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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 07. ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП 07. ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-08, 09, 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

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 изме- 

рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве; 

рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования 

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 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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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 76 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

практические занятия  30 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  6 

Самостоятельная работа 6 

Консультации 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 

в часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного 

питания. Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к 

машинам и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Раздел 1 Механическое оборудование 18 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание учебного материала  2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. 

Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила 

безопасной эксплуатации 

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных 

кухонных машин 

 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

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 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

Содержание учебного материала Практическое занятие 2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

 

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 
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 безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и 

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

безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических 

товаров 
 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Содержание учебного материала. Практическое занятие 2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого 

измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 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 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде  
 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского 

сырья 

Содержание учебного материала. Практическое занятие   4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного 

производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья  

Раздел 2. Тепловое оборудование 22 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.1.  

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала  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 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала Практическое занятие   4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 
Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и 
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мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 
Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Тема 2.3. 

Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала Практическое занятие   4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования  

Тема 2.4. 

Многофункциональ

ное оборудование 

Содержание учебного материала Практическое занятие   4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала Практическое занятие   2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи 

пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи  

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала Практическое занятие   2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

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

эксплуатации. 
Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов  

Раздел 3 Холодильное оборудование 10  
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Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала Практическое занятие   2 ОК 01-07, 09, 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 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

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

Холодильные машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Тема 3.2 

Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 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 

 

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  
Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Тема 3.3 

Шкафы 

интенсивного 

охлаждения 

(шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 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 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, 

принципы действия, правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 
Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов  

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 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 16  

Тема 4.1.  

Классификация 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

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 
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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 4.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение 

процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях 

питания 

Содержание учебного материала   6 ОК 01-07, 09, 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 

 

Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации 

продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения  

Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания различного 

типа и способа организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности 

(поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к 

организации рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 

отпуску готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению 

реализации готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с 

различными формами  обслуживания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для 

различных технологических процессов 
 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест 

кондитера для различных технологических процессов 
 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной 

продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 
 

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 

Консультация  2  

Экзамен 6  

Всего: 76  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Для проведения лекций и семинаров необходима специализированная учебная 

аудитория, мультимедийный проектор, набор демонстрационного материала в виде 
таблиц, рисунков, графиков, схем, набор презентаций по теоретическому курсу, 

справочные материалы по разделам дисциплины. 

Для проведения практических работ требуется учебный кабинет Микробиологии, 

санитарии и гигиены, оснащенный микроскопами, весами, шейкером, центрифугой, 

образцы пищевых продуктов растительного и животного происхождения. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Нормативные источники: 

1. Федеральный закон от 7 февраля 1992 г. № 2300/1-1 «О защите прав 

потребителей» (с изм. и доп. 1996, 1999, 2004, 2007, 2008 г.). 

2. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» от 30 марта1999 г. № 52-ФЗ. 

3. Гигиенические  требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 

2.3.2.1078-01. 

4. Технические условия и стандарты на продукцию и методы 

микробиологического анализа. 

Основная литература 

5.  Емцев В.Т. Микробиология: учебник / В.Т. Емцев, Е.Н. Мишустин. - 8-е изд. - 

М.: Юрайт, 2014. - 445 с. -гриф УМО  

интернет-ресурсы: 

 

http://www.twirpx.com 

 

 

http://www.twirpx.com 

 

 

 

ЭБС  Znanium.com 

 

 

 

 

 

 

 

ЭБС «Юрайт» 

http://biblio-online.ru 

 

ЭБС «AgriLib» 

http://www.ebs.rgazu.ru 

 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Жарикова  Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. 

Санитария и гигиена: учебник.- М.: ACADEMIA, 2010. - 297 

с.-гриф 

Рубина Е. А. Микробиология, физиология питания, 

санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - 

М.: Форум: НИЦ Инфра-М, 2013. - 240 с.: 60x90 1/16. - 

(Профессиональное образование).-гриф УМО 

Рубина Е.А.  Микробиология, физиология питания, 

санитария: учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - 

М.: Форум, 2010. - 240 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное 

образование). -2000 экз.-гриф УМО 

Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена: 

Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., 

испр. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. - 

(Высшее образование). - 1500 экз.-гриф МО РФ 

Емцев В.Т. МИКРОБИОЛОГИЯ: Учебник для бакалавров/ 

В.Т.Емцев В.Т.- 8-е изд..- М.: Издательство Юрайт, 2014.-

445 с.-гриф УМО 

Соляник, Т.В. Микробиология: учебное пособие / 

Т.В.Соляник, А.А.Гласкович, А.А.Вербицкий, 

М.А.Гласкович.− Горки: БГСА, 2011. 104 с. 

http://www.twirpx.com/
http://www.twirpx.com/
http://www.ebs.rgazu.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения: 

использовать лабораторное оборудование;  

определять основные группы микроорганизмов;  

проводить микробиологические исследования и давать 

оценку полученным результатам;  

соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях 

пищевого производства;  

производить санитарную обработку оборудования и 

инвентаря;  

осуществлять микробиологический контроль пищевого 

производства. 

- тестовый контроль; 

- устный контроль; 

- письменный контроль; 

- экспертная оценка 

результатов выполнения 

лабораторных работ. 

- оценка выполнения 

самостоятельных работ 

- экзамен 

Знания: 

основные понятия и термины микробиологии;  

классификацию микроорганизмов;  

морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  

генетическую и химическую основы наследственности и 

формы изменчивости микроорганизмов;  

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;  

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве, условия их развития;  

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;  

схему микробиологического контроля; санитарно- 

технические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде;  

правила личной гигиены работников пищевых производств. 

 

- тестовый контроль; 

- устный контроль; 

- письменный контроль; 

- экспертная оценка 

результатов выполнения 

практических работ 

работ. 

- оценка выполнения 

самостоятельных работ 

- экзамен 
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