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I. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины « Техническое оснащение и организация рабочего места» – является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 «Повар»
в части освоения соответствующих общекультурных компетенций (ОК):
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижения, определённых руководителем.
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.
1.2. Цели и задачи учебной 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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 68 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 64 часов;

самостоятельной работы обучающегося  - 4 часа.


II. результаты освоения учебной дисциплины
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата

	ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей 
	Оптимальность в организации технологического процесса производства продукции общественного питания.

Объективность и безопасность использования технологического оборудования в организациях общественного питания.

	ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей
	Четкость организации выполнения работ исполнителями.

Рациональность планирования и организации собственной деятельности.

Объективность и безопасность использования технологического оборудования в организациях общественного питания.

	ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку общественного питания к приему потребителей
	Четкость организации рабочего пространства.

Рациональность планирования и организации собственной деятельности.

Правильность принятия управленческого решения по устранению недочетов при выполнении работ исполнителями.

	ПК 2.1. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
	Четкость организации рабочего пространства.

Рациональность планирования и организации собственной деятельности.

Правильность принятия управленческого решения по устранению недочетов при выполнении работ исполнителями.

Собирать предложения потребителей и планировать собственную деятельность по повышению качества обслуживания.


	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Четкость  организации рабочего пространства.

Рациональность планирования  и организации собственной деятельности.
Объективность  оценки своей деятельности по  решению профессиональных задач в области организации общественного питания.

Оптимальность  выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач в области организации общественного питания.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных   и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.


	Быстроту  и верность  решения стандартных и нестандартных профессиональных задач в области производства  продукции 
Осознание своей ответственности за принятые  решения.

	ОК 4. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	Правильность ведение табеля учета рабочего времени работников в соответствии с трудовым законодательством РФ.

Четкость  составления  графиков выхода на работу в соответствии с трудовым законодательством РФ.

Рациональность и оптимальность принятия управленческих решений по расстановке исполнителей по рабочим местам и организацией их деятельности в соответствии с производственным планом-заданием.


III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	64

	в том числе:
	

	     практические занятия
	32

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	4

	Итоговая аттестация в форме                                                                      зачёт


3.2. Тематический план учебной дисциплины

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ПК- 2-7
	Раздел  1. Организация производства предприятия и рабочих мест
	*18
	*16
	*4
	*2

	ПК-5-8
	Раздел  2.Технологическое оборудование кулинарного  и кондитерского производства
	*50
	*48
	*28
	*2

	
	Всего:
	*68
	*64
	*32
	*4


3.3.  Содержание учебной дисциплины  

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел1. Организация производства предприятия и рабочих мест


	Содержание учебного материала
	12

2

2

2

4

2
	2,3

	
	1.
	Характеристика основных типов предприятий общественного питания.   Классификация предприятий  по производственно-торговому признаку. Основные типы, уровень и виды услуг.
	
	

	
	2.
	Организация снабжения предприятий общественного питания. Организация снабжения сырьем, нормы запаса сырья, источники снабжения,  количественная и качественная приемка. Правила хранения продуктов.
	
	

	
	3.
	Организация рабочих мест на производстве. Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест: освещение, вентиляция, канализация, температурный режим. Нормативно-технологическая  документация, используемая  на предприятиях общественного питания.
	
	

	
	4.
	Организация работы производственных цехов. Назначение, характеристика, оборудование, инвентарь, посуда. Организация рабочих мест при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и блюд. 
	
	

	
	5.
	Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной  продукции. Организация работы раздаточной на предприятиях  различной мощности  с различными системами обслуживания. Организация рабочих мест раздатчиц, их инвентарь, инструменты. Организация, техника, правила хранения и отпуска готовой продукции.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	3

	
	1.
	Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

- подготовка компьютерных  презентаций  по темам «Типы предприятий общественного питания», «Принципы организации кулинарного и кондитерского производства»
	2
	

	Раздел 2. Технологическое оборудование кулинарного  и кондитерского производства


	Содержание учебного материала
	20

2

2

2

	2,3



	
	1
	Оборудование для обработки овощей. 

Общие сведения о машинах. Универсальные приводы. Машины и механизмы для обработки сырых овощей, протирания продуктов.  Характеристика машин и механизмов, их классификация, назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования. 
	
	

	
	2
	Оборудование для приготовления блюд из овощей и грибов.

 Общие сведения о тепловом оборудовании. Опрокидывающиеся пищеварочные котлы, пароварочные шкафы, сковороды, фритюрницы, жарочные шкафы, плиты, водогрейное оборудование, мармиты для вторых блюд. Характеристика теплового оборудования,  классификация, назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	
	

	
	3
	Оборудование для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

 Просеиватели, тестомесильные машины, вращающиеся жаровни для выпечки блинчиков, автоматы для приготовления пирожков, пончиков, аппараты для жарки оладий. Раздаточная секционная модульная стойка. Общие сведения о раздаточных линиях самообслуживания. Характеристика  оборудования,  классификация, назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования. 
	
	

	
	4
	Оборудование для приготовления супов и соусов.

Стационарные пищеварочные котлы, мармиты для первых блюд. 

Общие сведения о холодильном оборудовании. Холодильное оборудование с машинным охлаждением. Холодильные шкафы. Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	2

2

2

2

2

4
	

	
	5
	Оборудование для приготовления блюд из рыбы.

Рыбоочистители, мясорубки, фаршемешалки, размолочные механизмы, мелкие варочные аппараты, холодильные камеры, низкотемпературные прилавки.  Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	
	

	
	6
	Оборудование для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Мясорыхлители, котлетоформовочные машины, аппараты с инфракрасным излучением (мангалы, шашлычницы, грили и другое оборудование), СВЧ-аппараты, тепловые стойки, шкафы.

Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	
	

	
	7
	Оборудование для приготовления холодных блюд и закусок.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров, тостеры, прилавки-витрины.

Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	
	

	
	8
	Оборудование для приготовления сладких блюд и напитков.

Соковыжималки, кофеварки,  термостаты, льдогенераторы, фризеры.

Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
	
	

	
	9
	Оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Тестораскаточные,  взбивальные  машины; механизмы для дробления орехов и растирания мака, измельчения в стружку монолита масла. Пекарные и жарочно-кондитерские шкафы.
	
	

	
	Практические занятия
	28

2

2

2

2

2

2

2

2
	3

	
	1
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для очистки овощей
	
	

	
	2
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для нарезки овощей.
	
	

	
	3
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для обработки мяса и рыбы
	
	

	
	4
	Изучение  устройства  и   принципа  действия взбивальных машин
	
	

	
	5
	 Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Посудомоечные машины.
	
	

	
	6
	Изучение  устройства  и   принципа  действия весоизмерительного оборудования
	
	

	
	7
	Изучение  устройства  и   принципа  действия электрических пищеварочных котлов
	
	

	
	8
	Изучение  устройства  и   принципа  действия кофеварки, сосисковарки
	
	

	
	 9       Изучение  устройства  и   принципа  действия электросковороды,             

            фритюрницы
	2
	

	
	10       Изучение  устройства  и   принципа  действия 
Жарочные, высокочастотные, пекарные и тепловые расстоечные шкафы

	4
	

	
	11       Изучение  устройства  и   принципа  действия  Холодильных машин. Способы охлаждения
	2
	

	
	12       Изучение  устройства  и   принципа  действия  холодильных камер и шкафов
	2
	

	
	13       Изучение  устройства  и   принципа  действия холодильных витрин, прилавков, морозильников бытовых, льдогенераторов
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся


	

	
	- подготовка реферата (компьютерной презентации) по темам «Механическое оборудование», «Тепловое оборудование», «Холодильное оборудование» и  «Оборудование для раздачи пищи»;
	2
	

	
	Всего:
	68
	

	
	
	


IV. условия реализации программы УЧЕБНОЙ дисциплины

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного кабинета по техническому оснащению и организации рабочего места; лаборатории. 
Оборудование учебного кабинета по техническому оснащению и организации рабочего места: 
· автоматизированное рабочее место преподавателя;

· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся);

· комплект инструментов и приспособлений для организации рабочего места;

· модели (в разрезе) оборудования;

· натуральные образцы оборудования.
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.- М.: АСАДЕМА,2012
2. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания.- Ростов-на- Дону Феникс,2012
Дополнительная литература
3. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания.- М.: ИНФРА,2007

4. Перетятко Т.И. Организация учета и учета и калькуляции.- Ростов-на- Дону Феникс,2005

5. Аносова М.М., Кучер Л.С. Организация производства на предприятиях общественного питания.- М.: Экономика,2005

6. Кучер Л.С. Организация производства на предприятиях общественного питания.- М.: Экономика,2005

7. Улейский Н.Т. Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания.- Ростов-на- Дону Феникс, 2000

8. Стрельцов А.Н. Холодильное оборудование предприятий общественного питания.-М.: ПрофИздат, 2002

9. Улейский Н.Т.Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания.- .- Ростов-на- Дону Феникс,2000

Периодические издания (отечественные журналы): 

1. Питание и общество.

Интернет-ресурсы:
1. http://www.d-servis.ru/catalog/kuchnya/mech/kartof

2. http://www.kuhnin.ru/mechanical_equipment/ovowerezki/

3. http://www.d-servis.ru/catalog/kuchnya/mech/protirki

4. http://www.stolovay.ru/oborud/meh_oborud/myasorubki/

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Образовательная организация самостоятельно разрабатывает и утверждает ППКРС в соответствии с ФГОС СПО, определяя профессию или группу профессий рабочих (должностей служащих) по ОК 016-94 (исходя из рекомендуемого перечня их возможных сочетаний согласно пункту 3.2 ФГОС СПО), с учетом соответствующей примерной ППКРС.

Перед началом разработки ППКРС образовательная организация должна определить ее специфику с учетом направленности на удовлетворение потребностей рынка труда и работодателей, конкретизировать конечные результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний, приобретаемого практического опыта.

Конкретные виды деятельности, к которым готовится обучающийся, должны соответствовать присваиваемым квалификациям, определять содержание образовательной программы, разрабатываемой образовательной организацией совместно с заинтересованными работодателями.

При формировании ППКРС образовательная организация:

имеет право использовать объем времени, отведенный на вариативную часть учебных циклов ППКРС, увеличивая при этом объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части, либо вводя новые дисциплины и модули в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательной организации;

обязана ежегодно обновлять ППКРС с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим ФГОС СПО;

обязана в рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей четко формулировать требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям;

обязана обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны преподавателей и мастеров производственного обучения;

обязана обеспечивать обучающимся возможность участвовать в формировании индивидуальной образовательной программы;

обязана формировать социокультурную среду, создавать условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствовать развитию воспитательного компонента образовательного процесса, включая развитие самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

должна предусматривать при реализации компетентностного подхода использование в образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной организацией по каждому виду практики.

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, контрольные работы. Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена.

Консультации проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные.

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля:

- Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;

- Физиология питания;

- Организация хранения и контроль запасов и сырья;

- Профессиональный модуль  «Выполнение работ по профессии «Повар».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования соответствующего профиля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: наличие высшего и среднего профессионального образования соответствующего профиля.

 Мастера: наличие среднего или высшего профессионального образования соответствующего профиля.

V. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины/профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 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 

	Уметь:

организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;


	- тестирование;

- защита реферата (компьютерной презентации).

	подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;


	-письменная проверка;

- оценка результатов выполнения практических работ;



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


	-экспертное наблюдение и оценка при проведении практических работ;



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


	- письменная проверка;

-экспертное наблюдение и оценка при проведении практических работ;



	Знать:

характеристики основных типов организации общественного питания;

принципы организации кулинарного и кондитерского производства;


	- тестовый контроль;

	учет сырья и готовых изделий на производстве;
	- экспертное наблюдение и оценка при работе с нормативно-технологической документацией;

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

-устная проверка;

	правила  безопасного использования оборудования.
	- экспертное наблюдение и оценка при проведении практических работ;

	виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	- тестирование.
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