
Аннотация
рабочая программа учебной дисциплины Б1.Б.21 Оборудование предприятий 
общественного питания
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания
профиль подготовки «Технология продуктов общественного питания»

Цель изучения дисциплины - подготовка студентов к производственно
технической, проектно-конструкторской и исследовательской деятельности, связанной с 
созданием и эксплуатацией технологического оборудования предприятий общественного 
питания;

Задачи дисциплины:
• изучение основ теории работы машин и аппаратов и освоение методов расчета 

их основных технологических параметров;
• изучение принципиальных схем основных типов оборудования предприятий 

общественного питания и принятых систем его классификации;
• изучение устройства, особенностей эксплуатации, допустимых нагрузок, 

техники безопасности и промсанитарии, требований охраны окружающей среды при 
эксплуатации оборудования предприятий общественного питания;

• усвоение основных показателей технических характеристик типового 
отечественного оборудования;

• анализ путей создания конструкций современного оборудования и 
перспективные направления его совершенствования;

Основные блоки и темы дисциплины: Общие сведения о машинах. 
Универсальные кухонные машины Сортировочно-калибровочное оборудование. 
Мукопросеиватели. Моечное и очистительное оборудование. Измельчительное 
оборудование. Режущее оборудование. Мясорубки. Мясорыхлители. Месильно- 
перемешивающее оборудование. Дозировочно-формовочное оборудование. Прессующее 
оборудование. Оборудование для перемешивания жидких и вязких продуктов. 
Классификация теплового оборудования предприятий общественного питания. 
Электрические нагревательные элементы. Классификация варочных аппаратов. 
Пищеварочные котлы. Жарочные аппараты. Аппараты для тепловой обработки изделий в 
большом количестве жира (во фритюре). Жарочные и пекарные шкафы. Аппараты для 
сохранения пищи в горячем состоянии.

Учебная дисциплина «Оборудование предприятий общественного питания» входит в 
базовую часть ОГТОП направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОПК-4 готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания

Знать: различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями 
техники безопасности разных классов предприятий питания.

Уметь: эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с 
требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания

Владеть: готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания.

ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания

Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических 
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания.
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Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров 
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания.

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения 
основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 
качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания.

ПК-5 способность рассчитывать производственные мощности и эффективность 
работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство

Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Уметь: рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Владеть: способностью рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 
внедрение инноваций в производство.

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный 
и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую 
информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
практическими занятиями, самостоятельной работы над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплину со.$тщля.ет 180 часов, 5 зачетных единиц.
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