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1. Пояснительная записка 

 

Уважаемый студент! 

Методические указания к ВСР по дисциплине ОП.12 Техническое оснащение 

предприятий общественного питания созданы Вам в помощь для 

самостоятельного выполнения заданий и подготовки материала для 

самостоятельного изучения.  

Современный этап развития предприятий общественного питания характери-

зуется внедрением в практику новых, более прогрессивных технологических схем 

приготовления кулинарной продукции и методов обслуживания посетителей. Это 

вызывает необходимость разработки и внедрения нового эффективного техноло-

гического оборудования, что, в свою очередь, требует более высокой квалифика-

ции обслуживающего персонала. 

Предлагаемые методические указания помогут Вам овладеть комплексом 

знаний, которые, несомненно, станут чрезвычайно важными для дальнейшей 

эффективной работы в сфере общественного питания. 

Целью методических рекомендаций является углубление и закрепление тео-

ретического материала, приобретение навыков работы с нормативной документа-

цией; а также повышение эффективности учебного процесса.  

Задачами самостоятельной работы являются: 

- систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практи-

ческих умений; 

- углубление и расширение теоретических знаний; 

- формирование умений использовать нормативную, правовую, справочную 

документацию и специальную литературу; 

- развитие познавательных способностей и активности  студентов: творче-

ской инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

- формирование самостоятельности мышления студентов, способностей к са-

моразвитию, самосовершенствованию и самореализации; 

- развитие исследовательских умений. 

Данные методические рекомендации включают перечень работ, правила вы-

полнения, список рекомендуемой литературы, критерии оценивания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Тематический перечень самостоятельной работы,  

количество часов  

  
Наименование разде-

ла, темы 

Наименование самостоятельной работы Кол-во ча-

сов 

Раздел 1. Механическое оборудование  

Самостоятельная ра-

бота № 1 

Реферат «Импортные машины по обработке 

овощей» 

4 

Самостоятельная ра-

бота № 2 

Составление таблицы: «Неисправности мясо-

рубок и способы их устранения» 

2 

Самостоятельная ра-

бота № 3 

Составление таблицы: «Неисправности тесто-

месильных, взбивальных машин и механизмов 

и способы их устранения» 

2 

Самостоятельная ра-

бота №4 

Составить «Общие правила безопасности при ра-

боте на электрооборудовании» 

2 

Раздел 2. Жарочно – пекарное оборудование  

Самостоятельная ра-

бота №5 

Разработать «Инструкцию по технике безопасно-

сти для повара» 

2 

Самостоятельная ра-

бота № 6 

Изучение параметров электрических 

кофеварок гейзерного типа с автономным 

сборником напитка и со встроенным 

сборником напитка. 

Составление принципиальной схемы «Устрой-

ство экспресс-кофеварки». 

4 

Самостоятельная ра-

бота № 7 

Составление таблицы: «Виды и отличительные 

особенности пароконвектоматов» 

2 

Самостоятельная ра-

бота № 8 

Составление таблицы: «Неисправности элек-

трических сковород  и способы их устранения» 

2 

Самостоятельная ра-

бота № 9 

Составление схемы: «Устройство плиты элек-

трической ПЭСМ-4ШБ» 

2 

Раздел 3. Холодильное и торговое оборудование  

Самостоятельная ра-

бота №10 

Реферат «Холодильные агрегаты, приборы 

автоматики холодильных машин» 

4 

Самостоятельная ра-

бота №11 

Составление «Правил безопасного пользова-

ния холодильным оборудованием» 

2 

Самостоятельная ра-

бота №12 

Доклад на тему: «Производственный травматизм 

на предприятиях общественного питания» 

2 

Самостоятельная ра-

бота №13 

Сообщение на тему: «Профессиональные заболе-

вания работников общественного питания» 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. Виды самостоятельной работы  

с методическими указаниями по их выполнению 

 

Все типы заданий, на самостоятельную работу, так или иначе содержат уста-

новку на приобретение и закрепление определенного ФГОС СПО объема знаний. 

Некоторые задания требуют пояснения. 

 

Реферат – краткое изложение содержания документа или его части, научной 

работы, включающее основные фактические сведения и выводы, необходимые 

для первоначального ознакомления с источниками и определения целесообразно-

сти обращения к ним. Современные требования к реферату – точность и объек-

тивность в передаче сведений, полнота отображения основных элементов,  как по 

содержанию, так и по форме. Цель реферата - не только сообщить о содержании 

реферируемой работы, но и дать представление о вновь возникших проблемах со-

ответствующей отрасли науки.  В учебном процессе реферат представляет собой 

краткое изложение в письменном виде или в форме публичного доклада содержа-

ния книги, учения, научного исследования и т.п. 

Рефераты в рамках учебного процесса оцениваются по следующим критери-

ям: 

- актуальность содержания, высокий теоретический уровень, глубина и пол-

нота анализа фактов, явлений, проблем, относящихся к теме;  

- информационная насыщенность, новизна, оригинальность изложения во-

просов;  

- простота и доходчивость изложения; 

- структурная организованность, логичность, грамматическая правильность и 

стилистическая выразительность; 

- убедительность, аргументированность, практическая значимость и теорети-

ческая обоснованность предложений и выводов. 

Структура реферата.  

Введение. Введение - это вступительная часть реферата, предваряющая текст. 

Оно должно содержать следующие элементы:  

а) очень краткий анализ научных, экспериментальных или практических дос-

тижений в той области, которой посвящен реферат;  

б) общий обзор опубликованных работ, рассматриваемых в реферате;  

в) цель данной работы;  

г) задачи, требующие решения.  

Все типы заданий, на самостоятельную работу, так или иначе содержат уста-

новку на приобретение и закрепление определенного ФГОС СПО объема знаний. 

Некоторые задания требуют пояснения. 

Основная часть. В основной части реферата студент дает письменное изло-

жение материала по предложенному плану, используя материал из источников. В 

этом разделе работы формулируются основные понятия, их содержание, подходы 

к анализу, существующие в литературе, точки зрения на суть проблемы, ее харак-

теристики. В соответствии с поставленной задачей делаются выводы и обобще-

ния. Очень важно не повторять, не копировать стиль источников, а выработать 

свой собственный, который соответствует характеру реферируемого материала.  



Заключение подводит итог работы. Оно может включать повтор основных те-

зисов работы, чтобы акцентировать на них внимание читателей (слушателей), со-

держать общий вывод, к которому пришел автор реферата, предложения по даль-

нейшей научной разработке вопроса и т.п.  

Список использованных источников.  В строго алфавитном порядке разме-

щаются все источники, независимо от формы и содержания: официальные мате-

риалы, монографии и энциклопедии, книги и документы, журналы, брошюры и 

газетные статьи. Список использованных источников оформляется в той же по-

следовательности, которая указана в требованиях к оформлению рефератов, кур-

совых, дипломных работ.  

Требования, предъявляемые к реферату: 

Реферат (доклад) должен быть оформлен в MS Word, 

шрифт текста Times New Roman, 14 пт., интервал 1,5. Образец оформления ти-

тульного листа реферата смотри в Приложении 1. 

Порядок сдачи и защиты рефератов.  

1. Реферат сдается на проверку преподавателю за 1 неделю до зачетного за-

нятия.  

2. При защите реферата преподаватель учитывает:  

- качество,  

- степень самостоятельности студента и проявленную инициативу,  

- связность, логичность и грамотность составления,  

- оформление в соответствии с требованиями.  

3. Защита реферата может проводиться на выделенном одном занятии в рам-

ках учебных часов или по одному реферату при изучении соответствующей темы, 

либо по договоренности с преподавателем.  

4. Защита реферата студентом предусматривает:  

- доклад по реферату не более 3-5 минут  

- ответы на вопросы оппонентов.  

На защите запрещено чтение текста реферата.  

Критерии оценивания реферата: 

1. Соответствие реферата теме (макс. 3 балла) 

2. Глубина и полнота раскрытия темы (макс. 5 баллов) 

3. Адекватность передачи первоисточников (max 2 балла) 

4. Логичность, связанность (макс. 2 балла) 

5. Доказательность (макс. 2 балла) 

6. Структурная упорядоченность (наличие введения, основной части, заключения, 

их оптимальное соотношение) (макс.  3 балла) 

7. Оформление (наличие плана, списка литературы, культура цитирования, сноски 

и т. д.) (макс. 3 балла) 

8. Языковая правильность (макс. 5 баллов) 

Оценка: 23 – 25 баллов – «5», 

              18 – 22 баллов – «4», 

              меньше 18 баллов – «3». 

 

Схема. Таблица – составить схему или таблицу – это значит раскрыть содер-

жание ответа в виде схемы, таблицы, рисунка, диаграммы и других графических 

форм. 



Инструкция. Инструкция – это свод правил, согласно которому устанавлива-

ется порядок выполнения различных действий. Инструкция должна содержать: 

заголовок, общие требования охраны труда (ОТ), требования ОТ перед началом 

работы, требования ОТ во время работы, требования ОТ в аварийных ситуациях, 

требования ОТ по окончании работы. При составлении инструкции необходимо 

сначала составить план инструкции. Текст формулируйте кратко и ясно, не до-

пуская двусмысленностей и длинных предложений. Текст инструкции разбейте на 

абзацы. Глаголы нужно использовать в повелительном наклонении (установить, 

проверить, выполнить и т.п.). Используйте в тексте шрифтовые выделения, делая 

акцент на важнейших пунктах и словах инструкции.  

Критерии оценки инструкции: 

1. Соответствие теме (макс. 3 балла). 

2. Глубина и полнота раскрытия темы (макс. 3 балла). 

3. Логичность, связность (макс. 3 балла). 

4. Структурная упорядоченность инструкции (макс. 3 балла). 

5. Языковая правильность (макс. 3 балла). 

6. Оформление (макс. 3 балла). 

Оценка: 15 – 18 баллов – «5», 

              11 – 15 баллов – «4», 

              меньше 11 баллов – «3». 

 

Сообщение. Это вид самостоятельной работы студентов, заключающийся в 

разработке  студентами  темы на основе  изучения  различных источников инфор-

мации  и  развернутом публичном выступлении по данной проблеме. Отличи-

тельными признаками сообщения являются: 

- передача в устной форме информации; 

- публичный характер выступления; 

- стилевая однородность сообщения; 

-  умение в сжатой форме изложить ключевые положения исследуемого  

вопроса и сделать выводы. 

 

Доклад – это вид самостоятельной работы студентов, заключающийся в раз-

работке студентами темы на основе изучения литературы и развернутом публич-

ном сообщении по данной проблеме.  

Отличительными признаками доклада являются:  

- передача в устной форме информации;  

- публичный характер выступления;  

- стилевая однородность доклада;  

- четкие формулировки и сотрудничество докладчика и аудитории;  

- умение в сжатой форме изложить ключевые положения исследуемого вопроса и 

сделать выводы.  

 

Критерии оценки доклада и сообщения: 

1. Четкость постановки цели (макс. 3 балла): 

1.1.  нет цели; 

1.2.  цель нечеткая; 

1.3.  цель четко обозначена. 



2. Качество сообщения (макс. 5 баллов): 

2.1.  докладчик зачитывает; 

2.2.  докладчик рассказывает, но не объясняет суть работы; 

2.3.  четко выстроено сообщение/доклад; 

2.4.  сообщение/доклад сопровождается иллюстративным материалом; 

2.5.  сообщение/доклад производит выдающееся впечатление. 

3. Четкость выводов (макс. 3 балла): 

3.1.  выводы имеются, но они не доказаны; 

3.2.  выводы нечеткие; 

3.3.  выводы полностью характеризуют работу. 

4. Качество ответов на вопросы (макс.  3 балла): 

4.1. докладчик не может четко ответить на вопросы; 

4.2. не может ответить на большинство вопросов; 

4.3. отвечает на большинство вопросов. 

5. Умение держаться перед аудиторией (макс.  3 балла). 

Оценка: «5»- 17- 14 баллов, 

                      «4» - 13-9 баллов,  

                      «3» в – 8-5 баллов. 
 

Критерии оценки других видов самостоятельной работы (составление табли-

цы, схемы, инструкции по техники безопасности): 

Оценивая итоговое задание, преподаватель ставит отметку: 

- задания сделаны на 75% - удовлетворительно; 

- задания сделаны на 80% - хорошо; 

- задания сделаны на 90% - отлично. 

 

 

 



4. Содержание внеаудиторной самостоятельной работы 
№ 

п/п 

ВСР 

Наименование ВСР Цель ВСР Кол-

во  

часов 

Инструкция по выполнению ВСР Реко-

мендуе-

мые ис-

точники 

инфор-

мации 

Крите-

рии 

оценки 

Контроль 

выполнения 

ВСР 

1.  Реферат «Импортные ма-

шины по обработке ово-

щей» 

Формирование сис-

темы технических 

знаний по ассорти-

менту и отличитель-

ным особенностям 

зарубежных машин 

4 При работе над данной темой следует 

рассмотреть следующие вопросы:  

- МОК фирмы Metos, их отличитель-

ные конструктивные особенности от 

российских машин,  

- кухонные процессоры модельного 

ряда 301 Ultra, R302, R302 Plus, R201E; 

виды операций, которые можно выпол-

нять используя насадку-куттер.  

Образец оформления титульного листа 

реферата смотри в Приложении 1. 

Л-6, Л-

7, Л-8, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Защита ре-

ферата на 

уроке 

2.  Составление таблицы: 

«Неисправности мясору-

бок и способы их устране-

ния» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления 

2 Заполнить таблицу в рабочей тетради: 
Неисправности  Возможные 

причины 

Способы 

устранения 

Мясорубка  не режет, а 
мнет мясо 

  

Повышенный шум в 

редукторе или остановка 

двигателя 

  

Продукт переработки 

нагревается, пленки и 

жилы наматываются на 
ножи 

  

 

Л-6, Л-

7, Л-9, 

Л-11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Просмотр и 

проверка 

выполнения 

самостоя-

тельной ра-

боты, тести-

рование 

3.  Составление таблицы: 

«Неисправности тестоме-

сильных, взбивальных 

машин и механизмов и 

способы их устранения» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления 

2 Заполнить таблицу в рабочей тетради: 
Неисправности  Возможные 

причины 

Способы 

устране-

ния 

Лопасти месильного рыча-
га задевают стенки дежи 

  

Гудение при работе взби-

вального мехаизма 

  

 

Л-6, Л-7, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Просмотр и 

проверка 

выполнения 

самостоя-

тельной ра-

боты 



4.  Составить «Общие правила 

безопасности при работе на 

электрооборудовании» 

Закрепление знаний 

по электробезопас-

ности 

2 Инструкция должна освещать вопросы 

безопасной работы на электроплитах, с 

пищеварочными котлами, автоклавами, 

сковородами, жарочными шкафами. 

Л-1, Л-6, 

Л-7, Л-9, 

Л-11, Л-

12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Выступле-

ния на се-

минарских 

занятиях 

5.  Разработать «Инструкцию 

по технике безопасности для 

повара» 

Развитие критиче-

ского мышления, 

умения составлять 

нормативную ведом-

ственную докумен-

тацию 

2 Инструкцию составить в рабочей тет-

ради 

Л-1, Л-

6, Л-7, 

Л-9, Л-

11, Л-12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Просмотр и 

проверка 

выполнения 

самостоя-

тельной ра-

боты 

6.  Изучение параметров 

электрических кофеварок 

гейзерного типа с 

автономным сборником 

напитка и со встроенным 

сборником напитка. 

Составление принципи-

альной схемы «Устройст-

во экспресс-кофеварки». 

Изучение  видов  и 

принципов действия 

кофеварок 

4 В рабочей тетради зарисовать схему 

устройства экспресс-кофеварки, и за-

писать принцип действия. 

Л-6, Л-7, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Фронталь-

ный опрос 

7.  Составление таблицы: 

«Виды и отличительные 

особенности пароконвек-

томатов» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления, изуче-

ние видов и особен-

ностей пароконвек-

томатов 

2 Рассмотреть следующие виды паро-

конвектоматов: эк499, эк509.1, эк493, 

чу205, чу306, стр71, ита323. Проанали-

зировать оборудование по следующим 

позициям: тип парообразования, вме-

стимость, размеры гастроемкостей, 

температурный диапазон, мощность, 

напряжение. 

Л-6, Л-7, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Просмотр и 

проверка 

выполнения 

самостоя-

тельной ра-

боты 

8.  Составление таблицы: 

«Неисправности электри-

ческих сковород  и спосо-

бы их устранения» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления 

2 Заполнить таблицу в рабочей тетради: 
Неисправности  Возмож-

ные при-

чины 

Способы 

устране-

ния 

Чаша сковороды не нагрева-

ется при включении на лю-

бую ступень нагрева 

  

Температура рубашки ско-
вороды отклоняется от за-

  

Л-6, Л-7, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Фронталь-

ный опрос 



данного предела 

Маховик механизма опроки-
дывания чаши сковороды 

туго вращается 

  

Крышка сковороды не фик-

сируется при любом наклон-
ном положении 

  

 

9.  Составление схемы: «Уст-

ройство плиты электриче-

ской ПЭСМ-4ШБ» 

Изучение устройства 

ПЭСМ-4ШБ 

2 В рабочей тетради зарисовать схему 

устройства ПЭСМ-4ШБ, и записать 

правила эксплуатации. 

Л-6, Л-7, 

Л-9, Л-

11 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Тестирова-

ние 

10.  Реферат «Холодильные 

агрегаты, приборы 

автоматики холодильных 

машин» 

Формирование сис-

темы знаний по хо-

лодильному обору-

дованию 

4 В реферате рассмотреть классифика-

цию холодильных агрегатов, охаракте-

ризовать типы холодильных агрегатов 

и электронные устройства, управляю-

щие процессом оттаивания снеговой 

шубы.  

Образец оформления титульного листа 

реферата смотри в Приложении 1. 

Л-9, Л-

10, Л-11, 

Л-12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Защита ре-

ферата на 

уроке 

11.  Составление «Правил 

безопасного пользования 

холодильным оборудова-

нием» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления, уме-

ния составлять нор-

мативную ведомст-

венную документа-

цию 

2 Правила составить в рабочей тетради Л-1, Л-6, 

Л-7, Л-9, 

Л-11, Л-

12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Выступле-

ния на се-

минарских 

занятиях 

12.  Доклад на тему: «Производ-

ственный травматизм на 

предприятиях общественно-

го питания» 

Развитие критиче-

ского мышления 

2 Докладчикам необходимо дать харак-

теристику вредным производственным 

факторам, воздействующим на работ-

ников ПОП,  профилактике производ-

ственного травматизма. 

Л-2, Л-9, 

Л-10, Л-

11, Л-12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Выступле-

ния на се-

минар-

ских/учебны

х  занятиях 

13.  Сообщение на тему: «Про-

фессиональные заболевания 

работников общественного 

питания» 

Развитие техниче-

ского и критическо-

го мышления 

2 В сообщении дать характеристику 

профессиональным заболеваниям об-

служивающего и производственного 

персонала ПОП. 

Л-2, Л-

9, Л-10, 

Л-11, Л-

12 

Об-

щие, 

см.п.3. 

Выступле-

ния на се-

минарских 

занятиях 
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Приложение 1 

Образец оформления титульного листа реферата. 
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