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Методические указания для самостоятельной работы студентов по дисциплине ОП 03 

Техническое оснащение организаций питания составлены в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО к подготовке выпуска для получения квалификации специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. Предназначены для студентов, обучающихся по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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Пояснительная записка 

 

Требования работодателей к современному специалисту, а также Федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования 

ориентированы, прежде всего, на умения самостоятельной деятельности и творческий 

подход к специальности. Профессиональный рост специалиста, его социальная 

 востребованность, как никогда, зависят от умения проявить инициативу, решить 

нестандартную задачу, от способности к планированию и прогнозированию 

самостоятельных действий. Стратегическим направлением повышения качества образования 

в этих условиях является оптимизация системы управления учебной работой студентов, в 

том числе и их самостоятельной работой. 

Переход на компетентностную модель образования предполагает значительное 

увеличение доли самостоятельной познавательной деятельности студентов. Превращение 

студента из объекта педагогического воздействия в активнодействующего субъекта 

образовательного процесса, выстраивающего своё образование совместно с преподавателем, 

является необходимым условием достижения им соответствующих компетенций. Более того, 

самостоятельная работа студента направлена не только на достижение учебных целей - 

обретение соответствующих компетенций, но и на формирование самостоятельной 

жизненной позиции как личностной характеристики будущего специалиста, повышающей 

его познавательную, социальную и профессиональную мобильность, формирующую у него 

активное и ответственное отношение к жизни. 

Методологическую основу самостоятельной работы студентов составляет 

компетентностный подход в образовании, на базе которого осуществляется формирование 

общих и профессиональных компетенций, самостоятельного труда специалиста, 

необходимых как для самообразования, так и для дальнейшего повышения квалификации в 

системе непрерывного образования, развития профессиональной карьеры. 

Методические рекомендации по организации самостоятельной внеаудиторной работы 

студентов предназначены для студентов, обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. Самостоятельная работа студентов в процессе освоения 

общепрофессиональной дисциплины «Специалист по поварскому и кондитерскому делу» 

включает в себя применение следующих форм: 

 изучение лекционного материала; 

 подготовка к практическим (семинарским) занятиям; 

 конспектирование источников по конкретным темам; 



4 

 

Самостоятельная работа осуществляется студентами при подготовке к семинарским 

занятиям, написании рефератов, оформлении докладов, выполнении контрольных работ и 

других форм учебно-исследовательской работы.  

Целью самостоятельной работы является закрепление, расширение и углубление 

приобретенных в процессе аудиторной работы знаний, умений и навыков, а также 

самостоятельное изучение и усвоение нового материала под руководством преподавателя, но 

без его непосредственного участия. 

Реферативное задание выполняется студентом с целью основательной проработки 

выбранной проблемы из курса изучаемой дисциплины. Реферат должен обязательно 

содержать теоретические основы исследуемой проблемы и включать аналитическую оценку 

статистического и фактического материала, который ее характеризует. 

В результате освоения учебной 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 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 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 учебной 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; 

− 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; 
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− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
− правила охраны труда в организациях питания 

2.4. Виды и содержание самостоятельной работы студента; формы контроля 

 

№ 

Наименование разделов и тем дисциплины, их краткое 
содержание;  

вид самостоятельной работы 

Форма 
контроля 

 

Часы 

 3 семестр   

 Раздел 1. Техническое оснащение организаций 
общественного питания 

 
 

1.  Тема 7. Весоизмерительное оборудование 

Вид самостоятельной работы: подготовка к практическим 
занятиям 

собеседование 
2 

2.  Тема 8. Контрольно-кассовые машины 

Вид самостоятельной работы: подготовка к практическим 
занятиям 

собеседование 
2 

3.   Тема 9. Тепловое оборудование.  
Вид самостоятельной работы: подготовка к практическим 
занятиям 

собеседование 
2 

 Итого за  3 семестр  6 

4 семестр 

 Радел 2. Охрана труда.   

4. Тема 19.  Требования безопасности к торгово-

технологическому оборудованию. 
 Вид самостоятельной работы: подготовка к 
практическим занятиям 

собеседование 2 

 Итого за 4 семестр   2 

 Итого  8 

 
2. Методические рекомендации. 

1. Критерии оценивания компетенций 

Развернутый ответ студента должен представлять собой связное, 
логически последовательное сообщение на заданную тему, показывать его 
умение применять определения, правила в конкретных случаях. 

Критерии оценивания: 
1) полноту и правильность ответа; 
2) степень осознанности, понимания изученного; 
3) языковое оформление ответа. 
Оценка  «5» ставится, если:  

1) студент полно излагает материал, дает правильное определение 
основных понятий; 

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, 
применить знания на практике, привести необходимые примеры не только из 
учебника, но и самостоятельно составленные; 
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3) излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм 
литературного языка. 

«4» – студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и 
для отметки «5», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1–2 

недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого. 
«3» – студент обнаруживает знание и понимание основных положений 

данной темы, но: 
1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении 

понятий или формулировке правил; 
2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения 

и привести свои примеры; 
3) излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом 

оформлении излагаемого. 
Оценка «2» ставится, если студент обнаруживает незнание большей части 

соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке определений и 
правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. 
Оценка «2» отмечает такие недостатки в подготовке, которые являются 
серьезным препятствием к успешному овладению последующим материалом. 
Рекомендуемая литература 

Основная литература: 
1. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского, макаронного и 
зерноперерабатывающего производств. Лабораторный практикум [Электронный ресурс] : 
учебное пособие / Г.О. Магомедов [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — Воронеж: 
Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2018. — 184 c. — 978-

5-00032-234-5. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/70818.html 

2 Организация производства и логистика предприятий общественного питания 
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Н.С. Родионова [и др.]. — Электрон. текстовые 
данные.— Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных технологий, 
2017.— 128 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/64407.html.— ЭБС «IPRbooks» 

3. Чаблин, Б.В. Оборудование предприятий общественного питания: учебник / Б.В. Чаблин, 
И.А. Евдокимов. - М. ; Берлин : Директ-Медиа, 2017. - Ч. 1. Механическое оборудование. - 
680 с.: ил., схем., табл. - Библиогр.: с. 670-671. - ISBN 978-5-4475-4803-2; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429517  

 

Дополнительная литература: 
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Изда-тельский центр «Академия», 2017. – 320 с 

Интернет-ресурсы: 
 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. 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 

http://www.iprbookshop.ru/70818.html
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429517
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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