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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	     1.1. Рабочая программа учебной дисциплины Техническое оснащение предприятий питания является частью основной образовательной программы составленной в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Минобрнауки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565, с учетом требований профессионального стандарта 33.011 Повар, приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н; профессионального стандарта 33.010 Кондитер, приказ  Минтруда России от 21.09.2015 г. № 597н.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	          1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: общепрофессиональный учебный цикл.

     1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
общие компетенции:
ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
ОК 11 - Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

профессиональные компетенции:

     ПК 1.1 - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2 - Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3 - Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4 - Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.1- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3 - Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4- Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7- Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8 - Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2 - Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7- Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6 - Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 ПК 5.1 - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2 - Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 ПК 5.6 - Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.    ПК 6.1- Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2 - Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3 - Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4 - Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.5 - Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

     В результате изучения дисциплины обучающийся должен 
уметь:
· определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;

· организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

· подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
· выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения по их минимизации и устранению;

· оценивать эффективность использования оборудования;

· планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благо​приятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма;

· контролировать соблюдение графиков технического обслужива​ния оборудования и исправность приборов безопасности и изме​рительных приборов.

· оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные условия работы на производстве;

· рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования

· проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования;

· знать:
классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

· принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

· прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием современных видов технологического оборудования;

· правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

· методики расчета производительности технологического оборудования;

· способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции;

· правила электробезопасности, пожарной безопасности;

· правила охраны труда в организациях питания

 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
95
обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
80
- лекции, уроки
34
в том числе, часы практической подготовки
32

- лабораторные занятия 

24
в том числе, часы практической подготовки
34

-практические занятия
22
самостоятельная (внеаудиторная работа, включающая индивидуальный проект)
12
Промежуточная аттестация: экзамен

3


	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
2.3. Тематический план 



	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Наименование разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся

Объем часов

Осваиваемые элементы компетенций

Введение

Содержание учебного материала (практическая подготовка) 

2
ОК 01- ОК 07
ОК 09- ОК 11
Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов.
Раздел 1 Механическое оборудование

4
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Тема 1.1.

Классификация механического оборудования

Содержание учебного материала (практическая подготовка)  

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. 
Понятие о передачах. Понятие об электроприводах
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Тема 1.2.

Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины

Содержание учебного материала 

4
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.
Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин
Тема 1.3.

Оборудование для обработки овощей, плодов

Содержание учебного материала 

4
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4

ПК 3.1-3.5

ПК 6.4

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
2
Тема 1.4.

Оборудование для обработки мяса, рыбы

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4

ПК 6.4

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы
Тема 1.5.

Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров

Содержание учебного материала 

2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 6.4

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров
Тема 1.6.

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки

Содержание учебного материала 

2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки
Тема 1.7.

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде 
Тема 1.8.

Оборудование для подготовки кондитерского сырья

Содержание учебного материала 

2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья
Раздел 2. Тепловое оборудование

4
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Тема 2.1. 

Классификация теплового оборудования

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
2
Тема 2.2.

Варочное оборудование

Содержание учебного материала 

2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования
Тема 2.3.

Жарочное оборудование

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия
4
Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования
Тема 2.4.

Многофункциональное оборудование

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов
Тема 2.5.

Универсальное и водогрейное оборудование

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования
Тема 2.6.

Оборудование для бариста

Содержание учебного материала 

2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 4.1-4.5

ПК 6.4

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста
Тема 2.7.

Оборудование для раздачи пищи

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 4.1-4.5

ПК 6.4

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Лабораторные занятия
2
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи
Тема 2.8.

СВЧ-аппараты

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 2.1-2.8

ПК 4.1-4.6
ПК 5.2

ПК 6.4

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации.
Лабораторные занятия
2
Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов
Раздел 3 Холодильное оборудование

4
Тема 3.1

Классификация холодильного оборудования

Содержание учебного материала 

ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования
Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. 
Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования
Тема 3.2

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Лабораторные занятия (практическая подготовка)
4
Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования

Тема 3.3

Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки)

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации

Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки

Тема 3.4.

Льдогенераторы

Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 6.1-6.5
Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации

Лабораторные занятия (практическая подготовка)
2
Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства

4
Тема 4.1. 

Классификация организаций питания

Содержание учебного материала 

ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5
Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных помещений и торгово-технологического оборудования
Тема 4.2. 

Организация и техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства и реализации готовой продукции в организациях питания
Содержание учебного материала (практическая подготовка)
2
ОК 01- ОК 07

ОК 09- ОК 11

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 
Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания различного типа и способа организации производства
Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни
Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе
Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест по производству кондитерской продукции
Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с различными формами  обслуживания
Лабораторные занятия (практическая подготовка)
4
Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для различных технологических процессов

1
Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест кондитера для различных технологических процессов

1
Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания

2
Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
2
Самостоятельная работа
12
Промежуточная аттестация 

3
Всего:

95

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основная учебная литература
1
 Плотников, И. Б. Оборудование предприятий общественного питания. Аппараты тепловой обработки : учебное пособие / И. Б. Плотников. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 152 с. — ISBN 978-5-9729-1343-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/347216.
2
Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: Учебное пособие / М.И. Ботов. - М.: Academia, 2017. - 640 c. - ISBN 978-5-4468-2857-9.

Дополнительная учебная литература

3

Технологическое оборудование предприятий общественного питания / В.П. Золин. - М.: Academia, 2018. - 136 c. - ISBN 978-5-4468-2857-9.
Современные  профессиональные базы данных и 

информационные ресурсы сети Интернет

· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
· Сайт Испания по-русски (страница: Кухня): www.espanarusa.com/ru/pedia/list/525168

· Сайт Эллы Мартино (Итальянская кухня): www.ellamartino.ru

· Блог «Болгарская кухня и не только»: www.alex-barbov.livejournal.com

· Блог «Домашняя кухня Карпат»: www.sergej-pozhar.livejournal.com

· Блог «Записки японской домохозяйки» (тэги: Кулинарные этюды, Японская еда): www.zajcev-ushastyj.livejournal.com

· Кулинарные рассказы, истории и рецепты (Татарские, узбекские, корейские, еврейские и др. кулинарные традиции): www.azu.uz

· Сайт журнала «Гастроном»: www.gastronom.ru.

Перечень лицензионного программного обеспечения 

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word

· Microsoft Excel

· Microsoft Visio

· Microsoft Power Point

· Microsoft Office 365

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Результаты обучения

Критерии оценки

Формы и методы оценки

Знание:

−
классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

−
принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;
−
прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием современных видов технологического оборудования;

−
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

−
методики расчета производительности технологического оборудования;

−
способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции;

−
правила  электробезопасности, пожарной безопасности;

правила охраны труда в организациях питания
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

- вопросы опроса.;

Промежуточная аттестация:

вопросы к экзамену.
Умение:

−
определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;

−
организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в со-соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

−
подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации

−
выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения по их минимизации и устранению;

−
оценивать эффективность использования оборудования;

−
планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма;

−
контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных приборов.

−
оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные условия работы на производстве;
·  рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования

проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования  
Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.

Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

- вопросы опроса.;

Промежуточная аттестация:

вопросы к экзамену.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



