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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью  ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 16675. «Повар». Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности. Опыт работы: не требуется Возможные места работы: кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный 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

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

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины (по ФГОС):
Максимальная учебная нагрузка обучающегося 46 часов, в том числе:
- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка 31час,
- самостоятельная  работа обучающегося 15 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	46

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	31

	в том числе:
	

	теоретическое обучение 
	14

	практические занятия
	16

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	15

	подготовка к аудиторным занятиям (изучение литературы по заданным темам, написание сообщений и  пр. письменных работ)
	15

	Дифференцированный зачет
	1























2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОП .03.  Техническое оснащение и организация рабочего места

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень
освоения

	РАЗДЕЛ  I. Основные сведения о предприятиях общественного питания 
	3
	

	Тема 1.1. Характеристика предприятий общественного питания
	Основные типы и классы предприятий общественного питания и их рациональное размещение  
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Подготовка сообщения по теме  «Общественное питание в современных условиях».
	1
	

	РАЗДЕЛ  II. Оборудование предприятий общественного питания  
	42
	

	Тема 2.1. Производственные помещения  и механическое оборудование предприятий общественного питания
	Характеристика  технологического процесса  на предприятиях общественного питания Заготовочные, доготовочные, специализированные цехи. Складское хозяйство.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Составить конспект: «Основные требования к созданию оптимальных условий труда».
	1
	

	
	Бракераж готовой продукции. Правила отпуска и хранения готовых блюд. Основы составления меню.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Составить конспект:  «Основы составления меню»
	1
	

	
	Требования техники безопасности, охрана труда и противопожарные мероприятия на предприятиях общественного питания.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Подготовка сообщения: «Безопасные условия труда на ПОП», «Производственный травматизм», «Первая помощь при несчастных случаях», (темы на выбор студента)
	1
	

	
	ЛПЗ №1. Бракераж готовой продукции. Отпуск и хранение готовых блюд.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа:Подготовка опорного конспекта «Организация отпуска и хранения  готовой продукции»
	1
	

	
	ЛПЗ №2. Составление меню для столовых, кафе и ресторанов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Составление технологических карт к данному меню.
	1
	

	
	ЛПЗ №3.Сервировка стола. Виды кухонной, моечной, столовой посуды. Столовые приборы и белье. 
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №3
	1
	

	
	ЛПЗ №4. Культура обслуживания. Приемы складывания салфеток и накрытие столов скатертями
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №4
	1
	

	Тема 2.2  Машины для подготовки кондитерского сырья
	ЛПЗ №5. Машины и механизмы для просеивания муки, сахара, дробления орехов, растирания мака
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №5
	1
	

	
	ЛПЗ №6. Механизмы для отжатия соков из ягод и фруктов, измельчения в стружку монолита масла
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Составление схемы организации рабочего места  в овощном цехе
	1
	

	Тема 2.3. Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов
	Тестомесильные, взбивальные и раскаточные машины 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Составить план ответа по теме урока
	1
	

	
	ЛПЗ № 7. Составление технических характеристик механических кухонных машин
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №7
	1
	

	Тема 2.4.  Тепловое оборудование предприятий общественного питания
	Общие сведения и классификация теплового оборудования. Варочное и жарочное оборудование. Плиты. Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа:Выполнение   презентации по теме теплового оборудования  «Плита электрическая секционно-модулированная», «Сковорода  электрическая секционно-модулированная»
	1
	

	Тема 2.5. Поточно-механизированные линии и холодильное оборудование
	Оборудование для раздачи пищи Холодильное оборудование предприятий общественного питания.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа:Подобрать оборудование для раздачи пищи
	1
	

	
	ЛПЗ № 8. Охлаждение продуктов питания различными способами
	2
	2

	
	Самостоятельная работа: Выполнение  презентации «Холодильные шкафы, витрины, камеры».
	1
	

	РАЗДЕЛ III. Дифференцированный зачет по учебным дисциплинам ОП.02. и ОП .03.
	2
	

	Дифференцированный зачет
	Дифференцированный зачет по учебным дисциплинам ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; ОП .03.  Техническое оснащение и организация рабочего места 
	1
	3

	
	Самостоятельная работа: Ответы на контрольные вопросы
	1
	



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)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению
Для реализации учебной дисциплины имеется лаборатория 
Оборудование лаборатории:
-плиты, жарочные шкафы, холодильники, водонагреватели;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий «Техническое оснащение и 
организации рабочего места»;
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники: 
1. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного
питания: Учебник для нач. про оф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. 
образования / Виктор Петрович Золин. - 2-е изд., стер. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2003. -248с.
2. Потапова, И. И. Калькуляция и учет: Учеб.пособие для нач. проф. 
образования / Илона Ильмановна Потапова. – М.: Издательский центр « 
Академия», 2004. – 160 с.
3. Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях 
общественного питания. Учебник. Изд. 4-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: изд-во 
«Феникс», 2005. -352 с.
4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. Образования – М.: 
Издательский центр «Академия», 2010. – 416с. 

Дополнительные источники: 
1. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебное пособие. - М: ИД «ФОРУМ»: ИНФА-
М,2008. - 176 с.: ил. - (Профессиональное образование).
2. Основы калькуляции и учета: теоретические основы профессиональной 
деятельности: {Тескт} : учеб.пособие/И. Н. Усова, С.В. Соколова, Т.Н. 
Жегалина. – М.: Академкнига/Учебник, 2006. – 158 с.: ил.
3. Перетятко, Т. И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: 
Учебно-практическое пособие. – Издательско-торговая корпорация «Дашков 
и К», 2002. – 232 с.
4. Сопачева, Т. А. Оборудование предприятий общественного питания. 
Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т. А. Сопочева, 
М. В. Володина. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. -112 с.

Периодические издания: 
· журналы «Гурман», «Ресторатор», «Общественное питание»
· Интернет – ресурсы:
· http://4vkusa.ru
· www.good-cook.ru
· www.povara.ru
· http://www.piatto.ru/
· http://www.cook-alliance.ru/
· http://www.webfoods.ru/
· http://d000.ru
· http://www.edatoday.ru
· http://www.eda-info.ru
· http://eda-server.ru/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
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
	Наблюдение и оценка на ЛПЗ;


	Подбирать необходимое технологическое 
оборудование и производственный
инвентарь
	Наблюдение и оценка на ЛПЗ

	Обслуживать основное технологическое 
оборудование и производственный
инвентарь кулинарного и кондитерского 
производства
	Наблюдение и оценка на ЛПЗ

	Производить мелкий ремонт основного 
технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства
	Наблюдение и оценка на ЛПЗ

	Проводить отпуск готовой кулинарной 
продукции в соответствии с Правилами 
оказания услуг общественного питания
	Наблюдение и оценка на ЛПЗ

	Знать:
	

	Характеристики основных типов 
организации общественного питания
	Контрольная работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа

	Принципы организации кулинарного и 
кондитерского производства
	Контрольная работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа

	Учет сырья и готовых изделий на
производстве
	Контрольная работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа

	Устройство и назначение основных видов 
технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского 
производства: механического, теплового и 
холодильного оборудования. Правила их 
безопасного использования. 
	Контрольная работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа


	Виды раздачи и правила отпуска готовой 
кулинарной продукции
	Контрольная работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа
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	№
	Наименование разделов, МДК, тем
	№ урока
	Кол–во часов
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во
часов
	Вид и тип учебного занятия
	Наглядные пособия и оснащение
	Домашнее 
задание

	I
	РАЗДЕЛ  I. Основные сведения о предприятиях общественного питания - 2 часа

	1.1
	Тема 1.1. Характеристика предприятий общественного питания  - 2 ч.

	
	Основные типы и классы предприятий общественного питания и их рациональное размещение  
	1
	2
	Подготовка сообщения по теме  «Общественное питание в современных условиях».
	1
	Теоретическое занятие. 
	Плакат, учебники
	Стр7-22

	II
	РАЗДЕЛ  II. Оборудование предприятий общественного питания - 28 часов

	2.1
	Тема 2.1. Производственные помещения  и механическое оборудование предприятий общественного питания - 14 часов

	
	Характеристика  технологического процесса  на предприятиях общественного питания Заготовочные, доготовочные, специализированные цехи. Складское хозяйство.
	2
	2
	1. Составить конспект: «Основные требования к созданию оптимальных условий труда».
	1




	Теоретическое занятие 
	Учебник, плакаты
	Стр.32-50


	
	Бракераж готовой продукции. Правила отпуска и хранения готовых блюд. Основы составления меню.
	3
	2
	Составить конспект:  «Основы составления меню»
	1


	Теоретическое занятие 
	Учебник, плакаты
	Стр.63-64

	
	Требования техники безопасности,  охрана труда и противопожарные мероприятия на предприятиях общественного питания.
	4
	2
	Подготовка сообщения: «Безопасные условия труда на ПОП», «Производственный травматизм», «Первая помощь при несчастных случаях», (темы на выбор 
	1


	Теоретическое занятие 
	Учебник, плакаты
	Стр. 404-407

	
	ЛПЗ №1.Бракераж готовой продукции. Отпуск и хранение готовых блюд.
	5
	2
	Подготовка опорного конспекта «Организация отпуска и хранения  готовой продукции»
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат, кухонная, моечная, столовая посуда, столовые приборы и белье.
	Стр.62-64

	
	1. ЛПЗ №2.Составление меню для столовых, кафе и ресторанов
	6
	2
	Составление технологических карт к данному меню.
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Учебник,
	Стр176-181

	
	2. ЛПЗ №3.Сервировка стола. Виды кухонной, моечной, столовой посуды. Столовые приборы и белье.
	7
	2
	Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №3
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат, кухонная, моечная, столовая посуда, столовые приборы и белье.
	Стр.167-175

	
	3. ЛПЗ №4.Культура обслуживания
4. Приемы складывания салфеток и накрытие столов скатертями
	8
	2
	Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №4
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат, учебник, салфетки, скатерти
	

	2.2
	Тема 2.2. Машины для подготовки кондитерского сырья - 4 часа

	
	ЛПЗ №5. Машины и механизмы для просеивания муки, сахара дробления орехов, растирания мака
	9
	2
	Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №5
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат , учебник
	Стр72-75

	
	ЛПЗ №6. Механизмы для отжатия соков из ягод и фруктов измельчения в стружку монолита масла
	10
	2
	Составление схемы организации рабочего места  в овощном цехе
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат, учебник,
механизмы
	Стр.34-35

	2.3
	Тема 2.3. Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов - 4 часа

	
	Тестомесильные, взбивальные и раскаточные машины 
	11
	1
	Составить план ответа по теме урока
	1
	Теоретическоезанятие. 
	Рабочая тетрадь, плакат
	Стр.77-80

	
	ЛПЗ № 7. Составление техническиххарактеристик механических кухонных машин
	12


	2
	Оформление лабораторно-практической работы и отчета по ЛПЗ №7
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакаты
	Повторении е

	2.4
	Тема 2.4. Тепловое оборудование предприятий общественного питания -  2 часа

	
	Общие сведения и классификация.теплового оборудования. Варочное и жарочное оборудование. Плиты. Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии.
	13
	2
	Выполнение   презентации по теме теплового оборудования  «Плита электрическая секционно-модулированная», «Сковорода  электрическая секционно-модулированная»
	1
	Теоретическоезанятие. 
	Варочное и жарочное оборудование Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии.
	Стр.94-99

	2.5
	Тема 2.5. Поточно-механизированные линии и холодильное оборудование - 4 часа

	
	Оборудование для раздачи пищи. Холодильное оборудование предприятий общественного питания.
	14
	2
	Подобрать оборудование для раздачи пищи
	1
	Теоретическое занятие..
	Учебник, рабочая тетрадь,, плакаты
	Стр.180-188

	
	ЛПЗ № 8. Охлаждение продуктов питания различными способами 
	15
	2
	Выполнение  презентации «Холодильные шкафы, витрины, камеры».
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Плакат, учебник
	
Стр.180-188

	2.6
	Тема 2.6. Дифференцированный зачет по ОП.03 – 1 час

	
	Дифференцированный зачет по учебным дисциплине: 
ОП .03.  Техническое оснащение и организация рабочего места 
	16
	1
	Ответы на контрольные вопросы
	1
	Зачет
	Плакаты
	

	
	ИТОГО:
	31
	31
	
	15
	
	
	




