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1. паспорт   рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Техническое оснащение и организация рабочего места»
1.1. Область применения рабочей программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807.01   Повар, кондитер
Программа учебной дисциплины может быть использована для начальной профессиональной подготовки работников в области технологии продовольственных продуктов и товаров, при  наличии основного общего или среднего (полного) общего образования или дополнительного профессионального образования по сокращённой форме, при  наличии начального профессионального образования
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:
-
организовать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых 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;
-
производить 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 72 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов;
самостоятельной работы обучающегося  24 часа.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	48

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	18

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	24

	в том числе:
	

	    самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
	-

	    самостоятельная внеаудиторная работа    
	24

	Итоговая аттестация в форме 

 зачета    
	1


2.2. Тематический план и содержание дисциплины
«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

Организация и обслуживание на  предприятиях общественного питания
	30
	

	Тема 1.1.

Особенности организации и типы предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	1
	1,2

	
	1. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания

2. Типы предприятий общественного питания

3. Структура производства
	
	

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	Подготовка сообщений по темам: «Столовая», «Кафе», «Кафе-бар», «Ресторан», «Магазин-кулинария», «Специализированные предприятия общественного питания»

Подготовка презентаций по типам предприятий общественного питания
	3
	

	Тема 1.2.

Оперативное планирование производства и технологическая документация
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1. Оперативное планирование производства

2. План-меню. Порядок его составления

3. Виды меню, их характеристика и порядок разработки

4. Технологическая документация

5. Учет сырья и готовых изделий на производстве
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6
	

	
	1. Составление плана-меню

2. Составление меню для различных мероприятий и форм обслуживания
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.
Составление ассортимента блюд для составление меню

Рассмотрение, изучение и обзор литературы, видео материалов  об инновационных технологиях в сфере обслуживания  на предприятиях общественного питания и видах меню
	
	

	Тема 1.3.

Организация производства на предприятиях общественного питания
	Содержание учебного материала
	4
	1,2

	
	1. Структура производства. Общие требования, предъявляемые к производственным помещениям

2. Организация работы овощного цеха

3. Организация работы мясного и рыбного цеха

4. Организация работы холодного 

5. Организация работы и кулинарного цеха

6. Организация работы кондитерского и мучного цехов
	
	

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.
Составление схем примера организации рабочих мест

Рассмотрение, изучение и обзор литературы, видео материалов  об инновационных технологиях в организации производства на предприятиях общественного питания 
	
	

	Тема 1.4.

Организация обслуживания посетителей
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Сервировка столов

2. Правила подачи блюд и напитков
3. Организация обслуживания посетителей
	2
	1,2

	
	Лабораторная работа
	3
	2,3

	
	1. Подача блюд и напитков
	
	

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.
Составление правил подачи блюд и напитков

Рассмотрение, изучение и обзор литературы, видео материалов  об инновационных технологиях в обслуживания посетителей на предприятиях общественного питания 
	
	


	Раздел 2.

Механическое, тепловое и холодильное оборудование предприятий общественного питания
	41
	

	Тема 2.1.

Механическое оборудование
	Содержание учебного материала
	9
	1,2

	
	1. Общие сведения о машинах и механизмах

2. Универсальные приводы

3. Сортировочно-калибровочное оборудование

4. Моечное оборудование

5. Очистительное оборудование

6. Измельчительное оборудование

7. Режущие оборудование

8. Месильно-перемешивающее оборудование

9. Дозировочно-формовочное оборудование

10. Прессующее оборудование
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	3
	2,3

	
	1. Сборка и техническое обслуживание механического оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Разработка презентаций в программе Power Point по изученным темам.

Работа с нормативно-технической документацией

Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о способах устранения мелких поломок в технологическом оборудовании 

Составление правил по ОТ и ТБ при работе с механическим оборудованием
	
	

	Тема 2.2.

Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала
	7
	1,2

	
	1. Основные сведения о тепловом оборудовании

2. Варочное оборудование

3. Жарочное оборудование

4. Плиты

5. Водонагреватели, кипятильники, кофеварки

6. Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии

7. Аппараты СВЧ
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	3
	2,3

	
	1. Техническое обслуживание теплового оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Разработка презентаций в программе Power Point по изученным темам.

Работа с нормативно-технической документацией

Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о способах устранения мелких поломок в технологическом оборудовании 

Составление правил ОТ и ТБ при работе с тепловым оборудованием
	
	

	Тема № 2.3

Холодильное оборудование.
	Содержание учебного материала
	4
	1,2

	
	1. Общие сведения о холодильном оборудовании

2. Холодильные машины

3. Виды торгово-холодильного оборудования

4. Холодильные прилавки и витрины
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	3
	2,3

	
	2. Техническое обслуживание холодильного оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Разработка презентаций в программе Power Point по изученным темам.

Работа с нормативно-технической документацией

Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о способах устранения мелких поломок в технологическом оборудовании 

Составление правил ОТ и ТБ при работе с тепловым оборудованием

Подготовка и итоговому зачету
	
	

	Итоговый зачет по учебной  дисциплине
	1
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории технического оснащения и организации рабочего места.

Оборудование учебного кабинета: места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
рабочее место преподавателя;
рабочие столы, инвентарь, оборудование:
плита электрическая, шкаф пекарский, шкаф жарочный, машина взбивальная, машина тестомесильная, холодильники, шкафы производственные, стеллажи, печь СВЧ, водонагреватель электрический, мясорубка электрическая, миксеры, овощерезательная машина, слайсер.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач.проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия»,2007

2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: Учебник для нач.проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2003

3. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач.проф. образования-М.: Издательский центр «Академия», 2007

4. Ванукевич А.С. и др.Организация и обслуживание на предприятиях общественного питания: Учебник для кооп. техникумов.-М.: Экономика, 1989

Дополнительные источники: 
1. Панова Л.А.Обслуживание на предприятиях общественного питания: Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах. - М.:Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2003
2. Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: учебное пособие для нач. проф. образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2003
4.
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины


Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения 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:
-организовать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых 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;

-
производить 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.
	-тестирование,

 оценка сообщений

- наблюдение за действиями на практике
- защиты лабораторных работ 

- оценка лабораторной работы

- оценка рефератов


Утверждена 


зам. директора 


ГОУ НПО «Профессиональное училище №18, пос. Ракитное Белгородской области»


по учебно-производственной работе


Саенко В.П.


_____________________
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