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ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  относится к общепрофессиональному циклу.  Учебная дисциплина имеет практическую направленность и межпредметные   связи   с  дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных компетенций, а также личностных результатов: ОК 01 - ОК 07, ОК 09, ОК 10, 
ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5,  ЛР 4, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 - ЛР 17

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания:
	Код ОК, ПК
	Умения
	Знания

	ОК 01
	Распознавать задачу и проблему в профессиональном и социальном контексте.
Анализировать задачу и проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и  проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. Структура плана для решения задач.Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации.
Определять необходимые источники информации.
Планировать процесс поиска.
Структурировать получаемую информацию.
Выделять наиболее значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска.
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности.
Приемы структурирования информации.
Формат оформления результатов поиска информации.


	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
Выстраивать траектории профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации.
Современная научная и профессиональная терминология.
Возможные траектории профессионального развития  и самообразования.

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива.
Психология личности.
Основы проектной деятельности.

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке.
Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.
Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии.
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.
	Сущность гражданско-патриотической позиции.
Общечеловеческие ценности.
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности.
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации.
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы. Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои общие и профессиональные темы. Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые).
Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы. 
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы.
Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика). 
Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной  деятельности. Особенности   произношения правила чтения текстов профессиональной направленности.

	ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

	Организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности и   в соответствии с запросами региона в рыночных условиях.
Определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты.
Подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
Применять энергоэффективные и энергосберегающие технологии и оборудование в профессиональной сфере и быту.

	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.
Правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции.
Способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции.
Правила электробезопасности, пожарной безопасности.
Правила охраны труда в организациях питания.
Энергоэффективные и энергосберегающие технологии и оборудование в профессиональной сфере и быту.



	Код ЛР
	Умения
	Знания

	ЛР 4
	- уважать труд других людей;
-осознавать ценность своего труда;
- проявлять трудовую активности;
- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	-ценность труда в современном мире;
-роль труда в экономике
-трудовые правоотношения;
- трудового права;
-обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 9
	- демонстрировать навыки здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;
- заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих
	-принципы здорового образа жизни;
-уровни здорового образа жизни;
-виды физической активности;
-способы профилактики заболеваний

	ЛР 10
	- проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;
- демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;
-ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению
	-приоритетные направления защиты окружающей среды; 
-инструменты цифровой безопасности;
-меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства

	ЛР 13
	-проявлять высокопрофессиональную трудовую активность;
- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач;
-использовать современное программное  обеспечение
	-виды профессиональной деятельности;
- технологии производства поварской и кондитерской продукции;
- компьютерные технологии  и современное программное обеспечение 

	ЛР14
	- проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	 -этические нормы общения при           взаимодействии с  коллегами  и                        руководителями;
-навыки межличностного делового общения

	ЛР15
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;
 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	-приемы и варианты взаимозаменяемости технологических процессов в профессиональной деятельности; 
-правила  составления алгоритмов;
-правила составления резюме

	ЛР16
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;
-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	-сферы  профессиональной деятельности;
--правила выполнения производственных задач;


	ЛР 17
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;
-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 
	96

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	48

	практические занятия
	42

	аудиторная самостоятельная  работа 
	6

	Итоговая аттестация в форме экзамена     








2

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем
в часах
	Осваиваемые элементы компетенций и личностных результатов

	Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
	34
	

	Тема 1.1
Классификация и характеристика основных типов организаций питания
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01-ОК07, ОК09,ОК10
ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. 
2. Характеристика основных типов организаций питания. 
3. Специализация организаций питания.
	4
	

	
	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).
	2
	

	Тема 1.2
Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	Содержание учебного материала 
	28
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 09, ОК 10
ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1.  Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.
	16
	

	
	2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов.
	
	

	
	3. Характеристика способов кулинарной обработки.
	
	

	
	4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 
	
	

	
	5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях.
	
	

	
	6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 
	
	

	
	7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе
	
	

	
	8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кондитерской продукции.
	
	

	
	9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 
	
	

	
	хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания.
	
	

	
	7. Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту
	
	

	
	Практическое занятие № 1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям) в соответствии с запросами региона в рыночных условиях.
	4
	

	
	Практическое занятие № 2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по  индивидуальным заданиям) в соответствии с запросами региона в рыночных условиях.
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) в соответствии с запросами региона в рыночных условиях.
	4
	

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

	Раздел 2   Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	62
	

	Тема 2.1
Механическое оборудование
	Содержание учебного материала 
	22
	ОК 01-ОК07, ОК09,ОК10
ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации
	12
	

	
	2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	7. Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту
	
	

	
	Практическое занятие № 4. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 
	4
	

	
	обработки овощей и картофеля (включая ассортимент  региона).
	
	

	
	Практическое занятие № 5. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы (включая ассортимент  региона).
	6
	

	Тема 2.2
Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала
	22
	ОК 01-ОК07, ОК09,ОК10
ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации
	10
	

	
	2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 
	
	

	
	5. Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту
	
	

	
	Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Практическое занятие № 6. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования. Эффективное использование  теплового  оборудования 
	6
	

	
	Практическое занятие № 7. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования. Эффективное использование  теплового  оборудования 
	6
	

	Тема 2.3
Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала 
	18
	ОК 01-ОК07, ОК09,ОК10
ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5, ЛР4, ЛР7, ЛР10, ЛР13-ЛР18

	
	1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации
	6
	

	
	2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
	
	

	
	Практическое занятие № 8. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. Эффективное использование  холодильного  оборудования.
	10
	

	
	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
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
 Учебный  кабинет технического оснащения и организации рабочего места:   
- рабочее место преподавателя;
- рабочее место  обучающихся;
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря);    
-  компьютер;
- средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; 
 - наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы,     
 мультимедийными пособиями).
	
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Основные источники:
1. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М.: Академия, 2020. - 240 с. 

Дополнительные источники:
1. Арустамов, Э. А. Техническое оснащение торговых организаций: учебник для СПО.- 2-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.- 208 с. 
2. Лутошкина, Г. Г. Тепловое оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие - М. : «Академия», 2008. - 64 с. 
3. Золин В.П.и др. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник .-7-е изд., перер. и доп.- М.: Академия, 2008- 288 с. 
4. Васюкова А. Т., Пивоваров В. И., Пивоваров К. В. Организация производства и управление качеством продукции в общественном питании : учебное пособие. - 2-е изд., испр. и доп. - М. : «Дашков и К°», 2008. - 328 с. 
5. Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания : учебник. - 11 - е изд, испр, и доп.- Ростов н/Д: Феникс, 2011. - 373 с. (15) 2007 
6.  Морозов, М. А. Работа на контрольно - кассовой технике и расчёты с покупателями: учебное пособие для нач. проф образования.- М.: Академия, 2013.- 192 с. 

Электронные издания (электронные ресурсы):
1. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана
2. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный вопросам охраны труда.
3. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
4. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
5. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
6. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания
7. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования
8. www.restoracia.ru
	


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;
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;
способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;
правила электробезопасности, пожарной безопасности;
правила охраны труда в организациях питания;
энергоэффективные и энергосберегающие технологии и оборудование в профессиональной сфере и быту.
	Полнота ответов, точность формулировок.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
адекватность применения профессиональной терминологии.

	Письменный опрос;
 устный опрос;
тестирование;
оценка выполнения  практических заданий;
дифференцированный зачёт



	Умение:
организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности в соответствии с запросами региона в рыночных условиях;
определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в
экстренной ситуации; 
применять энергоэффективные и энергосберегающие технологии и оборудование в профессиональной сфере и быту.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий.
Точность оценки
Соответствие 
требованиям инструкций, регламентов. 
Рациональность действий.

	Письменный опрос;
 устный опрос;
тестирование;
оценка выполнения  лабораторно-практических работ;
дифференцированный зачёт
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