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1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины Техническое оснащение 

организаций общественного питания и охрана труда является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности Организация обслуживания в общественном питании. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: 

Дисциплина «Техническое оснащение организаций общественного 
питания и охрана труда» входит в Профессиональный учебный цикл 
общепрофессиональных дисциплин.  

Профессиональный цикл ОП  опирается на предшествующие 
дисциплины и формирует компетенции для освоения последующих 
дисциплин. Такие предшествующие дисциплины    как ОП.01  Экономика 
организации, ОП.02 Правовое обеспечение профессиональной деятельности,  
ОП. 03 Бухгалтерский учёт необходимы для освоения дисциплины 
«Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 
труда». Последующими дисциплинами по отношению к дисциплине  
«Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 
труда» являются следующие дисциплины: ОП. 08 Иностранный язык в сфере 
профессиональной коммуникации, ОП. 10 Формирование индивидуального 
стиля внешнего вида, ОП. 11 Профессиональная эстетика и дизайн, ОП.12  
Барное дело. 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
Цель дисциплины: 
-подготовка обучающихся  производственно-технологической  

деятельности  и решению  конкретных  задач,  направленных  на  освоение  
новых  видов технологического  оборудования,  снижение  трудоемкости,  
энергоемкости  и повышению производительности труда для  предприятий 
общественного питания. 

Задачи дисциплины:  
- определять вид технологического оборудования в организациях 

общественного питания; 
- эксплуатировать его по назначению с учетом установленных 

требований; 
- соблюдать правила охраны труда; 
- предупреждать производственный травматизм и профзаболевания; 
- использовать противопожарную технику. 

знать: 
- классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, 
правила безопасной эксплуатации; 
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- основы нормативно-правового регулирования охраны труда, 
особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях 
общественного питания; 

- принципы возникновения и профилактику производственного 
травматизма и профзаболеваний. 

В результате изучения обязательной части учебного цикла 
обучающийся должен: 
уметь: 

- определять вид технологического оборудования в организациях 
общественного питания; 

- эксплуатировать его по назначению с учетом установленных 
требований; 

- соблюдать правила охраны труда; 
- предупреждать производственный травматизм и профзаболевания; 
- использовать противопожарную технику. 

знать: 
- классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, 
правила безопасной эксплуатации; 

- основы нормативно-правового регулирования охраны труда, 
особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях 
общественного питания; 

- принципы возникновения и профилактику производственного 
травматизма и профзаболеваний. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося __180_____ часов, в том 
числе: 

• обязательная аудиторная учебная нагрузка  116 часов; 
• самостоятельная работа 46  часов. 
 
1.4. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

(перечень формируемых компетенций) 
 

№ 
п.п

. 

Индекс 
компет
енции 

Содержание 
компетенции (или 

её части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 
знать уметь практический 

опыт (владеть) 
1. ОК 2 Организовывать 

собственную 
деятельность, 
выбирать типовые 
методы и способы 
выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество 

классификацию 
оборудования, 
характеристику 
отдельных его групп, 
назначение, принципы 
действия, особенности 
устройства, критерии 
выбора, правила 
безопасной эксплуатации 

определять вид 
технологического 
оборудования в 
организациях 
общественного 
питания 

 

2. ОК 3 Принимать 
решения в 
стандартных и 
нестандартных 

основы нормативно-
правового регулирования 
охраны труда, 
особенности обеспечения 

эксплуатировать его по 
назначению с учетом 
установленных 
требований 

 

7 
 



№ 
п.п

. 

Индекс 
компет
енции 

Содержание 
компетенции (или 

её части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 
знать уметь практический 

опыт (владеть) 
ситуациях и нести 
за них 
ответственность 

безопасности условий 
труда в организациях 
общественного питания 

3. ОК 10 Соблюдать 
действующее 
законодательство и 
обязательные 
требования 
нормативно-
правовых 
документов, а 
также требования 
стандартов и иных 
нормативных 
документов 

принципы возникновения 
и профилактику 
производственного 
травматизма и 
профзаболеваний 

соблюдать правила 
охраны труда 

 

4. ПК 1.1 Анализировать 
возможности 
организации по 
производству 
продукции 
общественного 
питания в 
соответствии с 
заказами 
потребителей 

классификацию 
оборудования, критерии 
выбора, правила 
безопасной эксплуатации 

предупреждать 
производственный 
травматизм и 
профзаболевания 

 

5. ПК 1.2 Организовывать 
выполнение 
заказов 
потребителей 

основы нормативно-
правового регулирования 
охраны труда в 
организациях 
общественного питания 

использовать 
противопожарную 
технику 

 

6. ПК 2.1 Организовывать и 
контролировать 
подготовку 
организаций 
общественного 
питания к приему 
потребителей 

характеристику отдельных 
его групп, назначение, 
принципы действия, 
особенности устройства 

эксплуатировать его по 
назначению с учетом 
установленных 
требований 

 

7. ПК 2.6 Разрабатывать и 
представлять 
предложения по 
повышению 
качества 
обслуживания 

обеспечения безопасности 
условий труда в 
организациях 
общественного питания 

соблюдать правила 
охраны труда 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Всего 
часов 

Семестры 
3 4 

Учебная нагрузка (всего) 180 54 126 
Аудиторные занятия (всего) 116 32 84 
В том числе:    
занятия лекционного типа 56 16 40 
практические занятия (практикумы) 60 16 44 
лабораторные занятия    
Самостоятельная работа (всего) 46 12 34 
в том числе:    
Курсовая работа     
Реферат 16 6 10 
Самостоятельная внеаудиторная работа в виде 
домашних практических заданий, индивидуальных 
заданий, самостоятельного подбора и изучения 
дополнительного теоретического материала 

30 16 14 

Промежуточная аттестация (экзамен/зачет/дифзачет)    
Консультации  18 8 10 
Общая трудоемкость  180 54 126 

2.2. Структура дисциплины: 

Наименование разделов и тем 

Количество аудиторных часов Самостоятельн
ая работа 

обучающегося 
(час) 

Всего Теоретическое 
обучение 

Практические и 
лабораторные 

занятия 
Раздел 1  
Назначение и применение 
технологического оборудования на 
предприятиях общественного питания 

    

Тема 1.1 
Знакомство с устройством и приемами 
работы на оборудовании для подготовки 
сырья к производству 

12 6 6 4 

Тема 1.2 
Оборудование для получения готовой 
продукции на предприятиях 
общественного питания 

14 6 8 6 

Тема 1.3 
Оборудование для сервисной реализации 
продуктов питания 

12 6 6 6 

Тема 1.4 
Хранение сырья, полуфабрикатов и 
готовых блюд 

14 6 8 4 

Тема 1.5 
Оборудование для вспомогательных 
операций 

12 6 6 6 

Раздел 2 
Обеспечение условий охраны труда на 
производстве 

    

Тема 2.1 16 8 8 6 
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Нормативно-правовая база охраны труда 
Тема 2.2 
Защита человека от вредных и опасных 
производственных факторов 

12 6 6 4 

Тема 2.3 
Психофизиологические и эргономические 
основы безопасности труда 

12 6 6 6 

Тема 2.4 
Управление безопасностью труда и 
оказание первой помощи 

12 6 6 4 

Консультации  - - 18 
Всего по дисциплине 116 56 60 64 
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2.3. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда 
Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Объем 
часов 

Уровень освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1  

Назначение и применение 
технологического 
оборудования на 

предприятиях 
общественного питания 

   
 
 
 
 
1 

Тема 1.1 
Знакомство с устройством 

и приемами работы на 
оборудовании для 

подготовки сырья к 
производству 

Содержание учебного материала 6 
1 Классификация оборудования.   
2 Машины для обработки овощей и картофеля: виды, назначение, устройство, принцип действия, 

правила безопасной эксплуатации. 
  

3 Машины для обработки мяса и рыбы: виды, назначение, устройство, принцип действия, правила 
безопасной эксплуатации. 

  

4 Машины для обработки муки и теста: виды, назначение, устройство, принцип действия, правила 
безопасной эксплуатации. 

  

Лабораторные работы (не предусмотрены)   
2 Практические занятия 6 

1-2 Разработка схемы работы моечно-очистительной машины и соблюдение правил ТБ.  
3 Описание процесса  измельчения продукта в электромясорубке.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 4 
Написание реферата на тему: «Требования к рациональному размещению оборудования в 
производственных цехах». 
Работа с технико-эксплуатационной документацией. 

 

Тема 1.2 
Оборудование для 
получения готовой 

продукции на 
предприятиях 

общественного питания 

Содержание учебного материала 6 
1 Классификация теплового оборудования 1 
2 Варочное оборудование: виды, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной 

эксплуатации. 
  

3 Жарочно-пекарное оборудование: виды, назначение, устройство, принцип работы, правила 
безопасной эксплуатации. 

  

Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия 8 
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4-5 Описание устройства пищеварочного котла и  порядка  его подготовки к работе.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 6 
Написание реферата на тему: «Использования современных видов теплового оборудования на предприятиях 
общественного питания разных типов». 
Составление схемы «Классификация теплового оборудования». 

Тема 1.3 
Оборудование для 

сервисной реализации 
продуктов питания 

 

Содержание учебного материала 6 
1 Аппараты для поддержания пищи в горячем состоянии и подогрева.  1 
2 Оборудование для раздачи пищи: классификация, назначение, устройство, принцип работы, 

правила безопасной эксплуатации. 
  

Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия 6 
6-7 Описание порядка работы аппаратов для поддержания пищи в горячем состоянии и подогрева.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 6 
Изучение устройства и принципа действия оборудования для тепловой обработки продуктов. 

Тема 1.4 
Хранение сырья, 

полуфабрикатов и готовых 
блюд 

Содержание учебного материала 6 1 
1 Общие сведения о холодильном оборудовании. Классификация и принцип работы холодильных 

машин и установок. 
 

2 Холодильные компрессорные машины. Холодильные камеры и витрины.   
Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия 8 
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 4 
Написание реферата на тему: «Использования современных видов холодильного оборудования на 
предприятиях общественного питания разных типов».  

Тема 1.5 
Оборудование для 

вспомогательных операций 

Содержание учебного материала 6 1 
1 Подъемно-транспортное оборудование.  
2 Посудомоечные машины.  
3 Безопасная эксплуатация производственного оборудования предприятий общественного питания.   
Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия 6 
8 Подъемно-транспортное оборудование. Посудомоечные машины.  
9 Безопасная эксплуатация производственного оборудования предприятий общественного питания.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 6 
Написание реферата на тему: «Организация работы холодного цеха». 
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Раздел 2 
Обеспечение условий 

охраны труда на 
производстве 

  

Тема 2.1 
Нормативно-правовая база 

охраны труда 

Содержание учебного материала 8 1 
1 Нормативно-правовая база охраны труда.    
2 Государственный контроль и надзор за охраной труда на предприятии.  
Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия  8 
10 Составление памятки: «Мероприятия по повышению устойчивости производственных систем и 

объектов». 
 

11 Составление памятки: «Мероприятия по защите производственного персонала и населения в 
чрезвычайных ситуациях». 

 

Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 6 
Изучение трудового кодекса РФ 
Изучение ФЗ «Об основах охраны труда в Российской Федерации» № 90-ФЗ 

Тема 2.2 
Защита человека от 
вредных и опасных 
производственных 

факторов 

Содержание учебного материала 6 1 
1 Анатомо-физиологические последствия воздействия на человека травмирующих факторов, 

принципы их идентификации. 
 

2 Анатомо-физиологические последствия воздействия на человека вредных факторов, принципы их 
идентификации. 

 

3 Нормализация воздуха рабочей зоны.  
4 Производственное освещение.  
5 Производственный шум и вибрация.  
6 Электробезопасность.  
7 Анатомо-физиологические последствия воздействия на человека поражающих факторов, принципы 

их идентификации. 
 

8 Методы исследования устойчивости функционирования объектов экономики и технических систем 
в чрезвычайных ситуациях. 

 

9 Прогнозирование чрезвычайных ситуаций и разработка их последствий.  
10 Классификация производств и помещений по взрыво- и пожароопасности.  
Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия  6 
12 Составление памятки: «Спасательные и другие неотложные работы в очагах поражения. 

Организация работ». 
 

13 Составление памятки: «Ликвидация последствий ЧС»  
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14 Исследование метеорологических характеристик производственных помещений, проверка 
соответствия характеристик установленным нормам. 

 

15 Составление перечня средств защиты для работников общественного питания.  
16 Анализ производственного травматизма на предприятии. Оформление акта формы «Н-1».  
17 Изучение устройств и овладение приемами эксплуатационными средствами тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи. 
 

18 Разработка профилактических мероприятий по предупреждению профессиональных заболеваний 
работников общественного питания. 

 

Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 4 
Изучение ФЗ «О пожарной безопасности» № 69-ФЗ 

 Написание реферата на тему: «Способы защиты от физических и химических негативных факторов».  
Тема 2.3 

Психофизиологические и 
эргономические основы 

безопасности труда 

Содержание учебного материала 6 1 
1 Психофизиологические и эргономические основы безопасности труда.  
2 Аттестация рабочих мест по условиям труда.   
Лабораторные работы (не предусмотрены)  2 
Практические занятия 6 
19 Психофизиологические и эргономические основы безопасности труда.  
20 Аттестация рабочих мест по условиям труда.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 6 
Изучение основных положений Законодательства РФ об охране труда 

Тема 2.4 
Управление безопасностью 

труда и оказание первой 
помощи 

Содержание учебного материала 6 1 
1 Первая помощь при поражении электрическим током, кровотечении, переломе, ожогах.   
2 Первая помощь при обморожении, носовом кровотечении, потере сознания, солнечном ударе.   
Лабораторные работы (не предусмотрены)   
Практические занятия 6 2 
21 Первая помощь при поражении электрическим током, кровотечении, переломе, ожогах.  
22 Первая помощь при обморожении, носовом кровотечении, потере сознания, солнечном ударе.  
Контрольные работы (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся 4 
Написание реферата на тему: «Управление безопасностью труда и оказание первой помощи»  

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (не предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены)  
Консультации  18 

Всего: 180 
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2.4. Содержание разделов дисциплины 
2.4.1. Занятия лекционного типа 

№ 
раз
дел
а 

Наименование  
раздела Содержание раздела 

Форма 
текущего  
контроля 

1 2 3 4 
3 семестр 

1 Назначение и 
применение 
технологического 
оборудования на 
предприятиях 
общественного 
питания 

1. Знакомство с устройством и приемами работы на оборудовании 
для подготовки сырья к производству 
2. Оборудование для получения готовой продукции на 
предприятиях общественного питания 
3. Оборудование для сервисной реализации продуктов питания 
4. Хранение сырья, полуфабрикатов и готовых блюд 
5. Оборудование для вспомогательных операций 

У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
У, Р 

4 семестр 
2 Обеспечение 

условий охраны 
труда на 
производстве 

1. Нормативно-правовая база охраны труда 
2. Защита человека от вредных и опасных производственных 
факторов 
3. Психофизиологические и эргономические основы безопасности 
труда 
4. Управление безопасностью труда и оказание первой помощи 

У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 

Примечание: Т – тестирование, Р – написание реферата, У – устный опрос, КР – контрольная работа 

2.4.2. Занятия семинарского типа 

№  Наименование  
раздела Наименование практических (лабораторных) работ 

Форма 
текущего  
контроля 

3  семестр 
1 2 3 4 

1. 

Назначение и 
применение 
технологического 
оборудования на 
предприятиях 
общественного 
питания 

1. Разработка схемы работы моечно-очистительной машины и 
соблюдение правил ТБ. 

У, Р 
 
У, Р 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 

2. Описание процесса  измельчения продукта в электромясорубке. 
3. Описание устройства пищеварочного котла и  порядка  его 
подготовки к работе. 
4. Описание порядка работы аппаратов для поддержания пищи в 
горячем состоянии и подогрева. 
5. Холодильные компрессорные машины. Холодильные камеры и 
витрины 
6.Подъемно-транспортное оборудование. Посудомоечные машины. 

7.Безопасная эксплуатация производственного оборудования 
предприятий общественного питания. 

У, Р 
 

4 семестр 

2. 

Обеспечение 
условий охраны 
труда на 
производстве 

1.Составление памятки: «Мероприятия по повышению 
устойчивости производственных систем и объектов». 

У, Р 
 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 

2.Составление памятки: «Мероприятия по защите 
производственного персонала и населения в чрезвычайных 
ситуациях». 
3.Составление памятки: «Спасательные и другие неотложные 
работы в очагах поражения. Организация работ». 
4.Составление памятки: «Ликвидация последствий ЧС» 
5.Исследование метеорологических характеристик 
производственных помещений, проверка соответствия 
характеристик установленным нормам. 
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6.Составление перечня средств защиты для работников 
общественного питания. 

У, Р 
 
У, Р 
 
У, Р 
 
 
У, Р 
 
 
У, Р 
 

7.Анализ производственного травматизма на предприятии. 
Оформление акта формы «Н-1». 
8.Изучение устройств и овладение приемами эксплуатационными 
средствами тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи. 
9.Разработка профилактических мероприятий по предупреждению 
профессиональных заболеваний работников общественного 
питания. 
10.Психофизиологические и эргономические основы безопасности 
труда. 

  11.Аттестация рабочих мест по условиям труда. У, Р 
  12.Первая помощь при поражении электрическим током, 

кровотечении, переломе, ожогах. У, Р 

  13.Первая помощь при обморожении, носовом кровотечении, потере 
сознания, солнечном ударе. У, Р 

Примечание: ПР- практическая работа, ЛР- лабораторная работа; Т – тестирование, Р – 
написание реферата, У – устный опрос, КР – контрольная работа 

 
2.4.3. Практические занятия (Лабораторные занятия) 
Не предусмотрены 

2.4.4. Содержание самостоятельной работы 
Примерная тематика рефератов: 

1. Машины для обработки овощей и картофеля: виды, назначение, 
устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 

2. Машины для обработки мяса и рыбы: виды, назначение, устройство, 
принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 

3. Машины для обработки муки и теста: виды, назначение, устройство, 
принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 

4. Техническое оснащение столовой Кубанского государственного 
университета. 

5. Техническое оснащение столовой Кубанского технологического 
университета. 

6. Техническое оснащение столовой Кубанского государственного 
аграрного университета. 

7. Техническое оснащение столовой компании Google. 
8. Техническое оснащение ресторана Мадьяр. 
9. Техническое оснащение ресторана Близнецы. 
10. Техническое оснащение ресторана Украинский Дворик 

(г.Геленджик). 
11. Техническое оснащение ресторана Ереван (г. Геленджик). 
12. Безопасность труда на предприятиях общественного питания. 
13. Охрана труда и инструктаж в ресторанном бизнесе. 
14. Требования к рациональному размещению оборудования в 

производственных цехах. 
15. Использования современных видов теплового оборудования на 

предприятиях общественного питания разных типов. 
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2.4.5. Перечень учебно-методического обеспечения для 
самостоятельной работы обучающихся по дисциплине 

На самостоятельную работу обучающихся отводится 46 часов учебного 
времени. 

№  
Наименование  

раздела, темы, вида 
СРС 

Перечень учебно-методического обеспечения дисциплины по 
выполнению самостоятельной работы  

 
1 2 3 
 Раздел 1.  

Назначение и 
применение 
технологического 
оборудования на 
предприятиях 
общественного 
питания 

 

1.  

Тема 1.1 
Знакомство с 
устройством и 
приемами работы 
на оборудовании 
для подготовки 
сырья к 
производству 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

2.  

Тема 1.2 
Оборудование для 
получения готовой 
продукции на 
предприятиях 
общественного 
питания 

1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 

3.  

Тема 1.3 
Оборудование для 
сервисной 
реализации 
продуктов питания 

1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 
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2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281.  

4.  

Тема 1.4 
Хранение сырья, 
полуфабрикатов и 
готовых блюд 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 

5.  

Тема 1.5 
Оборудование для 
вспомогательных 
операций 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 
 

6.  
Раздел 2. 
Обеспечение 
условий охраны 
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труда на 
производстве 

7.  

Тема 2.1 
Нормативно-
правовая база 
охраны труда 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 

8.  

Тема 2.2 
Защита человека от 
вредных и опасных 
производственных 
факторов 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281.. 

9.  

Тема 2.3 
Психофизиологиче
ские и 
эргономические 
основы 
безопасности труда 

1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий 
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые 
помещения : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — 
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

19 
 

https://www.biblio-online.ru/bcode/437755
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838


3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 

10.  

Тема 2.4 
Управление 
безопасностью 
труда и оказание 
первой помощи 

1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. 
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. 
— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный 
// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/433281. 

 
3. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
3.1.Образовательные технологии при проведении лекций 

№ Тема  Виды применяемых 
образовательных технологий 

Кол-во 
час 

1 2 3 4 

1 
Тема 1.1 
Знакомство с устройством и приемами работы на 
оборудовании для подготовки сырья к производству 

дифференцированное обучение 
4 

2 
Тема 1.2 
Оборудование для получения готовой продукции на 
предприятиях общественного питания 

проблемно-модульное обучение 
4 

3 
Тема 1.3 
Оборудование для сервисной реализации продуктов 
питания 

игровое обучение, проблемно-
модульное обучение 

4 

4 Тема 1.4 
Хранение сырья, полуфабрикатов и готовых блюд проблемно-модульное обучение 4 

5 Тема 1.5 
Оборудование для вспомогательных операций дифференцированное обучение 4 

6 Тема 2.1 
Нормативно-правовая база охраны труда проблемно-модульное обучение 4 

7 
Тема 2.2 
Защита человека от вредных и опасных производственных 
факторов 

игровое обучение, проблемно-
модульное обучение 

2 

8 
Тема 2.3 
Психофизиологические и эргономические основы 
безопасности труда 

дифференцированное обучение 
2 

9 
Тема 2.4 
Управление безопасностью труда и оказание первой 
помощи 

дифференцированное обучение 
2 

 Итого по курсу 56 
 в том числе интерактивное обучение* - 
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3.2. Образовательные технологии при проведении практических занятий 
(лабораторных работ) 

№ Тема занятия 
Виды применяемых 

образовательных 
технологий 

Кол. 
час 

1.  Тема 1.1 
Знакомство с устройством и приемами работы на 
оборудовании для подготовки сырья к производству 

дискуссия 4 

2.  Тема 1.2 
Оборудование для получения готовой продукции на 
предприятиях общественного питания 

презентация 4 

3.  Тема 1.3 
Оборудование для сервисной реализации продуктов 
питания 

дискуссия, проблемное 
изложение 

4 

4.  Тема 1.4 
Хранение сырья, полуфабрикатов и готовых блюд 

презентация 4 

5.  Тема 1.5 
Оборудование для вспомогательных операций 

дискуссия, проблемное 
изложение 

4 

6.  Тема 2.1 
Нормативно-правовая база охраны труда 

дискуссия 4 

7.  Тема 2.2 
Защита человека от вредных и опасных 
производственных факторов 

презентация, проблемное 
изложение 

4 

8.  Тема 2.3 
Психофизиологические и эргономические основы 
безопасности труда 

дискуссия 2 

9.  Тема 2.4 
Управление безопасностью труда и оказание первой 
помощи 

дискуссия 2 

 Итого по курсу 60 
 в том числе интерактивное обучение* 32 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1. Материально-техническая база, необходимая для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 
 
Реализация учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций 
общественного питания и охрана труда» предполагает наличие учебных 
кабинетов: аудиторий. (Кабинет технического оснащения организаций 
общественного питания и охраны труда 350063 г. Краснодар ул. Мира, 29 ауд. 
6).  
Оборудование и технические средства учебного кабинета:  
- учебная мебель (доска маркерная, стол и стул преподавателя, столы и стулья 
ученические); 
- демонстрационные учебно-наглядные пособия. 
 

4.2. Перечень необходимого программного обеспечения 
• Операционная система Microsoft Windows 10 (дог. №23–АЭФ/223-

ФЗ/2019); 
• Пакет программ Microsoft Office Professional Plus (дог. №23–

АЭФ/223-ФЗ/2019); 
• 7-zip GNULesser General Public License (свободное программное 

обеспечение, не ограничено, бессрочно); 
• Интернет браузер Google Chrome (бесплатное программное 

обеспечение, не ограничено, бессрочно); 
• K-Lite Codec Pack — универсальный набор кодеков 

(кодировщиков-декодировщиков) и утилит для просмотра и обработки аудио- 
и видеофайлов (бесплатное программное обеспечение, не ограничено, 
бессрочно); 

• WinDjView – программа для просмотра файлов в формате DJV и 
DjVu (свободное программное обеспечение, не ограничено, бессрочно); 

• Foxit Reader — прикладное программное обеспечение для 
просмотра электронных документов в стандарте PDF (бесплатное 
программное обеспечение, не ограничено, бессрочно).  
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5. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ 
ЛИТЕРАТУРЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
5.1. Основная литература: 
1. Пасько, О. В. Проектирование предприятий общественного питания. 

Доготовочные цеха и торговые помещения : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-
online.ru/bcode/437755. 

 2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых 
производств. Расчетный практикум : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Е. П. Кошевой. — 2-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 203 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-10058-7. — Текст : электронный // ЭБС 
Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/438838. 

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего 
профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-02527-9. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281.  

 
5. 2 Дополнительная литература 
1. Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник для 

среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 3-е изд., перераб. 
и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 404 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-00376-5. — Текст : электронный // ЭБС 
Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/433759. 

2. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование производства 
растительных масел : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / Е. П. Кошевой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2019. — 365 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-04521-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://www.biblio-online.ru/bcode/438837.  

 
Нормативно-правовые документы 

Документы Таможенного союза 
1. О принятии технического регламента Таможенного союза "О 

безопасности пищевой продукции (вместе с "ТР ТС 021/2011. Технический 
регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции") 
[Электронный ресурс]: решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 
N 880 (ред. от 10.06.2014). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

23 
 

https://www.biblio-online.ru/bcode/437755
https://www.biblio-online.ru/bcode/437755
https://www.biblio-online.ru/bcode/438838
https://www.biblio-online.ru/bcode/433281
https://www.biblio-online.ru/bcode/433759
https://www.biblio-online.ru/bcode/438837


2. О принятии технического регламента Таможенного союза "О 
безопасности упаковки" (вместе с "ТР ТС 005/2011. Технический регламент 
Таможенного союза. О безопасности упаковки") [Электронный ресурс]: 
решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 N 769 (ред. от 
16.04.2019). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

3. О принятии технического регламента Таможенного союза "Пищевая 
продукция в части ее маркировки" (вместе с "ТР ТС 022/2011. Технический 
регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки") 
[Электронный ресурс]: решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 
N 881 (ред. от 14.09.2018). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

4. О принятии технического регламента Таможенного союза 
"Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей" (вместе 
с "ТР ТС 023/2011. Технический регламент Таможенного союза. Технический 
регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей") [Электронный 
ресурс]: решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N 882 (ред. от 
15.12.2015). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

5. О принятии технического регламента Таможенного союза 
"Технический регламент на масложировую продукцию" (вместе с "ТР ТС 
024/2011. Технический регламент Таможенного союза. Технический 
регламент на масложировую продукцию") [Электронный ресурс]: решение 
Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N 883 (ред. от 10.05.2016). Доступ 
из СПС КонсультантПлюс. 

6. О принятии технического регламента Таможенного союза "О 
безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в 
том числе диетического лечебного и диетического профилактического 
питания" (вместе с "ТР ТС 027/2012. Технический регламент Таможенного 
союза. О безопасности отдельных видов специализированной пищевой 
продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 
профилактического питания") [Электронный ресурс] : решение Совета 
Евразийской экономической комиссии от 15.06.2012 N 34. Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

7. О принятии технического регламента Таможенного союза 
"Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств" (вместе с "ТР ТС 029/2012. 
Технический регламент Таможенного союза. Требования безопасности 
пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных 
средств") [Электронный ресурс] : решение Совета Евразийской 
экономической комиссии от 20.07.2012 N 58 (ред. от 18.09.2014). Доступ из 
СПС КонсультантПлюс. 

8. О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности 
молока и молочной продукции" (вместе с "ТР ТС 033/2013. Технический 
регламент Таможенного союза. О безопасности молока и молочной 
продукции") [Электронный ресурс] : решение Совета Евразийской 
экономической комиссии от 09.10.2013 N 67 (ред. от 19.12.2019). Доступ из 
СПС КонсультантПлюс. 
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9. О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности мяса 
и мясной продукции" (вместе с "ТР ТС 034/2013. Технический регламент 
Таможенного союза. О безопасности мяса и мясной продукции") 
[Электронный ресурс]: решение Совета 

Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 N 68. Доступ из 
СПС КонсультантПлюс. 

10. О применении санитарных мер в Таможенном союзе (с изм. и доп., 
вступ. в силу с 20.11.2019) [Электронный ресурс]: решение Комиссии 
Таможенного союза от 28.05.2010 N 299 (ред. от 09.09.2019). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

Федеральные законы 
1.О защите прав юридических лиц и индивидуальных 

предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) 
и муниципального контроля [Электронный ресурс]: федеральный закон от 
26.12. 2008 г. №294-ФЗ (ред. от 01.04.2020). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

2.О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения 
[Электронный ресурс]: федеральный закон от 30.03.1999 г. №52-ФЗ (ред. от 
26.07.2019). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

3.О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
федеральный закон от 02.01. 2000 г. №29-ФЗ (ред. от 01.03.2020). Доступ из 
СПС КонсультантПлюс. 

4.Об охране здоровья граждан от воздействия окружающего табачного 
дыма и последствий потребления табака [Электронный ресурс] : федеральный 
закон от 23.02. 2013 г. №15-ФЗ (ред. от 27.12.2019). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

5.О защите прав потребителей [Электронный ресурс] : федеральный 
закон РФ от 07.02. 1992 г. N 2300-1 (ред. от 24.04.2020). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

6.О техническом регулировании [Электронный ресурс] : федеральный 
закон от 27.12. 2002 г. №184-ФЗ (ред. от 28.11.2018). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

Кодексы 
1. Трудовой кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] : 

федеральный закон от 30.12.2001 г. № 197-ФЗ (ред. от 24.04.2020). Доступ из 
СПС КонсультантПлюс 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть I [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 30.11.1994 г. N 51-ФЗ (с изм. от 12.05.2020). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть II [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 26.01.1996 N 14-ФЗ (с изм. от 28.04.2020). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 

4. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть III [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 26.11.2001 N 14-ФЗ (ред. от 18.03.2019). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 
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5. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть IV [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 18.12.2006 N 230-ФЗ (ред. от 18.07.2019). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 

6. Налоговый кодекс Российской Федерации. Часть I [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 31.07.1998 N 146-ФЗ (ред. от 01.04.2020). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 

7. Налоговый кодекс Российской Федерации. Часть II [Электронный 
ресурс] : федеральный закон от 5.08.2000 N 117-ФЗ (ред. от 21.05.2020). 
Доступ из СПС КонсультантПлюс 

Постановления, распоряжения Правительства РФ 
1. Об утверждении Правил продажи отдельных видов товаров, перечня 

товаров длительного пользования, на которые не распространяется требование 
покупателя 

о безвозмездном предоставлении ему на период ремонта или замены 
аналогичного товара, и перечня непродовольственных товаров надлежащего 
качества, не подлежащих возврату или обмену на аналогичный товар других 
размера, формы, габарита, фасона, расцветки или комплектации 
[Электронный ресурс] : постановление Правительства РФ от 19.01.1998 N 55 
(ред. от 16.05.2020). Доступ из СПС КонсультантПлюс 

2. О противопожарном режиме (вместе с "Правилами противопожарного 
режима в Российской Федерации") [Электронный ресурс] : постановление 
Правительства РФ от 25.04.2012 N 390 (ред. от 23.04.2020). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

Нормативные акты министерств и ведомств 
1. О введении в действие санитарных правил" (вместе с "СП 2.3.6.1079-

01. 2.3.6. Организации общественного питания. Санитарно-
эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья. Санитарно-эпидемиологические правила", утв. 
Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001) [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
08.11.2001 N 31 (ред. от 10.06.2016). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

2. О введении в действие Санитарно-эпидемиологических правил и 
нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03" (вместе с "СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. 
Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к 
срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-
эпидемиологические правила и нормативы", утв. Главным государственным 
врачом РФ 21.05.2003) [Электронный ресурс] : постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22.05.2003 N 98. Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

3. О введении в действие Санитарных правил" (вместе с "СанПиН 
2.3.2.1078-01. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. 
Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы", утв. 
Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001) [Электронный 
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ресурс] : постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
14.11.2001 N 36 (ред. от 06.07.2011). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

4. Об утверждении СП 3.1.7.2616-10" (вместе с "СП 3.1.7.2616-10. 
Профилактика сальмонеллеза. Санитарно-эпидемиологические правила") 
[Электронный ресурс] : постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 26.04.2010 N 36 (ред. от 21.01.2011). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

5. Об утверждении СП 3.1.7.2817-10 "Профилактика листериоза у 
людей" (вместе с "СП 3.1.7.2817-10. Санитарно-эпидемиологические 
правила...") [Электронный ресурс] : постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 29.12.2010 N 186. Доступ из СПС 
КонсультантПлюс. 

6. О введении в действие Санитарных правил - СП 1.1.1058-01" (вместе 
с "СП 1.1.1058-01. 1.1. Общие вопросы. Организация и проведение 
производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 
выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 
мероприятий. Санитарные правила", утв. Главным государственным 
санитарным врачом РФ 10.07.2001) [Электронный ресурс] : постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 13.07.2001 N 18 (ред. от 
27.03.2007). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

7. СанПиН 2.2.4.548-96. 2.2.4. Физические факторы производственной 
среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных 
помещений. 

Санитарные правила и нормы [Электронный ресурс] : утв. 
Постановлением Госкомсанэпиднадзора РФ от 01.10.1996 N 21. Доступ из 
СПС КонсультантПлюс. 

8. Об утверждении СП 3.1.1.3108-13 "Профилактика острых кишечных 
инфекций" (вместе с "СП 3.1.1.3108-13. 3.1.1. Профилактика инфекционных 
заболеваний. Кишечные инфекции. Профилактика острых кишечных 
инфекций. Санитарно-эпидемиологические правила") [Электронный ресурс] : 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
09.10.2013 N 53 (ред. от 05.12.2017). Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

9. О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил СП 
3.5.1378-03" (вместе с "СП 3.5.1378-03. 3.5. Дезинфектология. Санитарно-
эпидемиологические требования к организации и осуществлению 
дезинфекционной деятельности. Санитарно-эпидемиологические правила", 
утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 07.06.2003) 
[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 09.06.2003 N 131. Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

10. Об утверждении СП 3.5.3.3223-14 "Санитарно-эпидемиологические 
требования к организации и проведению дератизационных мероприятий" 
(вместе с "СП 3.5.3.3223-14. Санитарно-эпидемиологические правила...") 
[Электронный ресурс] : постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22.09.2014 N 58. Доступ из СПС КонсультантПлюс. 
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11. Об утверждении порядка классификации объектов туристской 
индустрии, включающих гостиницы и иные средства размещения, 
горнолыжные трассы и пляжи, осуществляемой аккредитованными 
организациями [Электронный ресурс] : приказ Минкультуры России от 
11.07.2014 N 1215. Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

12. ГОСТ Р 50690-2017. Национальный стандарт Российской 
Федерации. Туристские услуги. Общие требования [Электронный ресурс]: 
утв. и введен в действие Приказом Росстандарта от 31.10.2017 N 1561-ст. 
Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

13. Об утверждении Перечня "Цели поездок", используемого 
уполномоченными государственными органами Российской Федерации при 
оформлении приглашений и виз иностранным гражданам и лицам без 
гражданства [Электронный ресурс] : приказ МИД России N 19723А, МВД 
России N 1048, ФСБ России N 922 от 27.12.2003 (ред. от 16.01.2019). Доступ 
из СПС КонсультантПлюс. 

14. Об утверждении формы отметки о приеме уведомления, 
проставляемой администрацией гостиницы, и порядка ее проставления 
[Электронный ресурс] : приказ Минспорттуризма РФ от 02.04.2009 N 144. 
Доступ из СПС КонсультантПлюс. 

Законы Краснодарского края 
1. О туристской деятельности в Краснодарском крае [Электронный 

ресурс] : закон Краснодарского края от 25 октября 2005 N 938-КЗ (с изм. от 
11.11. 2019). Доступ из СПС КонсультантПлюс 

2. Об особо охраняемых природных территориях Краснодарского края 
[Электронный ресурс] : закон Краснодарского края от 31.12.2003 N 3807-КЗ (с 
изм. от 05.05.2019). Доступ из СПС КонсультантПлюс 

3. Об объектах культурного наследия (памятниках истории и культуры) 
народов Российской Федерации, расположенных на территории 
Краснодарского края [Электронный ресурс] : закон Краснодарского края от 
23.07. 2015 г. N 3223-КЗ (с изм. от 08.10.2019). Доступ из СПС 
КонсультантПлюс 

 
 
5.3. Периодические издания: 
1. Журнал «Известия ВУЗов.Серия: Пищевая технология» 
2. Журнал «Безопасность жизнедеятельности» 
3. Журнал «Питание и общество» 
3. Электронная библиотека «Издательского дома «Гребенников» 

(www.grebennikon.ru); 
4 .Базы данных компании «Ист Вью» (http://dlib.eastview.com). 
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5.4. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной 
сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины 
1. Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

(https://minobrnauki.gov.ru); 
2. Федеральный портал "Российское образование" (http://www.edu.ru/); 
3. Информационная система "Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам" (http://window.edu.ru/); 
4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов (http://school-

collection.edu.ru/); 
5. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов 

(http://fcior.edu.ru/); 
6. Образовательный портал "Учеба" (http://www.ucheba.com/);  
7. Проект Государственного института русского языка имени А.С. Пушкина 

"Образование на русском" (https://pushkininstitute.ru/); 
8. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru); 
9. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф/); 
10. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru/). 
11. Справочно-информационный портал "Русский язык" (http://gramota.ru/); 
12. Служба тематических толковых словарей (http://www.glossary.ru/); 
13. Словари и энциклопедии (http://dic.academic.ru/); 
14. Консультант Плюс -  справочная правовая система (доступ по локальной 

сети). 
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  ПО 
ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Для закрепления теоретических знаний и приобретения необходимых практических 
навыков общепрофессиональной дисциплины предусмотрены практические занятия, 
которые проводятся после изучения соответствующей темы и закрепляются 
самостоятельной внеаудиторной работой студентов по рекомендуемым преподавателем 
источникам.    

Для развития навыков самостоятельной работы предусмотрена  организация 
самостоятельной работы студентов на занятиях при освоении нового материала  
посредством работы с законодательными документами, иными нормативно-правовыми 
актами и учебниками. 

При выполнении внеаудиторной самостоятельной работы обучающимся  
оказываются консультации. 

Основными формами самостоятельной работы студентов являются: 
1. Конспектирование научной литературы. 

2. Подготовка докладов по отдельным темам программы. 
3. Анализ специальной литературы (путеводители, очерки путешествий, 

картографический материал). 
4. Обзор новейших научных работ (монографий, статей). 

5. Тематические презентации с комментариями. 
Самостоятельная работа студентов организуется  с учетом времени изучения той или 

иной темы по учебному плану. Основной формой контроля самостоятельной работы 
студентов являются практические/семинарские занятия. 

 
7. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ КОНТРОЛЯ 

УСПЕВАЕМОСТИ 
7.1. Паспорт фонда оценочных средств 

 

№ 
п/п 

Контролируемые разделы (темы) 
дисциплины 

Код 
контролируемой 

компетенции  
(или ее части) 

Наименование 
оценочного средства 

1.  
Знакомство с устройством и приемами 
работы на оборудовании для 
подготовки сырья к производству 

ОК-2 
ОК-3 

ОК-10 
У, Р 

2.  
Оборудование для получения готовой 
продукции на предприятиях 
общественного питания 

ОК-2  
ОК-3  
ОК-10 

ПК-1.1 
 У, Р    

3.  
Оборудование для сервисной 
реализации продуктов питания 
 

ОК-2  
ОК-3  
ОК-10 

ПК-1.1 
 У, Р    

4.  
Хранение сырья, полуфабрикатов и 
готовых блюд 

ОК-2  
ОК-3  
ОК-10 

ПК-1.1 
 У, Р    
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№ 
п/п 

Контролируемые разделы (темы) 
дисциплины 

Код 
контролируемой 

компетенции  
(или ее части) 

Наименование 
оценочного средства 

5.  
Оборудование для вспомогательных 
операций 

ОК-2  
ОК-3  
ОК-10 

ПК-1.1 
 У, Р    

6.  

Нормативно-правовая база охраны 
труда ОК-10 

ПК-1.1 
ПК-1.2 
ПК-2.1 
ПК-2.6 

У, Р   

7.  

Защита человека от вредных и опасных 
производственных факторов ОК-10 

ПК-1.1 
ПК-1.2 
ПК-2.1 
ПК-2.6 

У, Р    

8.  

Психофизиологические и 
эргономические основы безопасности 
труда ОК-10 

ПК-1.1 
ПК-1.2 
ПК-2.1 
ПК-2.6 

У, Р    

9.  

Управление безопасностью труда и 
оказание первой помощи ОК-10 

ПК-1.1 
ПК-1.2 
ПК-2.1 
ПК-2.6 

У, Р    

7.2. Критерии оценки знаний 
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять  

проверять у студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и 
развитие общекультурных компетенций, обеспечивающих их умения 

 
Результаты обучения 

(формируемые 
компетенции) 

Основные показатели 
результатов подготовки 

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов обучения 
Общекультурные компетенции (ОК):   

ОК2. Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их эффективность 
и качество  

знать:  
классификацию 
оборудования, 
характеристику отдельных 
его групп, назначение, 
принципы действия, 
особенности устройства, 
критерии выбора, правила 
безопасной эксплуатации 
уметь: 
определять вид 
технологического 
оборудования в организациях 
общественного питания  

УО,  ПРВ 
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ОК 3. Принимать решения в 
стандартных и 
нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность 

знать:  
основы нормативно-
правового регулирования 
охраны труда, особенности 
обеспечения безопасности 
условий труда в 
организациях общественного 
питания  
уметь: 
эксплуатировать его по 
назначению  с учетом 
установленных требований 

ОК 10 Соблюдать 
действующее 
законодательство и 
обязательные требования 
нормативно-правовых 
документов, а также 
требования стандартов и 
иных нормативных 
документов 

знать:  
принципы возникновения и 
профилактику 
производственного 
травматизма и 
профзаболеваний 
уметь: 
соблюдать правила охраны 
труда 

Профессиональные компетенции (ПК):  
ПК 1.1. Анализировать 
возможности организации по 
производству продукции 
общественного питания в 
соответствии с заказами 
потребителей 

знать: 
классификацию 
оборудования, критерии 
выбора, правила безопасной 
эксплуатации  
уметь:  
предупреждать 
производственный 
травматизм и 
профзаболевания  

УО, ПРВ 

ПК 1.2. Организовывать 
выполнение заказов 
потребителей  

знать: 
основы нормативно-
правового регулирования 
охраны труда в организациях 
общественного питания  
уметь:  
использовать 
противопожарную технику  

ПК 2.1. Организовывать и 
контролировать подготовку 
организаций общественного 
питания к приему потребителей 

знать: 
характеристику отдельных 
его групп, назначение, 
принципы действия, 
особенности устройства  
уметь:  
эксплуатировать его по 
назначению с учетом 
установленных требований  

ПК 2.6 Разрабатывать и 
представлять предложения по 

знать: 
обеспечения безопасности 
условий труда в 
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повышению качества 
обслуживания 

организациях общественного 
питания  
уметь: 
соблюдать правила охраны 
труда 

Примечание:  
УО – устный (фронтальный, индивидуальный, комбинированный) опрос; 
ПРВ – проверка конспектов, рефератов, выполненных заданий, тестирование и т.д. 

 
7.3. Оценочные средств для проведения текущей аттестации 

 

Форма 
аттестации Знания Умения Практический 

опыт (владение)  
Личные качества 
обучающегося 

Примеры 
оценочных 
средств 

Устный 
опрос 

Знания 
пройденного 
материала 

Четко и 
лаконично 
ответить на 
вопрос 

Средство 
проверки знаний,  
полученных на 
лекционных и 
семинарских 
занятиях по 
определенному 
разделу или теме. 

Ответственность, 
лаконичность и 
четкость ответа 

Перечислите 
технические 
средства 
кухни кафе 

Реферат  Знания 
изложенные 
в реферате 
(докладе) 

Предоставить и 
написать 
реферат по 
заданной теме 

Продукт 
самостоятельной 
работы студента, 
представляющий 
собой краткое 
изложение в 
письменном виде 
результатов 
теоретического 
анализа 
определенной 
научной (учебно-
исследовательско
й) темы, где автор 
раскрывает суть 
исследуемой 
проблемы, 
приводит 
различные точки 
зрения, а также 
собственные 
взгляды на нее. 

Красочно 
изложенный 
материал, 
представленный в 
реферате (докладе) 

Тема 
реферата: 
«Оборудован
ие кухни 
ресторана 
Мадьяр» 

Семинар-
дискуссия 

Четкое 
представлен
ие о теме 
дискуссии 

Грамотно 
излагать 
собственные 
мысли и 
взгляды  

Оценочные 
средства, 
позволяющие 
включить 
обучающихся в 
процесс 
обсуждения 
спорного вопроса, 
проблемы и 
оценить их умение 
аргументировать 
собственную точку 
зрения.  

Красноречие, 
грамотность 
поставленной речи, 
убедительность 

Эффективно
сть открытия 
ресторана 
или кафе в 
период 
кризиса 
России 
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Примерные тестовые задания: 
1.Укажите принципы и свойства организации общественного питания. 
2.Назовите классификацию типов духового оборудования ресторанов 

открытого типа. 
3.Правила охраны труда на предприятиях общественного питания. 
Примерные вопросы для устного опроса (контрольных работ): 
1. Машины для обработки овощей и картофеля: виды, назначение, 

устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 
2. Машины для обработки муки и теста: виды, назначение, 

устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 
3. Оборудование в столовых муниципальных и государственных 

организациях. 
Примерные вопросы для контроля самостоятельной работы: 
1. Изучение устройства и принципа действия оборудования для тепловой 

обработки продуктов. 
2. Работа с технико-эксплуатационной документацией. 
3. Изучение основных положений Законодательства РФ об охране труда. 
7.4. Оценочные средств для проведения промежуточной аттестации 
Промежуточная аттестация 

Форма 
аттестации Знания Умения Практический 

опыт (владеть) 
Личные качества 
обучающегося 

Примеры 
оценочных 
средств 

Опрос Основные 
принципы и 
способы 
техническог
о оснащения 
организаций 
общественно
го питания 

Четко и 
обоснованно 
отвечать на 
поставленные 
вопросы 

Основами 
организации 
предприятий 
общественного 
питания 

Целеустремленност
ь и 
самостоятельность 
получения 
основных 
принципов 
дисциплины 

Перечислите 
технические 
средства 
кухни кафе 

 
7.4.1. Примерные вопросы для проведения промежуточной 

аттестации (экзамен, зачет, диф. зачет) 
1. Значение и задачи технического оснащения организаций 

общественного питания. 
2. Картофелеочистительная  машина МОК-125,ее назначение, 

устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техника безопасности. 
3. Основные понятия в области охраны труда. 
4. Классификации машин применяемых на П.О.П. 
5. Овощерезательный механизм МС-18-160, его  назначение, 

устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техника безопасности. 
6. Понятие и назначение нормативно-правовой базы охраны труда. 
7. Основные узлы любой машины, используемой на предприятии 

общественного питания. 
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7.4.2. Примерные экзаменационные задачи на экзамен/диф зачет 
 
Не предусмотрено. 
 

8. ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
Не предусмотрено. 
 

9. ОБУЧЕНИЕ СТУДЕНТОВ-ИНВАЛИДОВ И СТУДЕНТОВ С 
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Порядок обучения инвалидов и студентов с ограниченным 
возможностями определен Положение КубГУ «Об обучении студентов-
инвалидов и студентов с ограниченными возможностями здоровья».  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья предусмотрены 
образовательные технологии, учитывающие особенности и состояние 
здоровья таких лиц. 
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