, участие в мероприятиях

гражданской направленности

12 Готовность к общению
и взаимодействию с
людьми самого
разного статуса и в
многообразных
обстоятельствах

1 курс Тест «Уровень конфликтности личности»
1-3 курс Наблюдение. Фиксация наличия или

отсутствия конфликтов.
Характеристика с мест прохождения
производственной практики.

13 Проявление
мировоззренческих
установок на
готовность молодых
людей к работе на
благо Отечества

1 курс Эссе «Патриотизм и его границы».
Наблюдение.

2-3 курс Наблюдение. Участие в гражданско-
патриотических мероприятиях, акциях (фото-,
видеоматериалы ит.д.)14 Проявление правовой

активности и навыков
правомерного
поведения, уважения к
Закону;

1-2 курс Тест «Склонность к девиантному поведению»
(Э.В.Леус, А.Г.Соловьев) Анализ наличия или
отсутствия правонарушений у обучающихся.
Наличие или отсутствие постановки на
профилактический учет в органах системы
профилактики

3 курс Анализ наличия или отсутствия
правонарушений у обучающихся



24

15 Проявление правовой
активности и навыков
правомерного
поведения.

1курс Диагностика доброжелательности (по шкале
Кэмпбелла)

1-3 курс Наблюдение. Анализ размещения
материалов в социальных сетях.

16 Участие в реализации
просветительских
программ, поисковых,
археологических,
военно-исторических, краеведческих,
Волонтерских отрядах имолодежных
объединениях

1курс Диагностика доброжелательности (по шкале
Кэмпбелла). Наблюдение

2,3 курс Тест «Насколько вы толерантны».
Наблюдение.

3 курс Шкала принятия других Д.Фейя. Наблюдение

17 Добровольческие
инициативы по
поддержке инвалидов
и престарелых
граждан

1- 3 курсГрамоты, благодарности, сертификаты,
приказы, фото и видео отчеты, статьи и др.

18 Проявление

экологической

культуры,
бережного отношения
к родной земле,
природным
богатствам Россиии,
мира

1-3 курс Участие в волонтерском движении.
Разработка проектов, исследований,
связанных с данным направлением, фото
видео материалы19 Демонстрация умений

и навыков разумного
природопользования,
нетерпимого
отношения
к действиям,
приносящим вред
экологии

1- 3 курс Участие в волонтерском движении. Анализ
продуктов деятельности (проектов,
творческих работит.п.)

20 Демонстрация
навыков здорового
образа жизни и
высокий уровень
культуры здоровья
обучающихся

1- 3 курсУчастие в волонтерском движении. Анализ
продуктов деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.) Грамоты,
сертификаты и др. за участие в конкурсах,
конференциях и т.д.

21 Проявление культуры потребления
информации, умений и
навыков пользования
компьютерной
техникой, навыков
отбора и критического
анализа информации,
умения
ориентироваться в
информационном
пространстве

1-3 курс Наличие или отсутствие вредных привычек.
Посещение спортивных секций, клубов
спортивной направленности. Участие в
спортивных соревнованиях, в
здоровьесберегающих и пропагандирующих
здоровый образ жизни мероприятиях,
конкурсах, акциях (фото, видео отчеты,
статьи, грамоты, сертификаты и т.п.)

22 Участие в реализации просветительских
программ, поисковых, археологических,
военно-исторических, краеведческих,
волонтерских отрядах и молодежных
объединениях

1-3 курс Устный опрос. Наблюдение. Анализ
размещения материалов в социальных сетях
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23 Участие в конкурсах
профессионального
мастерства и в
командных проектах;

1-3 курс Грамоты, дипломы, сертификаты,
благодарности, фото и видео отчеты, статьи
и т.д.

24 Проявление
экономической и
финансовой культуры,
экономической
грамотности, а также
собственной
адекватной позиции по
отношению к
социально-
экономической
действительности

1-3 курс Устный опрос
Анализ продуктов деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)


