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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Методические указания к проведению практических занятий и лабораторных работ по 

учебной дисциплине ОПо.03 Техническое оснащение организаций питания обучающихся 

СПО по специальности (профессии) 43.02.15   Поварское и кондитерское дело.   

Уровень профессиональной подготовки по специальности (профессии) 43.02.15   

Поварское и кондитерское дело, определяемый ФГОС СПО, предусматривает владение  

практическими навыками выбора материалов для профессиональной деятельности.  

Формируемые компетенции, реализуемые в процессе выполнения практических 

занятий и лабораторных работ: 

Иметь 

практический 

опыт 

 

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 благо-

приятных условий труда на производстве, предупреждению 

травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов безопасности и изме-

рительных 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 



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; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 

 

Выполнение лабораторных работ формирует и развивает общие и профессиональные 

компетенции:  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

 

 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 



кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК. 3.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК. 4.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК. 5.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ПК. 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации диетических 

(лечебных) блюд 

ПК 6.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий для лечебного питания 

ПК 6.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий входящих в состав различных диет 

ПК 6.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий для питания при различных заболеваниях 

 

 

2. ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ И ОФОРМЛЕНИЮ 

ПРАКТИЧЕСКИХ И ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

 

Лабораторные (практические) работы выполняются обучающимися по графику, 

составленному в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины ОПо.03 

«Техническое оснащение организаций   питания» 

Учебная дисциплина ОПо.03 «Техническое оснащение организаций   питания» зависит 

от содержания лабораторных (практических) работ, которые соответствуют более глубокому 

освоению дисциплины, закреплению теоретических знаний и прививают обучающимся 

практические навыки самостоятельной работы. 

Задача практических занятий – закрепить теоретические знания обучающихся. 

Согласно учебному плану по специальности и программы учебной дисциплины на 

практические занятия обучающихся выделено   27   академических часов, из них: 

 

Наименование раздела, 

номер и тема практического занятия (лабораторной работы) 

Количество часов 

Практическое занятие № 1 «План цехов на кулинарном 

производстве»  

4 

Практическое занятие № 2 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы». 

2 

Практическое занятие № 3 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических 

товаров» 

2 

Практическое занятие № 4 «Схема кондитерского цеха с 

расстановкой оборудования» 

2 

Практическое занятие № 5 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации варочного оборудования» 

3 

Практическое занятие № 6 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации жарочного оборудования» 

4 



Практическое занятие № 7 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для раздачи пищи» 

1 

Практическое занятие №  8 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации холодильного оборудования» 

3 

Практическое занятие №  9 «Изучение правил безопасной 

эксплуатации шкафов шоковой заморозки» 

2 

Практическое занятие №  10 «Решение ситуационных задач по 

техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для 

различных технологических процессов» 

4 

ИТОГО: 27 

 

 



3. МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ И 

ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ  

 

Целью лабораторных занятий является приобретение практических навыков по 

организации рабочего места в соответствии с видами изготавливаемых блюд, подбирать 

необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь, а также 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг 

общественного питания. 

Исходя, из поставленных целей в работе будут решаться следующие задачи: 

 

Закрепление знаний по: 

основным видам устройств и назначению технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства; 

правилам безопасного использования технологического оборудования: механического, 

теплового и холодильного; 

организации рабочего места в соответствии с видами изготавливаемых блюд 

 

Ознакомиться: 

с видами раздач и правилам отпуска готовой кулинарной продукции; 

с характеристикой основных типов организации общественного питания; 

с правилами безопасного использования технологического оборудования. 

 

При выполнении лабораторной работы формируются навыки: 

организации рабочего места в соответствии с видами изготавливаемых блюд; 

подборе необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

проведение отпуска готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами 

оказания услуг общественного питания 

 

           Научиться пользоваться: 

принципами организации кулинарного и кондитерского производства; 

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг 

общественного питания. 

 

Работа обучающегося по теме занятия делится на три этапа: 

- самостоятельная подготовка к занятию; 

- практическое выполнение задания (по заданию); 

- оформление результатов работы и защита. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 

 

 

Практическое занятие № 1 

 

Тема: «План цехов на кулинарном производстве» (4 часа) 

Цель: Научить составлять рациональное расположение цехов на кулинарном 

производстве. 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА  

Материально - техническое оснащение 

Оборудование: информационные источники, инструкционно – технологический 

материал (плакаты производственных цехов). 

Характер выполнения работы: обучающиеся выполняют работу индивидуально. 

Практические задания: 

Задание №1: Составить план расположения цехов на кулинарном производстве. 

Задание №2: Составить схему рационального расположения цехов на кулинарном 

производстве. 

Теоретическая часть: 

Кулинарное производство организуют на заготовочных предприятиях для выработки 

полуфабрикатов различного ассортимента высокой степени готовности. Кулинарное 

производство имеет следующие помещения: горячие и холодные отделения, остывочное 

отделение, кладовую и холодильную камеру суточного закала полуфабрикатов, холодильную 

камеру готовой продукции, моечную инвентаря, экспедицию и административное помещение.  

 

Практическое занятие № 2 

 Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, 

рыбы».(2часа) 

 

 

Практическое занятие № 3  

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 

гастрономических товаров»(2часа) 

 

 

Практическое  занятие № 4 

Тема: «Схема кондитерского цеха с расстановкой оборудования»(2 часа) 

Цель: Научить составлять схему кондитерского цеха с расстановкой оборудования.  

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА  

Материально - техническое оснащение 

Оборудование: Взбивальная машина т. МВ-35; тестомесильная машина т. МРТ-60М; 

пекарного шкафа т. ШПЭСМ-3. 

Характер выполнения работы: обучающиеся выполняют работу индивидуально. 

Практические задания: 

Задание № 1: Определить механическое оборудование в кондитерском цехе. 

Задание № 2: Определить тепловое оборудование в кондитерском цехе.  

Задание № 3: Определить холодильное оборудование в кондитерском цехе.  

Задание  №4:  Составить схему кондитерского цеха с расстановкой оборудования. 

Теоретическая часть:   

В состав кондитерского цеха входят помещения для замеса теста, разделки и выпечки, 

приготовления крема и отделки изделий, обработки яиц, расстойки дрожжевого теста. 

Кроме них предусматривают кладовую и охлаждаемую камеру суточного запаса сырья, 

кладовую готовых изделий, охлаждаемую камеру готовых изделий, охлаждаемую камеру 



полуфабрикатов, в которой охлаждают слоеное тесто, кладовую упаковочных материалов, 

кладовую тары, моечную инвентаря и стерилизации кондитерских мешков, экспедицию. 

Бисквитное тесто взбивают механической взбивалкой. Подготовительные операции 

(приготовление яичной массы, раствора сахара), а также размещение взбитого теста в формы 

осуществляют на производственном столе.  

Для дозировки теста устанавливают производственный стол и тестоделитель. Муку 

хранят в выдвижном ларе под столом. Слева от работника ставят дежу с тестом, на стол – 

циферблатные весы, справа  - тестоделитель.  

Для раскатки теста рабочее место оборудуют производственными столами со 

шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, тестораскаточной машиной, 

холодным шкафом для хранения жиров и охлаждения теста. 

Формуют изделия из дрожжевого теста в основном вручную с помощью различных 

выемок или тестоделителя с электрическим приводом. 

Отделочные полуфабрикаты – кремы, сиропы помады – готовят на рабочем месте, 

оснащенном взбивальной машиной,  электрической плитой, производственными столами, 

моечной ванной и стеллажами. Над производственным столом рекомендуется укреплять на 

стене полку или шкаф для специй, эссенций, ароматических веществ и пищевых красителей.  

Выпечное отделение оборудуют кондитерскими шкафами и печами с электрическим 

или газовым обогревом.  

Кондитерский цех должен иметь свое моечное отделение для мытья посуды, инвентаря. 

Кондитерский инвентарь обрабатывают в автоклаве, а затем ополаскивают в ванне с чистой 

водой.  

  

 

  

Практическое занятие № 5 

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования» (3часа) 

 

 

Практическое занятие № 6  

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования»  (4часа) 

 

Практическое занятие № 7  

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи»

 (1час) 

 

Практическое занятие №  8  

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования»(3часа) 

 

Практическое занятие №  9  

Тема: «Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки»(2часа) 

 

Практическое занятие №  10  

Тема: «Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих 

мест повара для различных технологических процессов» (4часа) 
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