[bookmark: _GoBack]Министерство образования Нижегородской области 
Краснобаковский филиал
ГБПОУ Варнавинский технолого-экономический техникум
            
                                             
	[image: ]
	


                                                          
Рабочая программа

Учебная дисциплина ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Профессия: 19.01.17 «Повар, кондитер»









Разработчик: Гуляева Е.А.
Преподаватель спец. дисциплин















2016 г.

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.1.  Область применения программы

Рабочая программа   является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии ППКРС 19.01.17 по профессии утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013г. № 798). 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.
В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен  
уметь:
- организовывать 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 технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».
         В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен 

знать: 
- характеристики основных типов предприятий 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 правила отпуска готовой кулинарной продукции.
[bookmark: sub_1511]В результате освоения учебной дисциплины выпускник, должен обладать общими компетенциями, соответствующими видам деятельности:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии,  
          проявлять к ней устойчивый интерес.
[bookmark: sub_1512]ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 
          ее достижения, определенных руководителем.
[bookmark: sub_1513]ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
          контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести  
          ответственность за результаты своей работы.
[bookmark: sub_1514]ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного  
          выполнения профессиональных задач.
[bookmark: sub_1515]ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
          профессиональной деятельности.
[bookmark: sub_1516]ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
          клиентами.
[bookmark: sub_1517]ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением  
          полученных профессиональных знаний (для юношей).
[bookmark: sub_1502] Выпускник, освоивший учебную дисциплину, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:
[bookmark: sub_15211]ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
             традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и 
             приправ.
[bookmark: sub_15212]ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
             традиционных видов овощей и грибов.
[bookmark: sub_15221]ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, 
             яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
[bookmark: sub_15222]ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда    
            из бобовых и кукурузы.
[bookmark: sub_15223]ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 
            изделий.
[bookmark: sub_15224]ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
[bookmark: sub_15225]ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
[bookmark: sub_15231]ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
[bookmark: sub_15232]ПК 3.2. Готовить простые супы.
[bookmark: sub_15233]ПК3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 
            полуфабрикаты.
[bookmark: sub_15234]ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
[bookmark: sub_15241]ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
[bookmark: sub_15242]ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы 
            с костным скелетом.
[bookmark: sub_15243]ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
[bookmark: sub_15251]ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
             и домашней птицы.
[bookmark: sub_15252]ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 
             мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
[bookmark: sub_15253]ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
[bookmark: sub_15254][bookmark: sub_1526]ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
[bookmark: sub_15261]ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
[bookmark: sub_15262]ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
[bookmark: sub_15263]ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
[bookmark: sub_15264]ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
[bookmark: sub_15271]ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
[bookmark: sub_15272]ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
[bookmark: sub_15273]ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
[bookmark: sub_15281]ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
[bookmark: sub_15282]ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
[bookmark: sub_15283]ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
[bookmark: sub_15284]ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
             отделочные полуфабрикаты.
[bookmark: sub_15285]ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 
             пирожные.
[bookmark: sub_15286]ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
             пирожные.
1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы общепрофессиональной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 163 часа, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  109 часов; 
в том числе: лабораторные работы-32 часа; практические занятия- 12 часов;
самостоятельной работы обучающегося -  54 часа.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ.

2.1. Объем учебной дисциплины и вида учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество
часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	163

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	109

	В том числе:
	

	              лабораторные работы
	32

	              практические занятия
	12

	              контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	54

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	    



11

15

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 
ОП 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1.   Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства.
	            78
	

	Тема 1.1   Общие сведения о машинах.
	Содержание
	4
	

	
	
	Практическое занятие № 1
Характеристика частей и деталей машин. Виды передач.
	2

	2-3

	
	
	Практическое занятие №2
Техническая документация технологического оборудования
	
2
	2-3

	Тема 1.2. Универсальные приводы.
	Содержание
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 3
Характеристика универсальных приводов. Комплектность приводов.
	
1
	2-3

	
	
	Практическое занятие № 4
Подбор сменных механизмов.
	
1
	2-3

	

Тема1.3.  Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства.

	Содержание
	
	

	
	
	Механическое оборудование
	27
	2









2-3










2-3






2







2-3

	
	1.
	Овощемоечные машины. Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1

	

	
	2
	Картофелеочистительные машины. Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	3
	Овощерезательные машины для нарезки сырых овощей. Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	4
	Овощерезательные машины для нарезки варёных овощей. Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	
	Лабораторная работа №1 
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации МРОВ 160, МС 18-160.
	2
	

	
	5
	Протиро-резательные машины.  Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	6
	Протиро-резательные машины.  Устройство, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	7
	Электрические мясорубки. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	8
	Электрические мясорубки. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	
	Лабораторная работа №2 
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации мясорубки МИМ-82, МС 2-70
	2
	

	
	9
	Фаршемешалки. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	10
	Мясорыхлитель. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	11
	Котлетоформовочная машина. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	12
	Рыбоочиститель. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	13
	Машины для нарезки хлеба, гастрономических продуктов. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности. 
	1
	

	
	
	Лабораторная работа № 3
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации электрохлеборезки МРХ - 200
	2
	

	
	14
	Машины для подготовки кондитерского сырья. Размолочные механизмы для дробления орехов, мака, кофе, сухарей. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	15
	Просеиватели муки. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	16
	Тестомесильные машины. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	2

	
	17
	Тестораскаточные машины. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	18
	Взбивальные машины. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	19
	Взбивальные машины. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	
	Лабораторная работа № 4
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации взбивальной машины МВ 35.Подбор сменных инструментов для выполнения различных операций.
	
2
	2-3

	
	
	                            Тепловое оборудование.
	             38
	2



























2-3


2-3











2-3

	
	20
	Общие сведения о тепловом оборудовании.
	1
	

	
	21
	Классификация теплового оборудования. Технические характеристики.
	1
	

	
	22
	Классификация пищеварочных котлов.
	              1
	

	
	23
	Классификация пищеварочных котлов. Контрольно-измерительные приборы пищеварительных котлов.
	1
	

	
	24
	Неопрокидывающиеся пищеварочные котлы КПЭ 100. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	25
	Неопрокидывающиеся пищеварочные котлы КПЭ 100. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	26
	Опрокидывающиеся пищеварочные котлы КПЭСМ 60. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	27
	Опрокидывающиеся пищеварочные котлы КПЭСМ 60. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	28
	Автоклавы. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	29
	Паровые пищеварочные котлы. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	30
	Электрические сковороды. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	31
	Электрические фритюрницы. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	32
	Электрическая вращающаяся жаровня. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	33
	Жарочные, пекарские шкафы. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 5. 
Работа с таблицами. Нормы оснащения технологическим оборудованием предприятий общественного питания.
	2
	

	
	
	Лабораторная работа №5.
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ -2. Подбор инвентаря, инструментов для выполнения различных операций.
	2
	

	
	34
	Характеристика, классификация электрических плит.
	1
	

	
	35
	Электрические плиты ПЭ, ПНЭК. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	36
	Электрические плиты ПЭСМ 4ШБ Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	37
	Электрические мармитные плиты ЭПМ. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1

	

	
	
	Лабораторная работа № 6.
Устройство, подготовка к работе, правила эксплуатации электрической плиты ПЭСМ 4 ШБ. Подбор посуды, инвентаря, для выполнения различных операций.
	2
	

	
	38
	Характеристика водогрейного оборудования. Назначение.
	1
	

	
	39
	Классификация водогрейного оборудования.
	1
	

	
	40
	Кипятильник КНЭ100. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	41
	Кипятильник КНЭ 100. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	42
	Водонагреватели. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	43
	Водонагреватели. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	44
	Газовые водонагревательные аппараты. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	45
	Газовые водонагревательные аппараты. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	46
	Общие сведения об оборудовании для раздачи пищи. Назначение. Виды, классификация.
	1
	

	
	47
	Мармиты для первых, вторых блюд. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	
	Лабораторная работа № 7.
Обслуживание посетителей через линии раздач.
	2

	

	
	48
	Мармиты передвижные, настольные. Назначение, устройство, правила эксплуатации. Техника безопасности.
	1

	

	
	49
	Линии самообслуживания. Назначение, устройство, правила эксплуатации. Техника безопасности.
	1
	

	
	
	Холодильное оборудование
	6
	

	
	50
	Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения. 
	
1
	

	
	51
	Холодильные машины, компрессионная холодильная машина. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	52
	Холодильные прилавки и витрины. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	53
	Льдогенераторы. Назначение, устройства, правила эксплуатации, техника безопасности.
	1
	

	
	54
	Законодательство по охране труда и т\б. Производственный травматизм. Пожарная безопасность. Инструкция по охране труда для повара.
	
1
	

	
	55
	Контрольная работа раздел №1
	               1
	

	              Раздел 2                       Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания.
	12
	

	Тема 2.1.  Классификация основных типов предприятий общественного питания.
	Содержание
	4
	

	
	56
	Классификация предприятий общественного питания.                              
	
	2

	
	57
	Характеристика типов предприятий общественного питания.
	1
	2

	
	Практические занятия № 6
Определение типов предприятий общественного питания. Экскурсия на предприятие общественного питания.
	               2
	2-3

	Тема 2.2 Организация производства.



	Содержание
	8
	

	
	58
	Характеристика производственной структуры предприятий общественного питания
	
1
1
	2

	
	59
	Общие требования к производственным помещениям. Организация рабочих мест.
	
	2
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	60
	Организация производства в заготовочных цехах: мясо-рыбного, овощного.
	1
	

	
	61
	Организация производства в заготовочных цехах-кондитерский цех.
	1
	

	
	
	Лабораторная работа № 8
Подбор технологического оборудования и инвентаря для заготовочных цехов.
	2
	

	
	
	Лабораторная работа № 9. 
Подбор технологического оборудования и инвентаря для доготовочного цеха-горячий цех.
	2
	

	Раздел  3.         Учет сырья и готовой продукции на производстве.                                                     

	Тема 3.1.  Учет сырья и готовых изделий на производстве.


	Содержание
	20
	22








2
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	62
	Источники снабжения сырьём предприятий общественного питания. 
	1
	

	
	63
	Источники снабжения сырьём предприятий общественного питания. 
	1
	

	
	
	Практическое занятие № 7.
Учёт поступления сырья.
	2
	

	
	
	Лабораторная работа № 10.
Приёмка товаров на складе. Определение качества товара.
	2
	

	
	
	Лабораторная работа № 11
Ознакомление с тарой и инструментами для вскрытия тары. Классификация тары.
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 8.
Работа со сборником рецептур. Калькуляция.
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 8.
Работа со сборником рецептур. Расчёт сырья.
	2
	

	
	
	Практическое занятие № 9.
Работа со сборником рецептур. План-меню.
	2
	

	
	64
	Нормативная документация предприятий общественного питания.
	1
	

	
	65
	Нормативная документация предприятий общественного питания.
	1
	

	
	
	Практическое занятие №10 
Нормативная документация предприятий общественного питания: ТТК, ТК,
	
2
	

	
	
	Практическое занятие №11.
Нормативная документация предприятий общественного питания:ТТК, ТК, 
	2
	

	                                            Итоговая аттестация                                         Экзамен
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
       1.Организация рабочего места при приготовлении:
 - блюд из овощей и грибов;
- блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
- супов и соусов;
- блюд из рыбы;
- блюд из мяса и домашней птицы;
- холодных блюд и закусок;
- сладких блюд и напитков.
     2. Выбор оборудования, производственного инвентаря, при приготовлении различных видов  
         кулинарных, хлебобулочных и  кондитерских изделий.
     3.Выбор инвентаря, оборудования при раздаче кулинарной продукции.
     4. Правила безопасного использования оборудования, технологического инвентаря кулинарного,  
         хлебопекарного и кондитерского производства.
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* Для 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 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению
	Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Кулинарии», лабораторий «Кулинария», «Хлебопекарное и кондитерское производство»  
Оборудование учебного кабинета и лабораторий:
- посадочные места по наличию обучающихся; 
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- комплект учебно-методической документации;
- оборудование, посуда и технологический инвентарь.
Технические средства обучения 
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением;
 -мультимедиапроектор.
4.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» В.В. Усов, М: Изд-Центр «Академия», 2015г. 
2. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» В.П. Золин, М: Изд.центр «Академия», 2014 г.
3. Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях  
общественного питания» Ростов-на-Дону «Феникс 2014г. 
4. «Калькуляция и учет в общественном питании» Т.И Шестакова, 
Ростов-на-Дону: Издательство «Феникс», 2015 г.
5. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»Москва: «Академа» , 2014 г.
Дополнительные источники:
1. «Оборудование хлебопекарного производства» В.М. Хроменков, М: 
ИРПО; ПрофОбрИздат, 2015г.
2. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 
     общественного питания» М.И. Ботов М: Изд-Центр «Академия», 2012г.
3. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф. Фатыхов, М:  
 Изд-Центр «Академия», 2013г.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, освоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	

	- подбирать необходимый сменный механизм для выполнения различных видов операций.
	практическое занятие

	- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых блюд;
	лабораторная работа

	- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
	лабораторная работа

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

	- производить мелкий ремонт основного технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
	лабораторная работа

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

	Знания: 
	

	- характеристики основных типов предприятий общественного питания;
	устный опрос,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
	устный опрос, тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная работа

	учет сырья и готовых изделий на производстве;
	устный опрос, внеаудиторная самостоятельная работа

	- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
	тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- правила их безопасного использования;

	тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- виды раздачи правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	устный опрос,
внеаудиторная самостоятельная работа
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