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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Техническое оснащение предприятий общественного питания

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом от  22 апреля 2014 г.  N 384. об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и учебного плана программы подготовки квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный 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;
знать:
- характеристики основных типов организации общественного питания;
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
- учет сырья и готовых изделий на производстве.

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины:
всего - 123 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 123 часа, включая
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 82 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 37 часов;
консультации -  4 часа.





2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1.
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3.
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ПК 5.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ПК 6.1.
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5.
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного     развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


















3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	123

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	82

	в том числе:
	

	     Практические занятия
	40

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	Консультации 
	4

	Промежуточная аттестация в форме  экзамена



15

3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Техническое оснащение предприятий общественного питания»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1.
	Введение.
	1
	
1

	Тема 1.1.
Введение.
	Содержание учебного материала
	
1
	

	
	1
	Учебно-воспитательные задачи курса. Связь курса с другими дисциплинами. Основы организации производства.  
	
	

	Раздел 2.
	Организация рабочего места
	21
	

	Тема 2.1.
Общая характеристика предприятий общественного питания.
	Содержание учебного материала
	
1
	
2

	
	1

	Основные типы предприятий общественного питания. Классификация предприятий общественного питания по производственному и торговому признакам. 
	
	

	
	Практическое занятие
	
	

	
	1. Классификация предприятий общественного питания 
2. Ознакомления с планировкой помещений на предприятии
	
2
2
	

	Тема 2.2.
Организация производства на предприятии общественного питания

	Содержание учебного материала
	
1

1
	2

	
	1
	Структура производства предприятий общественного питания. 
	
	

	
	2
	Бракераж готовой продукции. Контроль за качеством готовых изделий. Бракеражная  комиссия, ее состав и назначение. 
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1. Общие требования к производству и организации рабочих мест и труда в цехе.
2. Организация, техника и правила хранения и отпуска готовой продукции.
	2
2
	

	Тема 2.3.
Организация снабжения предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	
2
	
2

	
	1
	Складское хозяйство. Организация весового хозяйства: технические требования к весам, их виды, гири, правила взвешивания.
	
	

	
	Практическое занятие
 Приемка товара по количеству и качеству
	
2
	

	Тема 2.4
Организация обслуживания потребителей
	Содержание учебного материала
	
4

	
2

	
	1
	Помещение торговой части, требования к ним. Оборудование и оформление торговых залов. Организация процесса мытья столовой посуды и столовых приборов. Механизация уборки столовой посуды. Порядок подготовки торгового зала. Посуда  и приборы. Классификация и назначение столовой посуды. Форма обслуживания потребителей.
	
	

	
	Практическое занятие 
	2
	2

	
	Сервировка столов
	
	

	Раздел 3
	Техническое оснащение рабочего места
	9
	

	Тема 3.1.
Общие сведения о машинах
	Содержание учебного материала
	
2
	
2



	
	1
	Понятие о машине, классификация, основные части, детали машин, их назначение. Сведения о передаточных механизмах. 
	
	

	
	2
	Понятие об электроприводах. Техническая документация машин.
	
	

	
	Практические занятия 
	
	

	
	- Аппаратура управления и защиты электроприводов.
- Общие правила эксплуатации машин и требования безопасности труда.
	2 
2
	

	Тема 3.2. Общие сведения о механическом оборудовании
	Содержание учебного материала
	
	2

	
	1
	Классификация универсальных приводов.
	2
	

	
	2
	Правила эксплуатации и техники безопасности универсальных приводов
	
	

	
	Практическое занятие 
	1
	

	
	- Устройство и принцип действия, правила эксплуатации  ПУ-0,6
	
	

	Раздел 4
	Техническое оснащение рабочего места овощного цеха
	5
	

	Тема 4.1.
Машины для обработки овощей

	Содержание учебного материала
	
2



1

	
2





	
	1
	Машины для очистки сырых овощей, измельчения, нарезки сырых и вареных овощей: назначение, типы, особенности устройства, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	
	

	
	2
	Протирочные машины: назначение, принцип действия, особенности устройства, эксплуатации и техники безопасности 
	
	

	
	Практическое занятие 
	
	

	
	- Устройство и принцип действия МОК-250, МРО-50-200,  МРОВ – 160
	2
	

	Раздел 5
	Техническое оснащение рабочего места мясного цеха
	4
	

	Тема 5.1.
Машины для мясного цеха
	Содержание учебного материала
	              
2

	
2

	
	1
	Машины для обработки мяса и рыбы: характеристика, классификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации. 
	
	

	
	Практическое занятие
	
2
	

	
	- Устройство, принцип действия, правила эксплуатации РО-1М, МИМ-105, МФК-2240, МРМ-15
	
	

	Раздел 6
	Техническое оснащение и организация рабочего места  горячего цеха
	23

2
	
2

	Тема 6.1.
Машины для горячего цеха

	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Классификация теплового оборудования: по технологическому назначению, источникам тепла, способу обогрева, степени автоматизации.
	
	

	
	2
	Мероприятия по экономии топлива. Техника безопасности при эксплуатации теплового оборудования.
	
	

	
	Практическое занятие
	
2
	

	
	Устройство, принцип действия КПЭ-100 и КПЭ-60. Правила эксплуатации пищеварочных котлов.
	
	

	Тема 6.2.
Пароварочные аппараты
	Содержание учебного материала
	
2

	
2

	
	1
	Классификация  пароварочных аппаратов: назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	
	

	
	2
	Кофеварки: устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности
	1
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Устройство, принцип действия АПЭ-0,23А.
	
	

	Тема 6.3.
Электросковороды, фритюрницы




	Содержание учебного материала
	
2
	
2

	
	1
	Электросковороды, фритюрницы: типы, назначение, особенности устройства, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие 
	
2
1
	

	
	Устройство, принцип действия СКЭ-0,3, СЭ-2, СЭ-0,45. 
Устройство, правила эксплуатации ФЭСМ-20
	
	

	Тема 6.4.
Шкафы жарочные и пекарные  
	Содержание учебного материала
	
2

1
	
2


	
	1
	Назначение, особенности устройства, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	
	

	
	2
	Высокочастотные шкафы: устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие
	
1
2
	2

	
	Устройство, принцип действия ШЖЭСМ-2К.
Устройство принцип действия ШПЭСМ-3, КЭП-400. Правила эксплуатации. 
	
	

	Тема 6.5.
Плиты электрические
	Содержание учебного материала
	
1
	2

	
	1
	Плиты электрические: классификация, назначение, принцип работы, правила эксплуатации и техника безопасности. 
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Устройство, правила эксплуатации ПЭСМ-1Н.
	
	

	Тема 6.6.
Кипятильники



	Содержание учебного материала
	
1
	2

	
	1
	Кипятильники: назначение, типы, особенности устройства, принцип работы, правила эксплуатации и техника безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие
	
1
	

	
	- Устройство, правила эксплуатации НЭ-1А.
	
	

	Раздел 7
	Техническое оснащение и организация рабочего места холодного цеха
	8
	

	Тема 7.1.
Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	
2
	
2

	
	1
	Холодильное оборудование: назначение. Классификация способов охлаждения, их характеристика.
	
	

	
	2
	Холодильные машины: понятие, назначение. Классификация холодильных машин и агрегатов  по виду хладона, температуре кипения хладона, способу охлаждения, типу компрессора и конденсата. Типы холодильных агрегатов: характеристика, отличительные признаки, область использования
	2
	

	
	3
	Торговое холодильное оборудование: классификация по назначению, температурному режиму, степени герметичности холодильного агрегата, расположению холодильного агрегата или машины. Холодильные прилавки, витрины: назначение, особенности устройства основных узлов, правила эксплуатации и техника безопасности.
	2
	

	
	Практическое занятие
	
	

	
	
	Устройство, принцип действия льдогенераторов, фризеров.
	2
	

	Раздел 8
	Техническое оснащение и организация рабочего места раздачи
	3
	

	Тема 8.1.
Оборудование для раздачи пищи
	Содержание учебного материала
	

2
	2

	
	1
	Аппараты для подогрева и поддержания пищи в горячем состоянии: классификация, назначение 
	
	

	
	2
	Мармиты для первых и вторых блюд: типы, назначение, особенности устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техника безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие
	
1
	

	
	Устройство стойки раздаточной  электрической СРТЭСМ. Изучение принципов работы линий самообслуживания
	
	

	Раздел 9
	Техническое оснащение и организация рабочего места в кондитерском цехе
	5
	2

	Тема 9.1.
Машины для кондитерского цеха
	Содержание учебного материала
	
2
	

	
	1
	Классификация, типы машин и их назначение: просеиватели, тестомесильные, тестораскаточные взбивальные машины. Устройство, принцип действия, особенности эксплуатации. Правила техники безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие
	
1
2
	

	
	Устройство, принцип действия, правила эксплуатации просеивателя, ТММ-1М
Устройство, принцип действия, правила эксплуатации МРТ-60М, МВ-35М
	
	

	Раздел 10
	Техническое оснащение и организация рабочего места для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	3
	

	Тема 10.1.
Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Содержание учебного материала
	


1


	2

	
	1
	Машины для нарезки хлеба: типы, особенности устройства основных узлов, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности; регулирование толщины нарезки.
	
	

	
	2
	Машины для нарезки гастрономических товаров: типы, особенности устройства основных узлов, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности.
	
	

	
	Практическое занятие
	
2
	

	
	Устройство, принцип действия, правила эксплуатации МРХ-200, МРГ-300А.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	37
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы
Подготовить  доклад по теме: « Сервировка стола» (на примере)
Подготовить доклад по теме: «Новые машины для обработки овощей».
Подготовить доклад « Машины 21 века» 
Подготовить  доклад  по теме «Пароконвектавтоматы».
Подготовить доклад по теме « Современные жарочные и пекарские шкафы» 
	
	

	
	Консультации
	4
	

	
	Экзамен
	
	

	Всего:
	123
	



Характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач.


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1.	Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета:
1. посадочные места по количеству обучающихся;
1. рабочее место преподавателя;
1. комплект учебно-наглядных пособий по предмету «Техническое оснащение предприятий общественного питания».

4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1.Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/В.П. Золин. - 12-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 320 с.
	Дополнительные источники:
1. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования. - 2-е изд., стереотип. - М.: ИРПО ; Изд. центр «Академия», 2000. - 256 с.
2. Усов. В. В Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для СПО: допущено Министерством образования РФ. - М.: Издательский центр «Академия, 2002.- 416 с.

	Электронные источники:
1. www.gost.ru – сайт Госстандарта 
2. www.tehdoc.ru – сайт нормативных документов








5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
[bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK39]
	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
	оценка на практических   занятиях, тестирование

	- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь
	оценка на практических   занятиях, тестирование

	- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства
	оценка на практических   занятиях, устный опрос

	- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	оценка на практических   занятиях, тестирование

	- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания
	оценка на практических   занятиях, тестирование

	Знания:
	

	- характеристики основных типов организации общественного питания
	доклады, тестирование,

	- принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	доклады, устный опрос

	- учет сырья и готовых изделий на производстве
	оценка на практических   занятиях, устный опрос





