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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  основной профессиональной  образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС), утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №_798_ от «02» августа 2013г, по профессии  19.01.02 Повар, кондитер входящей в состав укрупненной  группы   направлений  подготовки 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии «Повар. кондитер.»

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в обще профессиональный цикл
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной 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; 
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.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося___48____часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося __36___ часов;

самостоятельной работы обучающегося __12____ часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	12

	     практические работы
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	12

	в том числе:
	

	   внеаудиторная самостоятельная работа и т.п.

    
	12

	 Итоговая аттестация в форме   зачета   


	2


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины 
  ОП.03 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.Основы оборудования предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала

	36
	

	Тема1.1 Устройство и классификация машин
	Маркировка. Универсальный привод

	2


	

	Тема1.2

Механическое оборудование
	Машины для обработки овощей. ММК 2000кг/ч, МОК – 250 кг/ч, МКК 2000

	2


	

	
	Практические занятия:  

Назначение, устройство, и принцип работы


	10
	

	
	Практическое занятие №1
Машина для измельчения мяса МИМ -50.
	2
	

	
	1  Машины для протирания овощей. МП – 800.

	
	

	
	2  Машина для формовки котлет 2240; Рыбоочистительная машина РО – 1.

	
	

	Тема1.3
Классификация теплового оборудования
	Источники тепловой энергии.

	2
	

	
	Практическое занятие №2:  

 Плиты  ПСМ,ПЭСМ -4М.
	2
	

	
	1.Варочное, жарочное оборудование. и т д.

	
	

	
	2.Водонагревательноеоборудование.


	
	

	
	Практическое занятие №3:  

Стационарные котлы:КПЭ-60; КПЭ !60. 
	2
	

	
	1 Мармит


	
	

	
	 2 Электросковороды.


	
	

	Тема1.4
Классификаия

Холодильногцо оборудования
	Компрессорная холодильная установка. Способы получения холода.

	2
	

	
	Практическое занятие №4:  Холодильные витрины ,холодильные шкафы.


	2
	

	
	             1 Хладогенты в современных холодильниках.
	
	

	
	Лабораторные  работы

	12
	

	
	    Лабораторная работа №1

 Универсальный привод

	2
	

	
	      1.Значение универсального привода

	
	

	
	      2.Значение  основных узлов машины

	
	

	
	3.Область применения

	
	

	
	    Лабораторная работа №2 

    Тепловое оборудование
	2
	

	
	      1.Значение теплового оборудования

	
	

	
	      2.Устройство  котлов ,плит ,мармита , электросковороды .

	
	

	
	3Область применения

	
	

	
	    Лабораторная работа№3  

 Холодильное оборудование
	2
	

	
	      1.Значение холодильного оборудования

	
	

	
	      2.Устройство  компрессорной установки.

	
	

	
	 3.область применения холодильного оборудования

	
	

	Самостоятельная работа по разделу 1
Внеаудиторная самостоятельная работа, изучение конспектов рефератов. 

Примерная тематика:

1. Виды теплоносителей.

2. Сравнение физических свойств  аммиака, изобутана .

3. Мобильность универсального привода.

	6
	

	Раздел2

Основы организации производства
	Содержание учебного материала

	
	

	Тема 2.1
Классификаия

ПОП.
	Типы ПОП .Характеристика технологического процесса на ПОП


	2
	

	Тема 2.2
Классификаия

Основные понятия «Цех» «Производств»
	Заготовочные цеха – размещение оборудования
	        2
	

	
	Практическое занятие №5.
	2
	

	
	            1.Оснащение производственным инвентарем.
	
	

	
	            2.Столовая посуда, столовые приборы, столовое бельё.
	
	

	
	            3.Техника безопасности и противопожарные мероприятия на ПОП.
	
	

	
	Лабораторная работа №4
Структура производственных цехов
  
	2
	

	
	             1. Холодный  цех 
	
	

	
	             2.Овощной цех
	
	

	
	             3.Цех доработки полуфабрикатов
	
	

	
	             4.Горячий цех 
	
	

	
	Лабораторная работа №5 
Организация обслуживания посетителей

	2
	

	
	            1. Порядок обслуживания
	
	

	
	            2.Встреча гостей.
	
	

	
	Лабораторная работа№6

 Типы меню
	2
	

	
	              1.Последовательность расположения закусок, блюд, и напитков в меню

	
	

	
	          2.Подготовка зала к обслуживанию


	
	

	
	  Зачет  

	2
	

	Самостоятельная работа по разделу 2
Внеаудиторная самостоятельная работа, изучение конспектов рефератов. 

Примерная тематика:


 1. Особенности   и нормы питания детей.

 2.Влияние различных факторов на обмен веществ в организме. 

 3. Контроль  качества готовой продукции.
	6
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины.
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
 Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном  кабинете «Техническое оснащение и организация рабочего места».
Оборудование учебного кабинета:
 -  мультимедийный проектор;

 - посадочные места по количеству обучающихся

 - рабочее место преподавателя

 - комплект учебно – наглядных пособий по предмету.

 Технические средства обучения:
 - компьютер, принтер, проектор, программное обеспечение общего и  

    профессионального назначения, 

 - комплект учебно – методической документации

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1.Ботов М.И., Елхина В.Д.,Голованов О.М. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания», 2006 г.ОИЦ «Академия»

2.В.В. Усов «Организация производства и обслуживания предприятий общественного питания. М., «ПрофОбрИздат» 2002
Дополнительные источники: Богданов Е.Я. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания», 2006г. ОИЦ «Академия»
1. 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. 
	Результаты обучения

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

	Уметь:


	

	- Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

	Практические занятия,

 домашние работы

	-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь
	Практические занятия,

 домашние работы

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


	Практические занятия,

 домашние работы

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


	Практические занятия,

 домашние работы

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


	Практические занятия,

 домашние работы

	знать:
- Характеристики основных типов организации общественного питания;  принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

	Практические занятия,

 домашние работы

	принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
	Практические занятия,

 домашние работы

	учет сырья и готовых изделий на производстве;

	Практические занятия,

 домашние работы

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

 домашние работы


	правила их безопасного использования; 


	Практические занятия,

 домашние работы

	виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	Практические занятия,

 домашние работы



