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1.1. Область применения рабочей программы 
Программа дисциплины является частью программы профессионального обучения в соответствии с ПС 
по профессии 16472 Пекарь. Создана для освоения основного вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций: 
Технология приготовления хлебобулочных и мучных изделий. 
Основная цель вида профессиональной деятельности: Технология приготовления хлебобулочных и 
мучных изделий 
1.2. Цели и задачи  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности; 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. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
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; 
 

Индекс Наименование 

Объем программы профессионального обучения в 
академических часах 

Формы контроля Работа обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем 

Занятия по 
дисциплине, МДК 

Практики 

Всего по 
дисципл

ине, 
МДК 

В том 
числе, 

лабораторн
ые и 

практическ
ие занятия 

1 2 3 4 5 6 
ОПЦ  Общепрофессиональный 

цикл 
    

ОП.04 Оборудование 
предприятий 
общественного питания 

зачет 10 4  

 

Тематический план 
ОП.04 Оборудование 
предприятий общественного 
питания. 
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Тема 1 
Механическое оборудование 

Содержание  
1. Классификация механического оборудования. Основные 
части и детали машин. Автоматика безопасности. 1 



Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, 
комплекты сменных механизмов и правила их крепления. 
Правила безопасной эксплуатации. 
2. Практическая работа 1 
Изучение устройства и правил безопасной эксплуатации 
оборудования для обработки кондитерского сырья. 

1 

3. Практическая работа 2 
Изучение устройства и правил безопасной эксплуатации 
машины по технологическому процессу приготовления 
дрожжевого теста. 

1 

4. Практическая работа 3 
 Изучение устройства и правил безопасной эксплуатации 
машины по технологическому процессу приготовления теста 
для лапши домашней. 

1 

5. Практическая работа 4 
Изучение устройства и правил безопасной эксплуатации весов. 1 

Зачет 1 
Тема 2 
Тепловое оборудование 

Содержание  
1. Классификация теплового оборудования по 
технологическому назначению, источнику тепла и способам его 
передачи. Характеристика основных способов нагрева. 
Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации. 

1 

2. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 
жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 

Тема 3 
Холодильное 
оборудование 
 

Содержание  
1. Классификация и характеристика холодильного 
оборудования. Способы охлаждения (естественное и 
искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной 
эксплуатации. 

1 

 
Раздел 5. Разработка процедур контроля и средств оценки результатов обучения по программе 
профессионального обучения 
При освоении программы оценка квалификации проводится в рамках промежуточной и итоговой 
аттестации. Формы, периодичность и порядок проведения промежуточной аттестации обучающихся по 
профессии 16472 «Пекарь» устанавливаются организацией, осуществляющей образовательную 
деятельность, самостоятельно. 

Формой итоговой аттестации является квалификационный экзамен, который включает в себя 
практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах 
квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) 
профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. К 
итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой 
профессионального обучения. К проведению квалификационного экзамена привлекаются 
представители работодателей, их объединений. Итоговая аттестация должна быть организована как 
демонстрация выпускником выполнения одного или нескольких основных видов деятельности по 
профессии. Для итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается программа 
итоговой аттестации и фонды оценочных средств. Содержание заданий квалификационного экзамена 
должно соответствовать результатам освоения всех профессиональных модулей, входящих в 
образовательную программу. Аттестационной комиссией проводится оценка освоенных обучающимися 



знаний, умений, навыков в соответствии с образовательной программой и согласованными с 
работодателем критериями.  
Формы проведения промежуточной аттестации 

Контроль знаний студентов осуществляется ступенчато: вводный контроль, текущий контроль, 
промежуточный контроль, итоговая аттестация. 

Вводный контроль осуществляется с целью определения уровня подготовки обучающихся к освоению 
профессиональной программы. 

Текущий контроль осуществляется преподавателями и мастерами производственного обучения на 
протяжении всего учебного года. Цель текущего контроля - проверить степень и качество усвоения 
изучаемого материала, определить необходимость введения изменений в содержание и методы 
обучения. В процессе учебного контроля оценивается самостоятельная работа обучающихся над 
изучаемым материалом: полнота выполнения заданий, уровень усвоения учебного материала и пр. 
Форма проведения текущего контроля - устная или письменная. 

Промежуточный контроль может проводиться в виде зачетов, дифференцированных зачетов, контрольных, 
практических работ 

Цель промежуточного контроля - аттестация обучающихся на соответствие их персональных 
достижений требованиям Профессионального стандарта по профессии «Пекарь» 33.014 (утвержден 
приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «1» декабря 2015 г. № 
914Н). Конкретные формы промежуточного контроля по профессиональным модулям разрабатываются 
преподавателями самостоятельно, рассматриваются на заседаниях ПЦК, утверждаются на 
Методическом совете и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала 
обучения. Оценка качества подготовки обучающихся должна осуществляться в двух направлениях: 
оценка уровня освоения профессионального модуля и оценка компетенций обучающихся. 

 
 

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; 
правила охраны труда в организациях питания. 

Полнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 75% правильных 
ответов. 

Не менее 75% правильных 
ответов. 

Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  

полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении:-
письменного/устного 
опроса;-тестирования;  

Промежуточная 
аттестация 

в форме 
дифференцированного 
зачета  

  



Умение: 
организовывать рабочее место для 

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

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 
 

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 отчетов по 
практическим/ 
лабораторным 
занятиям; 

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий 
на зачете  
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Раздел 6. Условия реализации программы  
 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению программы 
Помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных программой профессионального обучения, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения. 

 
Перечень помещений 
 
Кабинеты: 

• Технология приготовления теста 

• Технология кулинарного производства 

• Микробиология, санитария и гигиена 

• Товароведение пищевых продуктов 

•  
Лаборатории: 

• Пищевая лаборатория 
 
Залы: 
 

• Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

• Актовый зал 
 
Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 16472 «Пекарь». 
Образовательная организация, реализующая программу по профессии должна 

располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 
предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий Минимально 
необходимый для реализации ППО перечень материально- технического обеспечения, 
включает в себя:  

 
Оснащение пищевой лаборатории 

− рабочее место преподавателя, 

− рабочие места обучающихся, 

− оборудование механическое, тепловое, весовое, немеханическое, 

− приборы, инструменты и приспособления, 

− кухонный инвентарь, посуда, столовые приборы, 

− плакаты по темам лабораторно-практических занятий, 

− комплект расходных материалов. 
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 Оснащение баз практик 
Реализация программы профессионального обучения предполагает обязательную 

учебную практику (производственное обучение). Учебная практика реализуется в 
мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия 
оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 
видов работ. 
 Технологическое оснащение рабочих мест учебной практики должно 
соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 
обучающемуся овладеть знаниями, умениями и навыками по всем видам деятельности, 
предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования. 
 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации программы 
 

Реализация программы профессионального обучения обеспечивается 
педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации программы профессионального обучения на условиях 
гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 
организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы 
профессионального обучения, должны получать профессиональное образование по 
программам дополнительного профессионального образования, в том числе в форме 
стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
знаний, умений и навыков. 

 
6.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение программы 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 
№ 39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 
7. 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. 

8. 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  
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9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-
е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

10. 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», 2015. – 432 с. 

 
1.2.2. Электронные издания:  

 
1. 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 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 
г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. 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/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 
5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 
6. www.restoracia.ru 

 

 
1.2.3. Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 
сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- 
Ростов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 
2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 

с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
http://www.restoracia.ru/


9 
 

 

 


	Мурманской области
	Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение
	Мурманской области «Кольский транспортный колледж»
	РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
	1.2. Цели и задачи

		2023-10-12T14:13:47+0300
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ МУРМАНСКОЙ ОБЛАСТИ "КОЛЬСКИЙ ТРАНСПОРТНЫЙ КОЛЛЕДЖ"




