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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Техническое оснащение и организация рабочего места.
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной программы в соответствии с программой профессиональной  подготовки по профессии  16675 Повар.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготавляемых блюд;
- подбирать необходимое 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать:

-  характеристика основных типов организации общественного питания;
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий;

- 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;
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 135 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  90 часов;

самостоятельной работы обучающегося 45 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	135

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	90

	в том числе:
	

	        практические занятия
	26

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	45

	в том числе:
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	45

	Итоговая аттестация Экзамен


2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего   места»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел:1 Техническое оснащение в общественном питании

	
	59
	

	Тема1.1 Оборудование для подготовки сырья к производству


	Содержание

	19
	

	
	1.Общие сведения о машинах
	2
	1

	
	2.Универсальные приводы
	3
	1

	
	3.Картофелеочистительные машины
	2
	1

	
	4. Овощерезательные машины
	2
	1

	
	5.Протирочные машины
	2
	1

	
	6.Машины для приготовления картофельного пюре
	2
	1

	
	7. Мясорубки
	         2
	         1

	
	8.Фаршемешалки
	2
	1

	
	9.Мясорыхлители
	2
	1

	Тема1.2 Оборудование для получения готовой продукции на предприятиях общественного питания.

Тема1.3 Оборудование для хранения сырья, полуфабрикатов и готовых блюд. 


	Содержание
	20
	

	
	1.Общие сведения о тепловом оборудовании
	2
	1

	
	2.Классификация теплового оборудования
	2
	1

	
	3. Электрические пищеварочные коты
	2
	1

	
	4. Газовые пищеварочные коты
	2
	1

	
	5. Паровые пищеварочные котлы
	2
	1

	
	6.Устройство электрическое варочное
	2
	1

	
	7.Автоклав

8.Пароварочные аппараты
	         2

2
	1

1

	
	9 Кофеварки 
	2
	1

	
	10.Сосисковарки
	2
	1

	
	Содержание
	4
	

	
	1. Общие сведения о холодильном оборудовании
	2
	1

	
	2.Холодильные машины
	2
	1

	Тема 1.4 Оборудование для реализации продуктов питания.


	Содержание
	4

	

	
	1. Мармиты.
	2

	1

	
	2. Тепловые шкафы и стойки, торговые автоматы
	2
	1

	
	Практическая работа:«Оборудование для реализации продуктов питания»
	       5
	

	
	Практическая работа:

1.Проверка санитарно технического состояния оборудования кулинарного и кондитерского производства».
	7

	

	Раздел: 2  Организация рабочего места.
	
	31
	

	Тема2.1 Предприятия общественного питания.
	Содержание
	2
	

	
	Общая характеристика предприятий общественного питания .Классификация.
	1
	1

	
	 Состав и планировка предприятий, характеристика помещений. 
	1
	1

	Тема 2.2 Организация работы производственных цехов.


	Содержание
	10
	

	
	1.Организация работы овощного цеха с полным производственным циклом
	2
	1

	
	2.Организация работы мясного с полным производственным циклом
	2
	1

	
	3.Организация работы рыбного с полным производственным циклом. 
	2
	1

	
	4.Организация работы горячего-супового цеха 
	2
	1

	
	5.Организация работы соусного отделения, 
	2
	1

	Тема 2.3 Отпуск готовой продукции.


	Содержание
	4
	

	
	1.Организация работы раздаточной. 
	1
	1

	
	2.Виды раздач.
	1
	

	
	3.Сервировка стола 
	        1
	1

	
	4.Учет  готовых кулинарных изделий 
	1
	1

	
	Практическая работа:

 «Организация работы производственных цехов.»
	7
	

	
	Практическая работа: «Учет сырья и  готовой продукции на производстве.»

Экзамен
Самостоятельна работа: тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1.Составление таблицы: «Причины неисправности мясорубки и способы их устранения».
         2.Ответить на вопросы: 

А) Кто имеет право работать на машинах?

Б) На какие группы делят механическое оборудование? 

В) Основные части машин? 

Г) Виды передач? 
Д) Общая техника безопасности при эксплуатации электрического оборудования?
Е)  Первая помощь при несчастных случаях на производстве?

Ж) На какие категории делятся предприятия общественного питания».

3.
Написание рефератов:

· Виды импортного оборудования используемые на предприятиях общественного питания»; 
· Виды современного оборудования используемого на предприятиях общественного питания
·  «Формы обслуживания посетителей».
· Роль рекламы для предприятий общественного питания.

· Организация работы рабочего места»

· Организация работы кондитерского цеха 

· Организация работы горячего цеха

· Сервировка столов

· Производственный травматизм  и его профилактика
4.Создание презентации:» 

 *Виды импортного оборудования и его эксплуатация на предприятиях общественного питания

 *Виды современного оборудования используемого на предприятиях общественного питания

*  Техническое оснащение и организация рабочего места  горячего цеха

* Техническое оснащение и организация рабочего места  кондитерского цеха
6.Работа с учебной литературой

Всего


	7
1
45
7
7
20
6
5
 135
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология» 

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- учебная литература.
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. В.М. Калинина «Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании М 2016год
2. В.П. Золин «Техническое оборудование предприятий общественного питания», Москва 2017 год

3. Н.Г.Бутейкис  «Организация производства предприятий общественного питания», Москва 2016 год
4. И.И. Потапова «Калькуляция и учет», Москва 2016 год.
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной 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 

	1
	2

	Умения: 

	

	организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд
	 Тестирование

	 подбирать  необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства
	Контрольная работа, тестирование

	производить мелкий ремонт основного технологического  оборудования  кулинарного и кондитерского производства
	Практическая работа

	проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания  

 
	Тестирование, контрольная работа

	Знания:
	

	характеристика основных типов организации общественного питания

	Тестирование

	принципы   организации кулинарного и кондитерского производства
	Контрольная работа

	учет сырья и готовых изделий

	Практическая работа

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

правила их безопасного использования;


	Контрольная работа, тестирование

	виды раздачи и правила отпуска   готовой кулинарной продукции;


	Тестирование
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