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1. Цель освоения дисциплины  

 

Целью освоения дисциплины является формирование у обучающихся тео-

ретических знаний и практических навыков  рациональной эксплуатации совре-

менного технологического оборудования предприятий общественного питания.  

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» дисциплина 

«Модуль. Оборудование предприятий общественного питания. Механическое, 

тепловое, торговое оборудование предприятий общественного питания» отно-

сится к вариативной части Блока 1.  

Для изучения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки 

формируемые предшествующими дисциплинами, практиками: «Физика», «Тех-

нические аспекты проектирования оборудования для производства продукции 

общественного питания», «Тепло- и хладотехника», «Процессы и аппараты пи-

щевых производств», «Практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности (учебная практика: технологическая)».   

Дисциплина ««Модуль. Оборудование предприятий общественного пита-

ния. Механическое, тепловое, торговое оборудование предприятий обществен-

ного питания» является базовой для изучения дисциплин, практик: «Автомати-

зированные системы управления технологическими процессами на предприяти-

ях общественного питания», «Охрана труда на предприятиях общественного пи-

тания», «Проектирование предприятий общественного питания», «Практика по 

получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности 

(производственная практика)», «Производственная практика: научно-

исследовательская работа», «Преддипломная практика».  

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,  

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО  

 

Изучение данной дисциплины  направлено на формирование у обучаю-

щихся компетенций, представленных в табл.1. 

 

 

 
Таблица 1 

Требования к результатам освоения дисциплины 

 
№ 

п/п 

Код 

компетен-

ции 

Содержание 

 компетенции  

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины  

обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 2 3 4 5 6 
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1 ОПК-4 готовность экс-

плуатировать раз-

личные виды тех-

нологического обо-

рудования в соот-

ветствии с требова-

ниями техники 

безопасности раз-

ных классов пред-

приятий питания 

назначение, уст-

ройство, принцип 

действия, опти-

мальные режимы 

работы и требова-

ния техники безо-

пасности эксплуа-

тации различных 

видов технологи-

ческого оборудо-

вания 

настраивать обо-

рудование на за-

данный режим ра-

боты, проверять 

качество его рабо-

ты, формулировать 

требования техни-

ки безопасности 

при эксплуатации 

различных видов 

технологического 

оборудования  

навыками эксплуа-

тации различных 

видов технологи-

ческого оборудо-

вания и контроля 

технологических 

режимов работы  

2 ПК-1 способность ис-

пользовать техниче-

ские средства для 

измерения основ-

ных параметров 

технологических 

процессов, полу-

фабрикатов и каче-

ство готовой про-

дукции, организо-

вать и осуществлять 

технологический 

процесс производ-

ства продукции пи-

тания 

методы и средст-

ва диагностики и 

контроля основных 

технологических 

параметров работы 

различных видов 

технологического 

оборудования 

применять кон-

кретные типы при-

боров для измере-

ния основных па-

раметров техноло-

гических процес-

сов различных ви-

дов технологиче-

ского оборудова-

ния 

методами и на-

выками использо-

вания приборов и 

специальных инст-

рументов для кон-

троля и диагности-

ки основных тех-

нологических па-

раметров работы 

различных видов 

технологического 

оборудования 

3 ПК-5 способность рас-

считывать произ-

водственные мощ-

ности и эффектив-

ность работы тех-

нологического обо-

рудования, оцени-

вать и планировать 

внедрение иннова-

ций в производство 

основные направ-

ления развития и 

совершенствова-

ния отраслевого 

машиностроения 

работать с науч-

но-технической 

литературой, раз-

рабатывать норма-

тивно-техническую 

документацию, 

рассчитывать ос-

новные конструк-

тивные параметры 

и эффективность 

работы технологи-

ческого оборудо-

вания 

навыками подбо-

ра, расчета произ-

водственной мощ-

ности и рацио-

нальной компо-

новки технологи-

ческого оборудо-

вания 

 

 

4. Объем, структура и содержание дисциплины  

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 зачетных единиц, 216 ча-

сов.  
 

 

Таблица 2 

Объем дисциплины 

 

 

Количество часов
 

Всего 
в т.ч. по семестрам 

1 2 3 4 5 6 7 8 
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Контактная работа – 

всего, в т.ч. 
116,3     60,2 56,1   

аудиторная работа: 116     60 56   

лекции 40     20 20   

лабораторные          

практические 76     40 36   

промежуточная ат-

тестация 
0,3 

  
  0,2 0,1   

контроль 17,8     17,8 -   

Самостоятельная ра-

бота 
81,9 

  
  30 51,9   

Форма итогового кон-

троля 
Э, З 

  
  Э З   

Курсовой проект (ра-

бота) 
КП 

  
  - КП   

 
Таблица 3  

Структура и содержание дисциплины 
 

№ 

п/п 
Тема занятия. 

Содержание 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а 

Контактная   

работа 

Само-

стоя-

тель-

ная 

работа 

Контроль 

 
В

и
д

 з
ан

я
ти

я
 

Ф
о
р
м

а 
п

р
о
-

в
ед

ен
и

я
  

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

ч
ас

о
в
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

ч
ас

о
в
 

В
и

д
 

Ф
о
р
м

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

5 семестр (Механическое оборудование) 

1.  Общие сведения о машинах. 

Понятие о технологической машине и еѐ уст-

ройстве. Основные части машин. Понятие о 

циклах - технологическом, рабочем. 

1 Л В 2 - ВК  УО 

2.  Универсальные кухонные машины. 

Состав и структура универсальной кухонной 

машины. Приводы универсальных кухонных 

машин, кинематические схемы. Сменные ис-

полнительные механизмы. 

2 Л В 2 - ТК  УО 

3.  Просеиватели. Устройство и правила безо-

пасной эксплуатации универсальных кухон-

ных машин на примере просеивателя типа МП 

в составе УКМ. 

3 ПЗ ДИ 4 2 ТК ПО  

4.  Моечное оборудование. 

Технологические требования, предъявляемые 

к мытью пищевого сырья, столовой и кухон-

ной посуды. Посудомоечные машины. Овоще-

моечные машины. 

4 Л В 2 - ТК  УО 

5.  Машины для мытья посуды периодическо-

го действия. Устройство и правила безопас-

ной эксплуатации посудомоечных машин на 

примере машины типа Aristarco AP 50.32. 

5 ПЗ Т 2 2 ТК 
ПО 

 

6.  Машины для мытья посуды непрерывного 5 ПЗ Т 2 2 ТК  
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действия. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации посудомоечных машин на при-

мере машины типа МУ-1000. 

ПО 

 

7.  Очистительное оборудование. 

Основные способы очистки. Конструктивные 

особенности, принцип работы и правила экс-

плуатации очистительных машин. 

6 Л В 2 - ТК  УО 

8.  Овощеочистительные машины. Устройство 

и правила безопасной эксплуатации овощео-

чистительных машин на примере машины ти-

па МОК-350РЭ. 

7 ПЗ Т 4 4 РК ПО 

9.  Измельчительное оборудование. 

Классификация измельчительных машин. Ма-

шины для измельчения сухих твѐрдых продук-

тов. Машины для получения пюреобразных 

продуктов. 

8 Л В 2 - ТК  УО 

10.  Размолочные механизмы. Устройство и пра-

вила безопасной эксплуатации размолочных 

механизмов на примере механизма типа МИ в 

составе УКМ. 

9 ПЗ Т 4 2 ТК ПО 

11.  Овощережущее оборудование. 

Оборудование для нарезания овощей. Машины 

для нарезания гастрономических продуктов, 

хлеба и замороженных продуктов. 

10 Л В 2 - ТК  УО 

12.  Овощерезательные машины и механизмы. 

Устройство и правила безопасной эксплуата-

ции овощерезательных машин на примере ма-

шины типа МО-01 в составе УКМ. 

11 ПЗ Т 4 2 ТК ПО 

13.  Протирочные машины и механизмы. Уст-

ройство и правила безопасной эксплуатации 

протирочных машин на примере машины типа 

МО-02 в составе УКМ. 

12 ПЗ Т 4 2 ТК ПО 

14.  Слайсеры (ломтерезки). Устройство и прави-

ла безопасной эксплуатации ломтерезок на 

примере дисковой ломтерезки «Krups F 372» и 

слайсера Family 220 CE. 

13 ПЗ ДИ 4 2 ТК ПО  

15.  Месильно-перемешивающее оборудование. 

Классификация машин для перемешивания. 

Фаршемешалки. Машины для замеса теста. 

Взбивальные машины. 

14 Л В 2 - ТК УО  

16.  Миксеры. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации миксеров  на примере миксера 

Robot Coupe. 

14 ПЗ ДИ 2 4 РК ПО  

17.  Тестомесы. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации тестомесов на примере тестоме-

са Прима-40 и механизма ВМ в составе УКМ. 

15 ПЗ Т 4 2 ТК ПО  

18.  Мясорежущее оборудование. 

 Машины для переработки мяса и рыбы. Мя-

сорыхлители и устройство механизма для на-

резания мяса на беф-строганов. Машины для 

нарезания гастрономиче-ских продуктов, хле-

ба и замороженных продуктов. 

16 Л В 2 - ТК  УО 

19.  Мясорубки. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации мясорубок на примере мясоруб-
17 ПЗ  ДИ 4 2 ТК ПО  
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ки МИМ-300 . 

20.  Куттеры. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации куттеров  на примере куттера 

Robot Coup. 

18 ПЗ Т 2 2 ТК ПО  

21.  Дозировочно-формовочное оборудование. 

Классификация дозировочно-формовочного 

оборудования по назначению. Устройство и 

принцип работы котлетоформовочной маши-

ны. Машина для формовки вареников и пель-

меней. Тестораскаточная машина. Ручной де-

литель масла. 

19 Л В 2 - ТК УО  

22.  Итоговое занятие. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации оборудования фир-

мы Robot Coupe (мастер класс). 

19 ПЗ ПК 2 4 
РК 

ТР 
УО 

23.  Выходной контроль    0,2 17,8 ВыхК Э 

Итого за семестр:    60,2 30   

24.  Пищеварочное оборудование. 

Классификация варочного оборудования. Об-

щие детали, арматура и контрольно-

измерительные приборы пищеварочных кот-

лов, работающих на различных видах топлива. 

Автоклавы. Пароварочные шкафы. Кофеварки, 

электроварки. 

1 Л В 2 - ТК УО 

25.  Газовые горелки. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации инжекционных газо-

вых горелок на примере горелки проточного 

водонагревателя ВПГ-18. 

1 ПЗ Т 2 2 ТК ПО 

26.  Пищеварочные котлы. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации пищеварочных кот-

лов на примере котла типа КПЭ-60. 

2 ПЗ Т 4 2 РК ПО 

27.  Жарочно-пекарное оборудование. 

Фритюрницы. Сковороды. Жарочные и пекар-

ные шкафы. Аппараты непрерывного действия 

для жарки блинной ленты, печи конвейерные. 

3 Л В 2 - ТК УО 

28.  Шкафы электрические. Устройство и прави-

ла безопасной эксплуатации жарочных шкафов 

на примере шкафов ШЖЭ–0,68Е и мини пе-

карной печи FT-8705. 

4 ПЗ ДИ 2 2 ТК ПО 

29.  Универсальные тепловые аппараты. 

Классификация плит. Основные рабочие эле-

менты плит. Особенности эксплуатации ин-

дукционных плит. 

5 Л В 2 - ТК УО 

30.  Плиты. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации кухонных плит на примере элек-

трических плит типа ПЭ-0,34 и бытовой элек-

тровафельницы. 

6 ПЗ Т 2 2 ТК ПО 

31.  Водогрейное оборудование. 

Классификация водогрейного оборудования. 

Принципиальные схемы устройства и принцип 

действия кипятильников и водонагревателей, 

работающих на различных видах топлива. 

6 Л В 2 - ТК УО 

32.  Кипятильники непрерывного действия. 
Устройство и правила безопасной эксплуата-

ции кипятильников на примере аппарата КНЭ-

50М. 

7 ПЗ Т 2 2 ТК ПО 
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33.  Вспомогательное оборудование. 

Классификация вспомогательного теплового 

оборудования. Тепловые стойки и тепловые 

шкафы. Тепловые аппараты линий раздачи 

обедов. 

8 Л В 2 - ТК УО 

34.  Пароконвектоматы. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации пароконвектоматов 

на примере конвекционного шкафа с пароув-

лавжнением FC05EU. 

8 ПЗ Т 2 4 
РК 

 
ПО 

35.  Кофеварки. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации кофеварок на примере электри-

ческой кофеварки гейзерного типа Cameron 

CM-6850T и кофеварки рожкового типа 

9 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 

36.  Блинные аппараты. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации блинных аппаратов 

на примере аппарата ЖВЭ-750. 

10 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 

37.  Весоизмерительное оборудование. 

Классификация весов. Метрологические, тор-

гово-эксплуатационные и санитарно-

гигиенические требования, предъявляемые к 

весам. Порядок государственного и ведомст-

венного надзора и контроля за весоизмери-

тельным оборудованием. 

10 Л В 2 
- 

ТК  УО 

38.  Весы торговые общего назначения. Устрой-

ство и правила рациональной эксплуатации 

весов на примере весов типа ВЭ -15Т. 

11 ПЗ ДИ 2 
2 

ТК ПО 

39.  Кассовое оборудование. 

Электронные контрольно-кассовые машины. 

Организация обслуживания контрольно-

кассовых  машин. 

12 Л В 2 
- 

ТК УО 

40.  Весы торговые фасовочные с печатающим 

устройством. Устройство и правила рацио-

нальной эксплуатации весов на примере весов 

типа ВП -15Ф. 

12 ПЗ ДИ 2 
2 

ТК ПО 

41.  Контрольно кассовые машины для сферы 

услуг. Устройство и правила рациональной 

эксплуатации ККМ на примере Аркус-Касби-

02. 

13 ПЗ ДИ 2 
2 

ТК ПО 

42.  Механизированные линии обработки про-

дуктов и технологические автоматы. 

Дозировочно-формовочные устройства меха-

низированных линий и технологических авто-

матов, их классификация, устройство, принцип 

действия. Технологические автоматы. Пончи-

ковый и пирожковый автоматы, машина для 

приготовления оладьев, блинчиков с начин-

кой. 

14 Л В 2 
- 

ТК УО 

43.  Контрольно кассовые машины для отелей и 

ресторанов. Устройство и правила рацио-

нальной эксплуатации ККМ на примере ККМ 

R-Keeper 6100. 

14 ПЗ ДИ 2 
4 

РК ПО 

44.  Тележки. Устройство и правила безопасной 

эксплуатации тележек на примере грузовой 

тележки ТГВ-1250. 

15 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 
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45.  Оборудование для комплектации и раздачи 

обедов. Классификация линий комплектации и 

раздачи обедов. Конвейеры комплектации. Пе-

редвижное раздаточное оборудование. Неме-

ханизированные, механизированные и автома-

тизированные линии комплектации и раздачи. 

Оборудование линий комплектации и разовой 

раздачи обедов. 

16 Л В 2 
- 

ТК УО 

46.  Линии раздачи. Устройство и правила безо-

пасной эксплуатации линий раздачи  на при-

мере линии АСТА. 

16 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 

47.  Холодильное оборудование. Холодильное 

оборудование для хранения, демонстрации и 

реализации продукции. Оборудование для ох-

лаждения пива, изготовления мягкого моро-

женого и пищевого льда. Комфортное и техно-

логическое кондиционирование воздуха. 

17 Л Т 2 - ТК УО 

48.  Линии раздачи. Устройство и правила безо-

пасной эксплуатации линий раздачи на приме-

ре линии, установленной в кафе Арбуз,  

г.Саратов.  

18 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 

49.  Витрины охлаждаемые. Устройство и прави-

ла безопасной эксплуатации охлаждаемых 

витрин на примере витрины ВХС-1-0,315. 

18 ПЗ Т 2 
2 

ТК ПО 

50.  Охладители напитков. Устройство и правила 

безопасной эксплуатации охладителей напит-

ков на примере охладителя ОН-30-2. 

19 ПЗ Т 2 
4 РК 

ТР 
ПО 

51.  Курсовой проект. 20    12  ЗП 

52.  Выходной контроль    0,1  ВыхК З 

Итого за семестр:    56,1 51,9   

Итого по дисциплине:    116,3 99,7   

 

Примечание: 

Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: Л – лекция, ПЗ – практическое занятие. 

Формы проведения занятий: В – лекция-визуализация, Т – лекция/занятие, проводимое в традицион-

ной форме, ДИ – деловая игра. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный контроль, ТР – 

творческий рейтинг, ВыхК – выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, ЗП – защита курсового проекта, З – 

зачѐт, Э – экзамен. 

 

5. Образовательные технологии 

 

Организация занятий по дисциплине «Модуль. Оборудование предприятий 

общественного питания. Механическое, тепловое, торговое оборудование пред-

приятий общественного питания» проводится по видам учебной работы: лекции, 

практические занятия, курсовой проект, текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» преду-

сматривает использование в учебном процессе активных и интерактивных форм 
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проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 

развития профессиональных навыков обучающихся.  

Лекционные занятия проводятся в поточной аудитории с применением 

мультимедийного проектора в виде учебной презентации. Основные моменты 

лекционных занятий конспектируются. Отдельные темы предлагаются для само-

стоятельного изучения с обязательным составлением конспекта. 

В рамках дисциплины проводятся практические занятия с участием пред-

ставителей учебно-научно-производительных цехов кондитерских и хлебобу-

лочных изделий университета по темам: «Механическое и тепловое оборудова-

ние предприятий общественного питания». 

Целью практических занятий является выработка навыков работы с типо-

выми образцами технологического оборудования предприятий общественного 

питания и расчета их конструктивных параметров.  

Для достижения этих целей используются как традиционные формы рабо-

ты – практические занятия на действующем оборудовании, решение задач и т.п., 

так и интерактивные методы – групповая работа, анализ конкретных ситуаций.  

Решение задач позволяет обучиться методам и средствам диагностики и 

контроля основных технологических параметров работы различных видов тех-

нологического оборудования. В процессе решения задач студент сталкивается с 

ситуацией вызова и достижения, данный методический прием способствует в 

определенной мере повышению у студентов мотивации как непосредственно к 

учебе, так и к деятельности вообще. 

Метод анализа конкретной ситуации в наибольшей степени соответствует 

задачам высшего образования. Он более чем другие методы, способствует разви-

тию у обучающихся изобретательности, умения решать проблемы с учетом кон-

кретных условий и при наличии фактической информации. 

 Групповая работа при анализе конкретной ситуации развивает способно-

сти проведения анализа и диагностики проблем. С помощью метода анализа 

конкретной ситуации, у обучающихся развиваются такие квалификационные ка-

чества, как умение четко формулировать и высказывать свою позицию, умение 

дискутировать, воспринимать и оценивать информацию, поступающую в вер-

бальной форме. Практические занятия проводятся в специальных аудиториях, 

оборудованных необходимыми образцами технологического оборудования. 

Курсовой проект является индивидуальной самостоятельно выполненной 

работой студента. Основная цель выполнения курсового проекта – получение 

навыков расчета основных конструктивных параметров технологического обо-

рудования предприятий общественного питания исходя из его технологического 

предназначения. 

Выполнение курсового проекта представляет собой самостоятельное ре-

шение студентом под руководством преподавателя какой-либо конкретной зада-

чи из области проектирования технологического оборудования предприятий об-

щественного питания, завершающееся публичной защитой полученных резуль-

татов. 
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Самостоятельная работа охватывает проработку обучающимися, отдель-

ных вопросов теоретического курса, выполнение домашних работ, включающих 

решение задач, анализ конкретных ситуаций и подготовку их презентаций, и т.п. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и групповом 

формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися, на основе учеб-

но-методических материалов дисциплины (приложение 2). Самостоятельно изу-

чаемые вопросы курса включаются в экзаменационные вопросы. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 
№ 

п/п 

Наименование, ссылка для элек-

тронного доступа или количество 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, 

год 

Используется при 

изучении разделов 

(из п.4 табл.3) 

1 2 3 4 5 

1 Оборудование предприятий обще-
ственного питания: в 3 ч.: учебник 
для студ. вузов по спец. "Техноло-
гия продуктов общественного пи-
тания" направления подготовки 
"Технология продовольственных 
продуктов специального назначе-
ния и общественного питания"; 
рек. УМО. Ч. 1. Механическое 
оборудование - 2-е изд.,  
ISBN 978-5-7695-9128-0 

В. Д. Елхина, 
М. И. Ботов.  

 М.: Академия, 
2012. 

1-19  
5 семестр 

 

2 Оборудование предприятий обще-
ственного питания: в 3 ч.: учебник 
для студ. вузов по спец. "Техноло-
гия продуктов общественного пи-
тания" направления подготовки 
"Технология продовольственных 
продуктов специального назначе-
ния и общественного питания"; 
рек. УМО. Ч. 2. Тепловое оборудо-
вание / - 2-е изд.,  
ISBN 978-5-7695-9129-7 

В. П. Кирпич-
ников, М. И. 
Ботов. 

М.: Академия, 
2012. 

1-9 
6 семестр 

3 Оборудование предприятий обще-
ственного питания : в 3 ч.: учебник 
для студ. вузов по спец. "Техноло-
гия продуктов общественного пита-
ния" направления подготовки "Тех-
нология продовольственных про-
дуктов специального назначения и 
общественного питания"; рек. 
УМО. Ч. 3. Торговое оборудование 
/ 2-е изд.,  
ISBN 978-5-7695-9053-5 

Т. Л. Колупаев 
[и др.].  

М.: Академия, 
2012. 

10-17 
6 семестр 

4 Машины и аппараты пищевых 
производств: в 3 кн. / ред. В. А. 
Панфилов. (Учебники и учеб. по-
собия для студентов высш. учеб. 
заведений). - ISBN 978-5-9532-
0509-2 _5 экз 

В.А. Панфилов  М.: КолосС, 
2009 

1-16 
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№ 

п/п 

Наименование, ссылка для элек-

тронного доступа или количество 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, 

год 

Используется при 

изучении разделов 

(из п.4 табл.3) 

1 2 3 4 5 

5 Лабораторные работы по техноло-
гическому оборудованию предпри-
ятий общественного питания (ме-
ханическое и тепловое оборудова-
ние) [Электронный ресурс]: учеб. 
пособие /. — 4-е изд., испр.  
ISBN:978-5-8114-1754-4 
ЭБС "Лань" 
https://e.lanbook.com/ 
book/56157#book_name 

М.И. Ботов, 
В.Д. Елхина 

 Санкт-
Петербург : 
Лань, 2015. 

1-17 

6 Технологическое оборудование 
предприятий общественного пита-
ния и торговли: учебник  
ISBN: 978-5-8199-0776-4 
ISBN-online: 978-5-16-106503-7 
ЭБС "Znanium" 
http://znanium.com/ 
catalog/product/952157 

К.Я. Гайворон-
ский,  

Н.Г. Щеглов. 

М. : ИД «ФО-
РУМ» : ИНФРА-
М, 2018. 

1-17 

 

б) дополнительная литература  
№ 

п/п 

Наименование, ссылка для элек-

тронного доступа или количество 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, 

год 

Используется при 

изучении разделов 

(из п.4 табл.3) 

1 2 3 4 5 

1 Механическое оборудование пред-

приятий общественного питания : 

лабораторный практикум для сту-

дентов направления подготовки 

260800.62 "Технология продукции и 

организация общественного пита-

ния (бакалавриат)", 40 экз.  

В. Ф. Кащенко.  Саратов : 

ФГБОУ ВПО 

"Саратовский 

ГАУ", 2013 

1-17 

5 семестр 

2 Торговое и холодильное оборудо-
вание предприятий общественного 
питания : лабораторный практикум 
для студентов направления подго-
товки 260800.62 "Технология про-
дукции и организация обществен-
ного питания (бакалавриат)" / 
ФГБОУ ВПО СГАУ , 45 экз 

В. Ф. Кащенко.  Саратов: Орион, 
2014 

10-17 
6 семестр 

3 Тепловое оборудование предпри-

ятий общественного питания : ла-

бораторный практикум для студен-

тов направления подготовки 

260800.62 "Технология продукции 

и организация общественного пи-

тания (бакалавриат)" / ФГБОУ 

ВПО СГАУ, 

35 экз  

В. Ф. Кащенко.  Саратов: Орион, 
2014 

1-9 
6 семестр 

https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
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№ 

п/п 

Наименование, ссылка для элек-

тронного доступа или количество 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, 

год 

Используется при 

изучении разделов 

(из п.4 табл.3) 

1 2 3 4 5 

1 Механическое оборудование пред-

приятий общественного питания : 

лабораторный практикум для сту-

дентов направления подготовки 

260800.62 "Технология продукции и 

организация общественного пита-

ния (бакалавриат)", 40 экз.  

В. Ф. Кащенко.  Саратов : 

ФГБОУ ВПО 

"Саратовский 

ГАУ", 2013 

1-17 

5 семестр 

4 Оборудование предприятий обще-

ственного питания: метод. указа-

ния к выполнению курсового про-

екта для студентов направления 

подготовки 260800.62 "Технология 

продукции и организация общест-

венного питания (бакалавриат)" / 

ФГБОУ ВПО СГАУ  

 В. Ф. Кащен-
ко.  

Саратов: Орион, 
2014 

1-17 
6 семестр 

5 Оборудование предприятий обще-

ственного питания: краткий курс 

лекций для студентов III-IV курсов 

Направление подготовки 260800.62 

-Технология продукции и органи-

зация общественного питания 

Профиль подготовки Технология и 

организация ресторанного дела 

[Электронный ресурс]  

ЭБС СГАУ 

ftp://192.168.7.252/KURS/ 

2014/1888.pdf 

В. Ф. Кащенко.  Электрон. тек-
стовые дан. – 
Саратов: 
 ФГБОУ ВПО 
"Саратовский 
ГАУ", 2014. 

1-17 
5,6 семестры 

6 Оборудование предприятий обще-

ственного питания : учеб. пособие  

(ПРОФИль). 

ISBN: 978-5-16-013858-9 

ЭБС "Znanium" 

http://znanium.com/ 

catalog/product/942771 

В.Ф. Кащенко, 
Р.В. Кащенко. 

М. : Альфа-М : 
ИНФРА-М, 
2018. 

1-17 
5,6 семестры 

7 Технические аспекты проектиро-

вания оборудования для производ-

ства продуктов питания [Элек-

тронный ресурс] : учебное пособие 

для студентов очной и заочной 

форм обучения направления под-

готовки: 19.03.01 Биотехнология, 

19.03.02 Продукты питания из рас-

тительного сырья, 19.03.03 Про-

дукты питания животного проис-

хождения, 19.03.04 Технология 

продукции и организация общест-

венного питания. Ч.1  

 ISBN 978-5-7011-0563-6 

ЭБС СГАУ 

ftp://192.168.7.252/ 

ELBIB/2018/106.pdf 

Д. А. Скотни-
ков,  
А. В. Аниси-
мов. 

- Саратов : 
ФГБОУ ВО "Са-
ратовский ГАУ", 
2016. 

1-17 
5,6 семестры 

ftp://192.168.7.252/KURS/
http://znanium.com/
ftp://192.168.7.252/
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   в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Для освоения дисциплины рекомендуются следующие сайты информаци-

онно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 официальный сайт университета: http://www.sgau.ru/; 

 Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU – Режим дос-

тупа: http://elibrary.ru 

 Российский агропромышленный сервер - 

http://www.agroserver.ru/ 

 Нормативно-технические документы - http://www.kigan.ru/ 

 

г) периодические издания 

1. Журнал «Оборудование Разработки Технологии» http://www.obo-rt.ru/ 

2. Хранение и переработка сельхозсырья 

http://www.foodprom.ru/journals/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya 

3. Пищевая промышленность http://www.foodprom.ru/journals/pischevaya-

promyshlennost 

 

д) информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных 

Для пользования стандартами и нормативными документами рекомендует-

ся применять информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных, доступ к которым организован библиотекой университета через локаль-

ную вычислительную сеть. 

Для пользования электронными изданиями рекомендуется использовать 

следующие информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных: 

1. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/  

Базы данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступающей 

в фонд библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, учебные 

пособия и т.п.). Доступ – с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com.  

Электронная библиотека издательства «Лань» – ресурс, включающий в се-

бя как электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции полно-

текстовых файлов других российских издательств. После регистрации с компью-

тера университета – доступ с любого компьютера, подключенного к сети Интер-

нет. 

3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru.  

Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, кон-

спектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным областям 

научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. После регист-

рации с компьютера университета – доступ с любого компьютера, подключенно-

го к сети Интернет. 

http://www.sgau.ru/
http://elibrary.ru/
http://www.agroserver.ru/
http://www.kigan.ru/
http://www.foodprom.ru/journals/pischevaya-promyshlennost
http://www.foodprom.ru/journals/pischevaya-promyshlennost
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://e.lanbook.com/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
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4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru.  

Российский информационный портал в области науки, медицины, техноло-

гии и образования. На платформе аккумулируются полные тексты и рефераты 

научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, подключенного к 

сети Интернет. Свободная регистрация. 

5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ре-

сурсам». http://window.edu.ru.  

Информационная система предоставляет свободный доступ к каталогу об-

разовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-

методической библиотеке для общего и профессионального образования. Доступ 

с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

6. ЭБС «Юрайт» http://www.biblio-online.ru. 

Электронно-библиотечная система издательства «Юрайт». Учебники и 

учебные пособия от ведущих научных школ. Тематика: «Бизнес. Экономика», 

«Гуманитарные и общественные науки», «Естественные науки», «Информати-

ка», «Прикладные науки. Техника», «Языкознание. Иностранные языки». Доступ 

- после регистрации с компьютера университета с любого компьютера, подклю-

ченного к Internet. 

7. Профессиональная база данных «Техэксперт». 

Современные, профессиональные справочные базы данных, содержащие 

нормативно-правовую, нормативно-техническую документацию и уникальные 

сервисы. 

8. Поисковые интернет-системы Яндекс, Rambler, Google и др. 

 

 

е) информационные технологии, используемые при осуществлении образо-

вательного процесса:  

К информационным технологиям, используемым при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине, относятся:  

– персональные компьютеры, посредством которых осуществляется доступ к 

информационным ресурсам и оформляются результаты самостоятельной работы;  

– проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных лекций;  

– активное использование средств коммуникаций (электронная почта, темати-

ческие сообщества в социальных сетях и т.п.). 

 

 програмное обеспечение. 

 

№ 

п/п 

Наименование раз-

дела учебной дис-

циплины (модуля) 

Наименование программы 

Тип программы (расчетная, 

обучающая, контролирую-

щая) 

1 2 3 4 

1 Торговое и холо-

дильное оборудова-

ние 

R-Keeper обучающая 

 Все темы дисцип-

лины 

1)  Право на использование  Microsoft Desk-

top Education All  Lng  Lic/SA Pack OLV E 

Вспомогательная 

http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
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IY Acdmc Ent. Лицензиат – ООО «Совре-

менные технологии»,  

г. Саратов 

Контракт № 0024 на передачу неисключи-

тельных (пользовательских) прав на про-

граммное обеспечение от 11.12.2018 г. 
  Все темы дисци-

плины 

ESET NOD 32 Право на использование про-

граммного продукта ESET NOD 32 Antivi-

rus Business Edition renewal for 

2041 user (продление 2041 лицензий на срок 

12 месяцев). Лицензиат – ООО «Компью-

терный супермаркет»  

г. Саратов. Контракт № 0025 на приобрете-

ние прав на использование средств антиви-

русной защиты от 11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для проведения занятий лекционного и семинарского типов, курсового 

проектирования, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контро-

ля и промежуточной аттестации необходимы аудитории с меловой доской, дос-

таточным количеством посадочных мест и освещенностью. Для использования 

медиаресурсов необходимы проектор, экран, компьютер или ноутбук, по воз-

можности – частичное затемнение дневного света. 

Для проведения практических занятий и контроля самостоятельной работы 

по дисциплине кафедры «Технологии продуктов питания» имеется аудитория № 

332. 

Для выполнения лабораторных работ имеется лаборатория № 130, осна-

щенная комплектом обучающих плакатов, лабораторными стендами и необхо-

димым оборудованием для проведения лабораторных занятий. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся (аудитория № 332, 

читальные залы библиотеки) оснащены компьютерной техникой с возможно-

стью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду университета. 

 

 

8. Оценочные материалы  

 

 Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего кон-

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

«Модуль. Оборудование предприятий общественного питания. Механическое, 

тепловое, торговое оборудование предприятий общественного питания» разра-

ботан на основании следующих документов: 

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012  № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-
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ным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 

специалитета, программам магистратуры»; 

Фонд оценочных средств представлен в приложении 1 к рабочей програм-

ме дисциплины и включает в себя: 

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения образовательной программы; 

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования, описания шкал оценивания; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характе-

ризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения образо-

вательной программы; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций. 

 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 

 Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлен в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине «Модуль. 

Оборудование предприятий общественного питания. Механическое, тепловое, 

торговое оборудование предприятий общественного питания».  

 

10. Методические указания для обучающихся по изучению дисциплины 

«Модуль. Оборудование предприятий общественного питания. Механиче-

ское, тепловое, торговое оборудование предприятий общественного пита-

ния». 

 Методические указания по изучению дисциплины «Модуль. Оборудование 

предприятий общественного питания. Механическое, тепловое, торговое обору-

дование предприятий общественного питания» включают в себя: 

 

1. Краткий курс лекций.  

Краткий курс лекций оформляется в соответствии с приложением 3. 

 

2. Методические указания по выполнению лабораторных работ.  

Методические указания по выполнению лабораторных работ оформляются в со-

ответствии с приложением 4. 

 

          3. Методические указания по выполнению курсовых работ.  

Методические указания по выполнению курсовых работ (проектов) оформляют-

ся в соответствии с приложением 5. 
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Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по на-

правлению подготовки 19.03.04  «Технология продукции и организация общест-

венного питания».  

 

 

 

Рассмотрено и утверждено на заседании  

кафедры «Технологии продуктов питания» 

  «27» августа 2019 года (протокол № 1). 
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