
АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины 

Техническое оснащение организаций питания 

 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ОПСПО ППССЗ в соответ-

ствии с ФГОС по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело. Рабочая програм-

ма учебной дисциплины может быть использована при разработке программ  дополни-

тельного профессионального образования и профессиональной подготовке по професси-

ям рабочих: повар, кондитер 

2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Дисциплина входит в общепрофессиональные дисциплины профессионального цикла. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисци-

плины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назна-

чению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования; 

− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы дей-

ствия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп техноло-

гического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использовани-

ем 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 вида-

ми изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в организациях питания. 

4. Общее количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 120 часов, в том числе: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   92 часов; самосто-

ятельной работы обучающегося 8 часов. 

      В рабочей программе представлены: 

– результаты освоения учебной дисциплины; 

– структура и содержание учебной дисциплины; 

– условия реализации программы учебной дисциплины; 

– контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует со-

держанию ФГОС по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело и обеспечивает 

практическую реализацию ФГОС в рамках образовательного процесса. 

5. Вид промежуточной аттестации: экзамен 

 


