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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Техническое оснащение и организация рабочего места

1.1. Область применения программы


Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер(19.01.17 Повар, кондитер  Приказ Минобр и науки РФ  от 05.0614 № 632), входящей в состав естественнонаучного профиля. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации программ дополнительного профессионального образования (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по профессии ОК 16675 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:
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.  

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.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 219 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 146 часов;

самостоятельной работы обучающегося 73 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	219

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	146

	в том числе:
	

	    практические занятия
	85

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	73

	в том числе:
	

	самостоятельная работа над рефератами, докладами
	

	домашняя работа
	

	Итоговая аттестация в форме  экзамена                                                   6       


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины      Техническое оснащение и организация рабочего места
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Техническое оснащение предприятий общественного питания
	
	
	

	Раздел 1.1.
	Механическое оборудование
	61
	

	Тема 1.1.1
Общие сведения о машинах
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Понятие о машине, классификация, основные части, детали машин, их назначение. 
	2
	1

1

	
	2
	Понятие об электроприводах. Аппаратура управления и защиты электроприводов. 
	
	

	
	3
	Общие правила эксплуатации машин. Требования безопасности труда.
	
	

	
	Практическая работа 1. 

«Общие правила эксплуатации машин и требования безопасности труда».
	2
2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

анализ правил  эксплуатации машин и требований безопасности труда (подготовка к лабораторной работе)
	
	

	Тема 1.1.2.

Универсальные приводы

	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Назначение, устройство, принцип работы универсальных приводов, комплекты сменных механизмов и правила их крепления.
	2
	2

2

	
	2
	Эксплуатация, требования безопасности труда универсальных приводов.
	
	

	
	Практическая работа 2.
«Общие правила эксплуатации универсальных приводов и требования безопасности труда».
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:  
	2
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

«Правила эксплуатации универсальных приводов» (подготовка доклада) 
	
	

	Тема 1.1.3.

Машины для обработки овощей и картофеля


	Содержание учебного материала
	15
	

	
	1
	Картофелеочистительные машины периодического и непрерывного действия: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации. 
	2


	2



	
	Практическая  работа 3.

«Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации , устранение неполадок картофелеочистительной машины МОК-250»
	2
	

	
	2
	Овощерезательные и протирочные машины
	2
	2

	
	Практическая работа 4.
 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации , устранение неполадок овощерезательной машины МРО-200»

Практическая работа 5.

«Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации , устранение неполадок  машины  для приготовления картофельного пюре МКП-60»
	2

2


	

	
	Контрольная работа по темам 1.1.1, 1.1.2, 1.1.3.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:  
	4
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

«Правила эксплуатации протирорезательных машин» (подготовка доклада)
	
	

	Тема 1.1.4.

Машины для обработки мяса и рыбы.

	Содержание учебного материала
	13
	

	
	1
	Мясорубка МИМ-82: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Практическая  работа 6.

«Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации, устранение неполадок мясорубки МИМ-82»
	1

2
	

	
	2
	Фаршемешалка МС-150: характеристика, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Практическая работа 7.

 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации, устранение неполадок фаршемешалки МС-150»
	2

2

	2

2



	
	3
	Рыбоочистительная машина РО-1: характеристика, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Практическая работа 8.

 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации , устранение неполадок рыбоочистителя РО-1»
	1

1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	4


	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

«Правила эксплуатации машины для рыхления мяса МРМ-15 и котлетоформовочной машины МФК-2240» (подготовка доклада)
	
	


	Тема 1.1.5.

Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов
	Содержание учебного материала
	19
	

	
	1
	Машины для просеивания муки МПМ-800: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.  
Практическая  работа 9.

«Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации, устранение неполадок машины для просеивания муки МПМ-800»
	2

2
	

	
	2
	Тестомесильная машина ТММ-1М: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Практическая  работа 10.

 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации, устранение неполадок машины тестомесильная машина ТММ-1М»
	2

2
	

	
	3
	Взбивальные машины: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Практическая  работа 11. 
«Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации, устранение неполадок взбивальной машины»
	2

2


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	7
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

· Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Машины для подготовки кондитерского сырья» (подготовка реферата),

· Проработка конспектов занятий (подготовка к контрольной работе).
	
	

	
	Зачет  по разделу 1.1. «Механическое оборудование»
	2
	

	Раздел 1.2.
	Тепловое  оборудование
	54
	

	Тема 1.2.1. Варочное оборудование.

	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1
	Пищеварочные котлы: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
Практическая  работа 12.

 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации пищеварочных котлов».
	2

2
	

	
	2
	Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
Практическая работа 13.

 «Изучение устройства, принципа действия,  правил эксплуатации пароварочных аппаратов».
	2

2

	2



	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	6
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Классификация теплового  оборудования» (подготовка реферата),
Анализ устройства и эксплуатации пищеварочных котлов (подготовка к лабораторным работам), 

Проработка конспектов занятий.
	
	

	Тема 1.2.2.

Жарочное оборудование
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	1
	Сковороды электрические: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда .
Практическая работа 14. 

«Устройство и эксплуатация сковород электрических»
	2
2
	

	
	3
	Жарочные и пекарные шкафы: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
Практическая  работа 15. 

 «Устройство и эксплуатация жарочно-кондитерских шкафов».
	2
2
	2

	
	4
	Фритюрницы электрические: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
Практическая работа 16. 

  «Устройство и эксплуатация жаровни вращающаяся для приготовления блинчиков »
	1

2
	

	
	Контрольная работа по темам  1.2.1 и 1.2.2.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	4
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Кондитерская печь» (подготовка реферата),
Анализ устройства и эксплуатации сковорд электрических, жарочно-кондитерских шкафов (подготовка к лабораторным работам), 

Проработка конспектов занятий (подготовка к контрольной работе).
	
	

	Тема 1.2.3.
Варочно-жарочное оборудование.

	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1
	Плиты электрические: назначение, классификация, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
	2
	2

	
	Практическая  работа 17. 

«Устройство и  эксплуатация плит секционных»
Практическая работа 18. 
 «Устройство и  эксплуатация плит несекционных»
	2

2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	4
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Сковороды электрические» (подготовка реферата),
	
	

	Тема 1.2.4.

Водогрейное оборудование


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	 «Правила эксплуатации водогрейного оборудования » 
	2
	

	
	Практическая  работа 19. 

«Устройство и  эксплуатация кипятильника электрического»
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	2
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Кипятильники  электрические» (подготовка реферата).
	
	

	Тема 1.2.5. Оборудование для раздачи пищи
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Оборудование для раздачи пищи: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда.
	2
	

	
	Практическая работа 20. 

«Устройство и  эксплуатация оборудования для раздачи пищи»
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	2
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Проработка учебной и специальной технической литературы по теме «Оборудование для раздачи пищи» (подготовка реферата),
	
	

	
	Зачет  по разделу 1.2. «Тепловое оборудование»
	2
	

	Тема 1.2.6.

Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Виды торгового холодильного оборудования.
	2
	2

	
	Практическая работа 21. 

«Устройство и  эксплуатация холодильного оборудования» 
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
	2
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

 «Правила эксплуатации холодильного оборудования » (подготовка доклада)
	
	

	Раздел 2.

Организация рабочего места на предприятиях общественного питания
	
	
	

	Тема 2.1.

Характеристика предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1
	Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания. Виды услуг и требования к ним.
	2
	

	
	2
	Характеристика предприятий общественного питания: классификация, типы, принципы размещения.
	2
	1

	
	3
	Практическая работа 22. Знакомство с типами предприятий общественного питания
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	8
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

 «Классификация предприятий общественного питания» (подготовка доклада)
	
	

	Тема 2.2.

Организация  снабжения предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1
	Задачи и источники снабжения
	2
	

	
	
	Практическая работа 23. Знакомство с договором поставки
	2
	

	
	
	Практическая работа 24. Знакомство с технологическим процессом товародвижения
	2
	

	
	
	Практическая работа 25. Изучение процесса приемки продуктов на предприятии общественного питания
	2
	

	
	
	Практическая работа 26. Знакомство с весовым хозяйством.
	2
	

	Тема 2.3.

Организация производства на предприятиях общественного  питания


	Содержание учебного материала
	36
	

	
	1
	Общие требования к производственным помещениям и организация рабочих мест. 
	2
	1

2

2

2

2

2

	
	2
	Практическая работа 27. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  овощном цехе. 
	2
	

	
	3
	Практическая работа 28. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  мясорыбном цехе. 
	2
	

	
	4
	Практическая работа 29. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  суповом отделении горячего цеха.
	2
	

	
	5
	Практическая работа 30. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  соусном отделении горячего цеха. 
	2
	

	
	6
	Практическая работа 31. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  холодном цехе.  
	2
	

	
	7
	Практическая работа 32. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  кондитерском цехе.
	2
	

	
	8
	Практическая работа 33. Техническое  оснащение и организация рабочих мест в  вспомогательных помещениях.  
	2
	

	
	Контрольная работа по теме 2.2 «Организация производства на предприятиях общественного питания»
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	16
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

· «Составление заявок на сырье» (подготовка доклада)

«Учет сырья и готовых изделий на производстве» «Составление заявок на сырье» (подготовка доклада)
· Анализ организации работы заготовочных и доготовочных цехов (подготовка к лабораторным работам), 

· Проработка конспектов занятий (подготовка к контрольной работе).
	
	

	Тема 2.4.

Организация обслуживания на предприятиях общественного  питания


	Содержание учебного материала
	40
	

	
	Потребительский спрос
	2
	

	
	 Практическая работа 34. Изучение  характеристики торговых помещений
	2
	

	
	Практическая работа 35.  Изучение столовой посуды и приборов
	2
	

	
	Практическая работа 36. Подготовка к обслуживанию.  
	2
	

	
	Практическая работа 37. Изучение способов сворачивания салфеток
	2
	

	
	Практическая работа 38. Сервировка стола по меню.
	2
	

	
	Практическая работа 39. Варианты сворачивания салфеток
	2
	

	
	Практическая работа 40. Сервировка стола для завтрака
	2
	

	
	Практическая работа 41. Сервировка стола для обеда и ужина
	2
	

	
	Практическая работа 42. Сервировка стола для банкета
	2
	

	
	Практическая работа 43. Способы подачи блюд
	2
	

	
	Специальные виды услуг
	2
	

	
	Правила этикета

	2


	

	
	Дифференцированный зачёт
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Подготовка компьютерных презентаций по темам:

Классификация и назначение столовой посуды и приборов

Варианты сворачивания салфеток
Правила подачи  блюд.
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3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета технологии кулинарного производства, кабинета технологии кондитерского производства; учебного кулинарного цеха; учебного кондитерского цеха, лаборатории технического оснащения и организации рабочего места.

Оборудование учебного кабинета технологии кулинарного производства 
· рабочее место преподавателя, 

· рабочие места обучающихся (25),

· комплект учебно-методической документации (на каждого обучающегося),
· комплект мультимедийных презентаций
· электронные видеоматериалы,
· комплекты плакатов.


Технические средства обучения кабинета технологии кулинарного производства: компьютер, лицензионное программное обеспечение, DVD, мультимедийный проектор, принтер, подключение к сети Интернет.


Оборудование учебного кабинета технологии кондитерского производства:

· рабочее место преподавателя, 

· рабочие места обучающихся (25),

· комплект учебно-методической документации (на каждого обучающегося),
· электронные учебники,
· электронные видеоматериалы,
· комплекты плакатов.


Технические средства обучения кабинета технологии кондитерского производства: компьютер, лицензионное программное обеспечение, DVD, мультимедийный проектор, принтер, подключение к сети Интернет.

Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кулинарного цеха: 

· рабочее место мастера производственного обучения,
· рабочие места обучающихся (15),
· оборудование,
· плита, 
· инструменты (на каждого обучающегося),

· стенды.

Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кондитерского цеха:

· рабочее место мастера производственного обучения,
· рабочие места обучающихся (15),
· оборудование,
· жарочно-кондитерские шкафы,
· инструменты (на каждого обучающегося),
· стенды.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории технического оснащения и организации рабочего места: 

· рабочее место преподавателя, 

·  рабочие места обучающихся (15);
· комплект методических рекомендаций по проведению лабораторных работ (на каждого обучающегося),
·   оборудование,

·   инструменты (на каждого обучающегося),
·   стенды;
· электронные видеоматериалы;
· комплекты плакатов.


Технические средства обучения лаборатории технического оснащения и организации рабочего места: компьютер, лицензионное программное обеспечение, DVD, мультимедийный проектор, интерактивная доска, система интерактивного опроса, сканер, принтер, подключение к сети Интернет.
3.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:

Основные источники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария. М.: Академия, 2005.

2. Шатун Л.Г. Кулинария. М.: Академия, 2006.
3. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч.1.

4. Механическая кулинарная обработка продуктов. М.: Академия, 2006.

5. Сопина Л.Н. Пособие для повара. М.: Академия, 2008.

6. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. М.: Академия, 2004.

Дополнительные источники:

1. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. М.: Академия, 2007.

2. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Академия, 2000.

3. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Основы технологии производства продукции общественного питания. М.: Академия, 2008.

4. Повар: практические основы профессиональной деятельности. Учеб.пособие/ М.М.Амренова, Н.М.Гурбо и др. М.: Академкнига/Учебник, 2004.

5. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы. М.: Академия, 2008.

6. Харченко Н.Э. Сборник рецептурных блюд и кулинарных изделий. М.: Академия, 2005.

7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум. М.: Академия, 2006.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  проведения лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий - реферативных работ, докладов.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме зачета, которую проводит комиссия. В состав комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся, социальные партнёры образовательного учреждения.
Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной программе. 
Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательным учреждением созданы фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки: тесты, перечень реферативных работ, докладов и критерии их оценки; вопросы для проведения зачёта по дисциплине.

	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
	экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь
	контрольная работа,

экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства
	экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания
	экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	Знания:
	

	характеристики основных типов организации общественного питания
	тестирование

	принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	контрольная работа

	учет сырья и готовых изделий на производстве
	тестирование

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

	правила их безопасного использования
	контрольная работа


	виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	контрольная работа
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