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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 рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по   профессии    260807.01 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания.

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована  при реализации:

1. программ дополнительного профессионального образования (переподготовка и повышение квалификации) и профессиональной подготовки по профессиям рабочих:

2. 12901 Кондитер;

3. 16675 Повар;

4. 16676 Повар судовой

5. основных профессиональных образовательных программ в соответствии с ФГОС по профессиям, входящих в состав укрупненной группы профессий 26000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 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; 
В результате освоения учебной 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
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 66 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 44 часа;

самостоятельной работы обучающегося 22 часа.

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)
	66

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	44

	в том числе:
	

	практические занятия
	26

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	в том числе:

подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя
	6

	заполнение таблиц; составление схем, моделей; 
	5

	подбор оборудования, инвентаря, инструментов для производства  
	3

	работа с нормативно-технологической документацией
	2

	составление отчетов
	6

	Итоговая аттестация:                                                                                    дифференцированный зачет    второй семестр                                      2   


2.2.   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, курсовая работа (проект)  
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	
	Содержание учебного плана
	
	1

	Раздел 1.  Организация производства на предприятиях общественного питания 
	1
	

	Тема 1.1.

Основы организации производства.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Типы предприятий питания, их характеристика. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства. Организация специализированных цехов, назначение, характеристика. Организация снабжения сырьем и материально-техническими средствами предприятий общественного питания.
	1
	1

	
	Самостоятельная работа обучающихся

 Подготовка сообщения по теме «Общественное питание в современных условиях»
	2
	

	Раздел 2. Оборудование предприятий общественного питания
	1
	

	Тема 2.1
Общие сведения об оборудовании предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	1
	Общие сведения о технологическом  оборудовании для предприятий питания. Основные части. Требования к технологическим машинам. Общие правила эксплуатации и техника безопасности при работе с технологическим оборудованием.     
	1
	

	Раздел 3. Оснащение и организация рабочего места
	38
	

	Тема 3.1.

Техническое оснащение и организация рабочих мест 
в овощном цехе
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	1
	Общая характеристика оборудования овощного цеха. Организация рабочих мест по обработке сырья и изготовлении полуфабрикатов, принцип подбора  необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
	2
	2

	
	Практические занятия
Изучение устройства машин для обработки овощей.  

Правила безопасной эксплуатации и соблюдение техники безопасности.

Возможные неисправности и способы их устранения.
	3
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя

Заполнение таблицы « Особенности обслуживания технологического оборудования и производственного инвентаря в овощном цехе»
	2
	

	Тема 3.2  
Техническое оснащение и организация рабочих мест 

в мясо-рыбном цехе

	Содержание учебного материала
	5
	2



	
	1
	 Общая характеристика оборудования мясо-рыбного цеха. Организация рабочих мест в соответствии с видами изготавливаемых полуфабрикатов, подбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
	2
	

	
	Практические занятия

Изучение устройства машин для обработки мяса и рыбы.  

Правила безопасной эксплуатации и соблюдение техники безопасности.

Возможные неисправности и способы их устранения.
Составление схем организации рабочих мест в мясо-рыбном цехе.
	3
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя

Составить схему рабочего места для ручной очистки рыбы
Составить схему  размещения оборудования и инвентаря для производства рыбных полуфабрикатов
Составить схему рабочего места для получения котлетной массы

Составить схему  размещения оборудования и инвентаря для производства мясных полуфабрикатов
	6
	

	Тема 3.3 
Техническое оснащение и организация рабочих мест 

в горячем цехе


	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1
	 Общие сведения о тепловом оборудовании горячего цеха. Назначение и область применения. Современные виды теплового оборудования. Организация рабочих мест в соответствии с видами изготавливаемых изделий

	2
	

	
	Практические занятия

 Изучение устройства основного теплового оборудования.
Правила безопасной эксплуатации и соблюдение техники безопасности.

Возможные неисправности и способы их устранения.
	4
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся
Составление таблицы «Классификация теплового оборудования»
Составить отчет возможных неисправностей теплового оборудования на базовом предприятии практики и предложить способы их устранения.
	2
	

	Тема 3.4

Техническое оснащение и организация рабочих мест

в кондитерском цехе 


	Содержание учебного материала
	5
	

	
	1
	Общая характеристика оборудования кондитерского цеха. Организация работы кондитерского цеха в соответствии с видами изготавливаемых изделий. Организация рабочих мест в кондитерском цехе.
	2
	

	
	Практические занятия

 Изучение устройства   оборудования кондитерского цеха.

Правила безопасной эксплуатации и соблюдение техники безопасности.

Возможные неисправности и способы их устранения.

Составление схем организации рабочих мест в кондитерском цехе.
	3
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся
Заполнить таблицу «Рабочие органы оборудования, используемого в кондитерском цехе»
	2
	

	Тема 3.5 

Техническое оснащение и 

Организация рабочих мест в холодном цехе
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Общие сведения об оборудовании холодного цеха. Организация рабочих мест в холодном цехе в соответствии с видами изготавливаемых блюд.
	2
	

	
	Практические занятия

Изучение устройства   оборудования холодного цеха.

Правила безопасной эксплуатации и соблюдение техники безопасности.

Возможные неисправности и способы их устранения.

Составление схем организации рабочих мест в холодном  цехе.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка реферата «Организация работы холодного цеха»
	2
	

	Тема 3.6 

Холодильное оборудование для различных цехов
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	1
	Общие сведения о холодильной технике. Понятие о компрессорной машине. Меры по обеспечению надежности и экономии электроэнергии при эксплуатации холодильного оборудования.
	1
	

	
	
	Практические занятия
Составить отчет рационального использования холодильного оборудования на базовом предприятии практики

	2
	

	3.7

 Техническое оснащение раздаточной и вспомогательных помещений 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Виды раздач и правила отпуска готовой кулинарной продукции. Организация отпуска готовой продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.
	2
	

	
	2
	Оборудование для раздачи пищи
	
	

	
	Практические занятия

Составление схем организации различных видов раздаточных линий
Организация моечной столовой посуды

Изучение устройства оборудования для раздачи пищи
	4
	

	3.8 

Учет сырья и готовой продукции
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Задачи и организация учета продуктов и реализация готовой продукции, документальное оформление и учет поступления продуктов, товаров и тары, прием товаров, учет потерь товаров.
	1
	

	
	Практические занятия

Составление плана-меню со свободным выбором блюд обед  на 100 порций

Расчет сырья

Документальное оформление и учет поступления продуктов, товаров и тары, прием товаров, учет потерь товаров
	3
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя

Изучение маркировки на упаковке натуральных образцов (оформление отчета)
	4
	

	Дифференцированный зачет 
	2
	

	Всего:
	66
 
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководство)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины  не требует наличия   специализированного кабинета.  

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:  

1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник/ Л.А. Радченко.- Изд.8-е – Ростов н\Д: Феникс, 2008, -373,(1)  

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. М. 2008

3. Усов В.В. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учеб. Для нач.проф.образования.-М.:ИРПО; ПрофОбрИздат, 2010.-416 с.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. М.: Профи КС, 2010.-776 с.

Дополнительные источники:

1. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»

2. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания.  Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

3. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания.  Технические документы на продукцию общественного питания»

4. Голубев В.Н. справочник работника общественного питания/В.Н. Голубев, В.П. Магильный, Т.В. Шленская; под ред.В.Н. Голубева.-М.:ДеЛи принт, 2002.-590 с.

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/В.А. Ананина, С.Л. Ахиба, В.Т. Лапшина и др.-М.: Хлебпродинформ, 1996.-619 с.

6. Пантелеев В.Н.., Прошин В.М Основы автоматизации производства. 2010 ОИЦ «Академия»

7. Антипов А.В., Дубровин И.А. Диагностика и ремонт бытовых холодильников 2007 ОИЦ «Академия»
8.  Драгилев А.И., Хромеенков В.М., Чернов М.Е.  Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское  

2006 ОИЦ «Академия»

9. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю Технология и организация производства кондитерских изделий 2009 ОИЦ "Академия" 

10. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю Технология приготовления мучных кондитерских изделий 2007 ОИЦ "Академия"

11.  Чаблин Б.В., Евдокимов И.А. Практикум по механическому оборудованию предприятий общественного питания   - М.:ДеЛи принт, 2011
Интернет-ресурсы:

1. revolution.allbest.ru› Оборудование предприятий общественного питания

2. equipnet.ru›articles/tech/tech_94.html Оборудование предприятий общественного питания

3. referatwork.ru Характеристика оборудования общественного питания
4. otherreferats.allbest.ru Организация планирования на предприятиях общественного питания
              5. ua.bookfi.org  Основы организации предприятий общественного                     питания
4.Контроль и оценка результатов освоения                 УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных и групповых  заданий, самостоятельной внеаудиторной работы.

	Результаты обучения

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

	Уметь:

·  организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
	оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме  3.1; оценка отчета  о выполнении практических занятий по  теме 3.2, 3.4, 3.5, 3.7  

	· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
	 оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 3.1, 3.2
оценка отчета о выполнении заданий практических занятий по темам 3.4, 3.5, 3.7

	· обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
	оценка выполнения заданий практических занятий по теме  3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5
оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 3.1, 3.3

	·  производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
	оценка отчета о выполнении заданий практических занятий по темам 3.1, 3.2 

	· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания; 
	 тестирование по теме 3.7.1 и рецензирование полученных результатов;

  

	Знать:

· характеристики основных типов организации общественного питания;
	тестирование по теме 1.1.1 и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.1

	· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
	тестирование по теме  3.1.1, 3.2.1, 3.3.1, 3.4.1, 3.5.1 и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 3.2, 3.5

	· учет сырья и готовых изделий на производстве;
	тестирование по теме  3.8.1 с последующей самопроверкой и рецензирование полученных результатов;

 оценка отчета о выполнении заданий практических занятий по темам 3.8

	· устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
	 оценка отчета выполнения практического занятия по теме 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7


	· правила их безопасного использования;
	оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 3.1, 3.3 

	· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	тестирование по теме  3.7   и рецензирование полученных результатов;

оценка отчета выполнения практического занятия по теме 3.7
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