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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям НПО 260807.01 Повар, кондитер, 260800 Технология продукции и организация общественного питания, 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров.
          Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии рабочих: 16675 Повар, 12901 кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу.
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;
оснащение и
ПК 1.1-1.2

 - подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
организация рабочего     ПК 2.1 - 2.5

 - обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
места
ПК 3.1 - 3.4

 - производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
ПК 4.1 - 4.3 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

 - проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания». 

, кулинарной продукции

товаров
ПК 4.1 - 4.3
ПК 5.1 - 5.4
ПК 5.1 - 5.4
ПК 6.1 - 6.4
ПК 7.1 - 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
 - характеристики основных типов организации общественного питания;

 - принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
ПК 5.1 - 5.4

 - учет сырья и готовых изделий на производстве;
ПК 6.1 - 6.4

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

 

 - правила их безопасного использования;

j
 - виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.                               
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;
самостоятельной работы обучающегося 14 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)
	46

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	8

	     контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	14

	в том числе:
	

	 составление рефератов
	10

	 решение тестовых заданий (подбор инвентаря и инструментов)
	1

	 составление схем
	1

	 выполнение заданий по подбору оборудования
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта


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 (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Оборудование и организация рабочих мест.
	
	48
	

	      Тема 1.1. 

Характеристика основных типов предприятий общественного питания.


	Классификация предприятий общественного питания. Характеристика типов предприятий общественного питания.
	1


	1



	
	Самостоятельная работа по теме 1.1. «Характеристика основных типов предприятий общественного питания»
	2
	2

	
	Составление реферата на тему «Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания».
	
	

	       Тема 1.2. 

Общие сведения о машинах
	Понятие о машинах, передаточных механизмах, об электроприводе. Основные части и детали машин.
	1
	2

	
	Основные части и детали машин.
	1
	2

	       Тема 1.3. 
Организация и оборудование

производства предприятий общественного питания.
	Общие требования к производственным помещениям. Организация работы овощного цеха.  Организация рабочих мест.
	1
	2

	
	Оборудование овощного цеха, правила его безопасного использования
	1
	2

	
	Лабораторное занятие №1 
	1
	

	
	Организация рабочих мест в овощном цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы мясного цеха.  Организация рабочих мест.
	1
	2

	
	Организация работы птицегольевого цеха.  Организация рабочих мест.
	1
	2

	
	Оборудование мясного и птицегольевого цехов, правила его безопасного использования
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 2
	1
	

	
	Организация рабочих мест в мясном цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы рыбного цеха. Организация рабочих мест.
	1
	2

	
	Оборудование рыбного цеха, правила его безопасного использования.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 3
	1
	

	
	 Организация рабочих мест в рыбном цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы горячего цеха.  Организация рабочих мест в суповом отделении.
	1
	2

	
	Организация рабочих мест в соусном отделении горячего цеха.
	1
	2

	
	Оборудование горячего цеха, правила его безопасного использования.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 4
	1
	

	
	Организация рабочих мест в горячем цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы холодного цеха.  Организация рабочих мест.
	1
	2

	
	Оборудование холодного цеха, правила его безопасного использования.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 5
	1
	

	
	Организация рабочих мест в холодном цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы кондитерского цеха.  Организация рабочих мест для замеса и разделки теста.
	1
	2

	
	Организация рабочих мест для выпечки кондитерских изделий и приготовления отделочных полуфабрикатов.
	1
	2

	
	Оборудование кондитерского цеха, правила его безопасного использования.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 6
	1
	

	
	Организация рабочих мест в кондитерском цехе, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Организация работы раздаточных, правила отпуска готовой кулинарной продукции. 
	1
	2

	
	Оборудование раздаточных, правила его безопасного использования.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 7
	1
	

	
	Организация рабочих мест в раздаточных, подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, обслуживание и мелкий ремонт технологического оборудования, обслуживание производственного инвентаря.
	
	

	
	Учёт сырья и готовых изделий на производстве
	1
	2

	
	Лабораторное занятие № 8
	1
	

	
	Отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 1.3. «Организация и оборудование предприятий общественного питания»
	               
	

	
	Составление реферата на тему «Особенности работы мясо-рыбного цеха».
	2
	

	
	Составление схемы «Организация рабочих мест на линии обработки рыбы с костным скелетом».
	1
	

	
	Выполнение задания по подбору оборудования и инвентаря для горячего цеха ресторана на 100 мест
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Конвекционные и пароконвекционные печи».
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Современное механическое оборудование для предприятий общественного питания».
	2
	

	
	Решение тестового задания по теме «Организация работы холодного цеха. Организация рабочих мест» (подбор инвентаря и инструментов)
	1
	

	      Тема 1.4.

 Столовая посуда и приборы.
	 Столовая посуда и приборы. 
	1
	2

	
	Самостоятельная  работа по теме 1.4. «Столовая посуда и приборы»
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Сервировка столов».
	
	

	
	 Контрольная работа № 1 по темам «Характеристика основных типов предприятий общественного питания», «Общие сведения о машинах», «Организация и оборудование

производства предприятий общественного питания».
	1
	

	
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	Всего:
	46

	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебной лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места » 
Оборудование учебной лаборатории:
 - посадочные места по количеству обучающихся;

 - рабочее место преподавателя;

 - комплект учебно – наглядных пособий В.П. Золин  «Оборудование предприятий общественного питания»;  

- макеты оборудования;

- стенды передач, аппаратов контроля управления и защиты;

- части и детали машин;
- производственный инвентарь.
Технические средства обучения:
- рабочее место с компьютерным оснащением и периферийных устройств;

- рабочие столы для учащихся с компьютерным оснащением; 

- мультимедийное обеспечение профессионального назначения;
- компьютер с выходом в интернет;
- интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 9 – е изд; стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. – 320 с.

Л.А. Радченко Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для НПО/ Л.А. Радченко. – Изд. 11-е исп. и доп. – Ростов н/Д: Феникс, 2011 – 373.

Дополнительные источники: 
Крылов. Е. Е. Электромеханическое оборудование / Евгений Крылов.- М.: ЗАО «Издательский дом» Ресторанные ведомости, 2007. – 160 с. 

Журналы: «Школа гастронома», «Питание и общество».

Интернет-ресурсы: 

www. pitportal.ru-Весь общепит России

5. 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 

	1
	2

	Умения: 
	

	- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
оснащение и
ПК 1.1-1.2
организация рабочего     ПК 2.1 - 2.
места
ПК 3.1 - 3.4
	Экспертная оценка результата на лабораторных занятиях № 1,2,3,4,5,6,7

	- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;


	Экспертная оценка результата на лабораторных занятиях № 1,2,3,4,5,6,7

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


	Экспертная оценка результата на лабораторных занятиях № 1,2,3,4,5,6,7

	- производить мелкий ремонт основного
ПК 4.1 - 4.3

 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;


	Экспертная оценка результата на лабораторных занятиях № 1,2,3,4,5,6,7


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

	Экспертная оценка результата на лабораторном занятии № 8

	Знания:
	

	- характеристики основных типов предприятий общественного питания;

	 Контрольная работа №1, работа по карточкам, технический диктант

	- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
	Контрольная работа №1, тестирование, устный опрос, письменный опрос, фронтальный опрос

	- учет сырья и готовых изделий на производстве;
	Контрольная работа №1, технический диктант, устный опрос

	- устройство и назначение основных видов технологического оборудования  кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
	Контрольная работа №1, устный опрос, решение проблемных ситуаций, письменный опрос, работа по карточкам, фронтальный опрос

	- правила их безопасного использования;
	Контрольная работа №1, устный опрос, решение проблемных ситуаций, письменный опрос, работа по карточкам

	- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.                               
	Контрольная работа №1, тестирование, работа по карточкам


Разработчик: 


ГБОУ НПО ПУ №56 КК             мастер п/о                      Ж.А. Булатняя
   (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)
___________________        _________________         _____________________

    (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)
Эксперты: 

____________________            ___________________          _________________________
    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)

____________________            ___________________          _________________________

   (место работы)                           (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия)
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