	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
[image: image1]
Автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	УТВЕРЖДАЮ

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Заведующий кафедрой
пищевых технологий
С. Ю. Глебова
28.05.2025г.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	[image: image2.png]




	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Направление подготовки: 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Направленность (профиль): «Технология продукции и организация в предприятиях питания»

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Квалификация: Бакалавр

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Трудоемкость 7 з.е. 
Год начала подготовки: 2024
Новосибирск 2025

	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Программа дисциплины Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17.08.2020 № 1047, профессионального(ых) стандарта(ов): 22.005 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.07.17 №59004; 33.008 РУКОВОДИТЕЛЬ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.06.02 №37510; 

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	АВТОР

	О. Д. Варнавская, канд.техн.наук, доцент, кафедра пищевых технологий; 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	Глебова С.Ю., канд. техн. наук, зав. кафедрой пищевых технологий
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности - формирование общепрофессиональных  и профессиональных компетенций, необходимых для выполнения профессиональной деятельности в сфере производственной деятельности на предприятиях общественного питания различных типов и классов, предоставляющих широкий спектр услуг как основных, дополнительных, так и сервисных. 
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
     организационно-управленческий
-организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия питания;
-организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания;
     технологический
-внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств продукции питания, нового технологического оборудования


	


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Эксплуатирует современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания, используя знания инженерных процессов
Знает: 
-различные виды технологического оборудования. 
Умеет:
-эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания.
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.4 Контролирует соблюдение правильной эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания
Знает: 
-основные правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда. 
Умеет:
-использовать владением правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда на предприятиях общественного питания.
ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-3.5 Проводит мониторинг работы оборудования для оценки ее эффективности, анализирует опасные факторы проектируемой или реконструируемой производственной среды
Знает: 
-Алгоритмы мониторинга работы оборудования 
-Методы анализа опасных факторов проектируемой или реконструируемой производственной среды. 
Умеет:
- анализировать опасные факторы проектируемой или реконструируемой производственной среды 
-Проводить мониторинг работы оборудования для оценки ее эффективности,.
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.1 Разрабатывает  и при возникновении необходимости вносит изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
Знает: 
-технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья. 
Умеет:
-эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Технология продукции общественного питания Документооборот в предприятиях питания; Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента; прохождении технологической (исполнительской) практики; технологической (организационной) практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Технология национальной кулинарной продукции; Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции, а также выполнении выпускной квалификационной работы и сдачи государственного экзамена. 


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
105
-занятия лекционного типа, в том числе:
36
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
64
          практическая подготовка
22
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
5
Самостоятельная работа:
111
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
40
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
18
          практическая подготовка
12
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
203
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Общие сведения о машинах и аппаратах
21
9
6
0
6
2
Сортировочно-калибровочное оборудование. Очистительное оборудование
13
7
2
0
4
3
Моечное оборудование
13
7
2
0
4
4
Измельчительное оборудование. Режущее оборудование. Прессующее оборудование
13
7
2
0
4
5
Месильно-перемешивающее оборудование
13
7
2
0
4
6
Дозировочное оборудование. Универсальные кухонные машины
13
7
2
0
4
7
Виды и способы тепловой обработки продуктов. Аппаратура управления и защиты
13
7
2
0
4
8
Тепловой расчет и оценка эффективности аппаратов
13
7
2
0
4
9
Пищеварочное оборудование
13
7
2
0
4
10
Жарочно-пекарное оборудование
13
7
2
0
4
11
Водогрейное оборудование
13
7
2
0
4
12
Безопасность человека при взаимодействии с техническими системами
18
8
4
0
6
13
Меры безопасности при эксплуатации объектов, работающих под давлением
14
8
2
0
4
14
Обеспечение безопасности при погрузочно-разгрузочных работах
14
8
2
0
4
15
Вредные вещества и меры защиты от них
14
8
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
252
146
36
0
64
6
В том числе:
практическая подготовка
22
0
0
22

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Общие сведения о машинах и аппаратах
15
13
0
0
2
2
Сортировочно-калибровочное оборудование. Очистительное оборудование
18
14
2
0
2
3
Моечное оборудование
18
14
2
0
2
4
Измельчительное оборудование. Режущее оборудование. Прессующее оборудование
18
14
2
0
2
5
Месильно-перемешивающее оборудование
18
14
2
0
2
6
Дозировочное оборудование. Универсальные кухонные машины
18
14
2
0
2
7
Виды и способы тепловой обработки продуктов. Аппаратура управления и защиты
18
14
2
0
2
8
Тепловой расчет и оценка эффективности аппаратов
16
14
0
0
2
9
Пищеварочное оборудование
14
14
0
0
0
10
Жарочно-пекарное оборудование
13
13
0
0
0
11
Водогрейное оборудование
13
13
0
0
0
12
Безопасность человека при взаимодействии с техническими системами
17
13
2
0
2
13
Меры безопасности при эксплуатации объектов, работающих под давлением
13
13
0
0
0
14
Обеспечение безопасности при погрузочно-разгрузочных работах
13
13
0
0
0
15
Вредные вещества и меры защиты от них
13
13
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
252
211
14
0
18
9
В том числе:
практическая подготовка
12
0
0
12

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Общие сведения о машинах и аппаратах
2,3,5
2
Сортировочно-калибровочное оборудование. Очистительное оборудование
2,3,5
3
Моечное оборудование
2,3,5
4
Измелъчительное оборудование. Режущее оборудование. Прессующее оборудование
2,3,5
5
Месильно-перемешивающее оборудование
2,3,5
6
Дозировочное оборудование. Универсальные кухонные машины
2,3,5
7
Виды и способы тепловой обработки продуктов. Аппаратура управления и защиты
2,3,5
8
Тепловой расчет и оценка эффективности аппаратов
2,3,5
9
Пищеварочное оборудование
2,3,5
10
Жарочно-пекарное оборудование
2,3,5
11
Водогрейное оборудование
2,3,5
12
Безопасность человека при взаимодействии с техническими системами
1,4
13
Меры безопасности при эксплуатации объектов, работающих под давлением
1,4
14
Обеспечение безопасности при погрузочно-разгрузочных работах
1,4
15
Вредные вещества и меры защиты от них
1,4

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Беляков, Г. И.  Охрана труда и техника безопасности : учебник для вузов / Г. И. Беляков. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 739 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-16697-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561113
2
Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2018. - 412 с. : ил. - (ПРОФИль). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=942771
3
Чаблин Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для вузов / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 719 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12853-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/565938 
Дополнительная учебная литература
4
Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для вузов / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 380 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-02584-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/468420 
5
Технология продукции общественного питания: Учебно-методическое пособие / Мишина О.Ю. - Волгоград:Волгоградский государственный аграрный университет, 2018. - 76 с.: - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1007786

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- 7. Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http://www.consultant.ru
- Справочно-правовая система: «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com
- Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: http://www.trmost.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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