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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» 
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер».
 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по ППКРС «Повар». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

 1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
С целью овладения указанными в ФГОС видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент  в ходе освоения учебной дисциплины должен:

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:
·  организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

·  подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления блюд;

·  обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

·  производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

·  проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.
В результате освоения дисциплины студент должен знать:
· характеристики основных типов организации общественного питания;

·  принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

·  учет сырья и готовых изделий на производстве на предприятиях общественного питания;

·  устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного    и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

·  правила  безопасного использования технологического оборудования кулинарного    и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
·  виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки -  105 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки -  70 часов;
лабораторные и практические работы – 24 часа;

самостоятельной работы  - 35 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	24

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если предусмотрено)
	-

	Выполнение домашней работы
Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	24

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета     

  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	             1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Общие сведения о машинах
	6
	

	Тема 1.1.

Классификация и техническая документация машин


	Содержание учебного материала

Классификация и основные части и детали машин

Понятие о передачах, электроприводах; аппараты включения, защиты, контроля и управления. Классификация универсальных приводов и сменных механизмов

Правила эксплуатации универсальных приводов

Техническая документация машин, общие правила эксплуатации оборудования и основные  требования т/б.
Лабораторная работа: Обработка сырья с использованием универсальных приводов
	4
2
	

	
	
	
	

	
	
	
	2

	
	
	
	3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	6
	

	Раздел 2.Механическое оборудование


	24

	

	         Тема 3.1.

Машины для обработки овощей


	Содержание учебного материала

Способы очистки картофеля. Техническая характеристика картофелеочистительных машин. Правила эксплуатации Типы овощерезательных машин. Принципы работы. Правила эксплуатации.

Овощерезка МРО-200,350 Виды протирочных машин. Устройство.МП-800 МКП-60. Поточные линии по обработке овощей.
	
	

	
	
	4
	1

	
	Лабораторная  работа:

Обработка овощей с использованием различного оборудования
	2
	3

	Тема  3.2.

Машины для обработки мяса и рыбы


	Содержание учебного материала

Мясорубки. Правила эксплуатации. Технические характеристики. Размолочный механизм МС 12-15
Мясорыхлительная машина МРМ-15: принцип действия, правила эксплуатации. Фаршемешалка МС-150: принцип действия, правила эксплуатации.

Назначение котлетоформовочных машин. Принцип действия. Техническая характеристика. Правила эксплуатации Машина РО-1М.:техническая характеристика, правила эксплуатации
	2
	1
3


	
	Лабораторная работа: эксплуатация оборудования мясо-рыбного цеха
	2
	

	Тема 3.3

Машины для подготовки кондитерского сырья и полуфабрикатов

Тема 3.4

Весоизмерительное оборудование и контрольно-кассовые машины


	Содержание учебного материала

Устройство, принцип работы и правила эксплуатации размолочных  машин и механизмов: Механизм МДП-11. Машина МИК-60. Механизм МС 12-15. Просеивательные машины: Машина для просеивания суки МПМ-800. Просеиватель МС24-300. Технические характеристики просеивательных машин Тестомесильные машины: ТММ-1М: назначение, устройство, эксплуатация. МТИ-100, МТ-100 Взбивальные машины: МВ-35М; МВ-35: устройство, правила эксплуатации. Особенности МВ-6 и МВ-60. МР СТ-120 Тестораскаточные машины. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

Классификация и технические характеристики весоизмерительного оборудования, правила их эксплуатации.

Классификация, устройство, принцип действия и правила эксплуатации кассовых машин.

	4
2

2
	1


	
	Лабораторная работа:

 выполнение работ на тестомесильных машинах

выполнение работ по нарезке хлеба и гастрономических товаров; использование взбивальных машин
	6
	3

	
	Самостоятельная работа

Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	8
	3

	Раздел 4.       Тепловое оборудование
	11

	

	Тема 4.1
Пищеварочные котлы и автоклавы. Пароварочное оборудование.
	Содержание учебного материала

Классификация теплового оборудования и понятие о теплообмене Классификация и устройство пищеварочных котлов

Электрические пищеварочные котлы

Газовые пищеварочные котлы

Паровые пищеварочные  котлы

Электрические пароварочные котлы и кофеварки
	2

	1

	
	Лабораторная работа: выполнение работ с использованием котлов
	2
	3

	Тема 4.2
Варочно-жарочное, водогрейное оборудование и оборудование для выпечки

	Содержание учебного материала

Сковороды электрические

Фритюрницы электрические

Жарочные и пекарные шкафы
Устройство и эксплуатация электрических и газовых плит
Устройство и правила эксплуатации кипятильников и водонагревателей
	4
	1

	
	Лабораторная работа: 

выполнение работ с использованием котлов, жарочного оборудования, электрических плит
	2
	3

	Тема 4.3
Оборудование для раздачи пищи.


	Содержание учебного материала

Мармиты. Механизированные линии раздачи. Микроволновые печи. Новинки технологического оборудование предприятий общественного питания.
	1
	1

	
	Самостоятельная работа

Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	6
	

	Раздел 5. Холодильное оборудование


	8
	

	Тема 5.1

Общие сведения о холодильном оборудовании.

Холодильные машины 


	   Содержание учебного материала

Способы охлаждения. Назначение холода, способы его получения. Характеристики хладагентов. Компрессорные холодильные машины. Фреоновые холодильные машины. Холодильные герметические агрегаты.

	2
	2

	Тема 5.2.

Виды торгово-холодильного оборудования
Тема 5.3

Охрана труда и техника безопасности на предприятиях питания

Тема 5.4

Современное оборудование российского европейского производства


	Содержание учебного материала

Холодильные шкафы. Сборно-разборные холодильные камеры. Холодильные камеры. Холодильные прилавки и витрины.
	2
	

	
	Организация работы и мероприятия по охране труда, виды травматизма, первая помощь пострадавшим, средства по охране труда и технике безопасности на предприятиях питания
Технические параметры и характеристики современных видов оборудования, их отличительные особенности, преимущества.
	2
2
	3

	
	Самостоятельная работа

Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	2
	

	Раздел 6. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания.


	21
	

	Тема 6.1

Характеристика предприятий общественного питания.


	Содержание учебного материала

Основные типы предприятий общественного питания.

Рациональное размещение сети предприятий.
	1
	2

	Тема 6.2
Организация снабжения и складское хозяйство предприятий общественного питания.
	Содержание учебного материала

Формы и способы доставки продуктов.

Приёмка продовольственных товаров. Материально-техническое снабжение предприятий.

Организация работы складских помещений и требования к ним. Хранение и отпуск продуктов.
	2
	

	Тема 6.3.
Производственные помещения предприятий общественного питания, их оборудование.


	Содержание учебного материала

Характеристика технологического процесса на предприятиях общественного питания.Организация работы заготовочных цехов (овощной цех).Организация работы заготовочных цехов (мясо-рыбный цех). Организация работы доготовочных цехов (холодный цех). Организация работы доготовочных цехов (горячий цех).

Виды кухонной и столовой посуды. Складское хозяйство.


	2
	

	Тема 6.4  

Оперативное планирование работы производства и технологическая документация


	Содержание учебного материала

Виды меню. Расчёт сырья и составление заданий бригадам поваров. Оперативный контроль за работой производства.

Сборники рецептур блюд, их виды и содержание. Технологические карты. Отраслевые стандарты, технические условия и технологические инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия.

Составление отчётности. Калькуляция.

Практическая работа: работа с технологической документацией, составление производственной программы, калькуляционных карт

	6
6
	

	Тема 6.5
 Обслуживание потребителей
	Содержание учебного материала

Подготовка к обслуживанию потребителей. Обслуживание потребителей. Правила отпуска готовой продукции на предприятиях общественного питания
	2
	

	
	Лабораторная работа: выполнение отпуска готовой продукции

Самостоятельная работа

Работа с дополнительными источниками информации в соответствии с заданием преподавателя
	2

13
	

	
	
	
	3

	Всего:
	105
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины производится в  учебных кабинетах: 

1). «Технология кулинарного и кондитерского производства» - 34

по адресу: г. Реж, ул. Трудовая 93;

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 
- каталоги современного оборудования, схемы устройства механического, теплового, холодильного оборудования, фотографии оборудования
2). «Информационных технологий» - №36 по адресу: г. Реж, ул. Трудовая 93; 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Ботов М.И. Тепловое механическое оборудование – М : «Академия».2012
2. Белошапка М.И. Технология ресторанного обслуживания – М: «Академия», 2013.
3. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания –М: «Академия», 2012.
4. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2014-320с.
5.Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2014.

6.Санитарные правила в сфере продовольственной торговли и общественного питания. 7.Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» -М. «Академия» 2014-432с.
Дополнительные источники:
1. Каталоги технологического оборудования отечественного и европейского производства для предприятий общественного питания (2016-2018 г.).
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	В результате освоения дисциплины, обучающийся должен уметь:

· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

·  подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

·  обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

·  производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

·  проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.


	Выполнение лабораторных и самостоятельных работ

Дифференцированный зачет

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· характеристики основных типов организации общественного питания;

·  принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

·  учет сырья и готовых изделий на производстве;

·  устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного    и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

·  правила их безопасного использования;

·  виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

	Проверка усвоенного материала: дифференцированный зачет, контрольные работы по разделам, тесты, собеседование.
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