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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
1.1. Область применения  программы


Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение организаций питания является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

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-ПК 1.4, ПК 2.1-ПК 2.8, ПК 3.1-ПК 3.7, ПК 4.1-ПК 4.6, ПК 5.1-ПК 5.6, ПК 6.1-ПК 6.4, , ЛР 4, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 - ЛР 17.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код 
ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	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 6.1-6.4

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 07

ОК 09

ОК 10


	-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 с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования;

-планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных 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
	-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 с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере.;

-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

	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;

- нормы 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 

	ЛР 14
	- 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

	ЛР 15
	-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

	ЛР 16
	-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 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	64

	в том числе:

	практические занятия 
	26

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование
 разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Коды формируемых компетенций и личностных результатов

	Введение
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07, 
ОК 09, ОК10, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, 

ЛР13 - ЛР 17

	
	1. 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
	18
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 1.1.

Классификация механического оборудования


	Содержание учебного материала 
	1
	

	
	1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. 
	
	

	
	2. Понятие о передачах. Понятие об электроприводах
	
	

	Тема 1.2.

Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины


	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации..
	
	

	
	2. Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере.
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 1. Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин
	1
	

	Тема 1.3.

Оборудование для обработки овощей, плодов
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

	
	1. 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
	
	

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов
	1
	ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 1.4.

Оборудование для обработки мяса, рыбы
	Содержание учебного материала
	
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. 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
	2
	

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 3. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы
	1
	

	Тема 1.5.

Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров


	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 4.  Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров
	1
	

	Тема 1.6.

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки


	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

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

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 5.  Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки
	1
	

	Тема 1.7.

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

	
	1. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 6. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 
	1
	

	
	для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде
	
	ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 1.8.

Оборудование для подготовки кондитерского сырья
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья 
	2
	

	Раздел 2.  Тепловое оборудование
	18
	

	Тема 2.1. 

Классификация теплового оборудования
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере.
	
	

	Тема 2.2.

Варочное оборудование
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. 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
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	2
	

	
	Практическое занятие № 8. Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования
	2
	

	Тема 2.3.

Жарочное оборудование
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-1.4

ПК 3.1-3.5

ПК 4.1-4.5

	
	1. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного 
	2
	

	
	оборудования
	
	ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 2.4.

Многофункциональное оборудование
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	


	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 10. Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов
	1
	

	Тема 2.5.

Универсальное и водогрейное оборудование
	Содержание учебного материала
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

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

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 11. Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования
	1
	

	Тема 2.6.

Оборудование для бариста
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. 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
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 12. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста
	1
	

	Тема 2.7.

Оборудование для раздачи пищи
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

	
	1. Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 13. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 
	1
	

	
	для раздачи пищи
	
	ПК 5.1-5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 2.8.

СВЧ-аппараты
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации.
	
	

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 14. Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов
	1
	

	Раздел 3
	Холодильное оборудование
	7
	

	Тема 3.1

Классификация холодильного оборудования
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,  
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования
	
	

	
	2. 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 
	1
	ОК 01-ОК 07,   
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	 1. Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 15. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	1
	

	Тема 3.3

Шкафы интенсивного охлаждения 

(шоковой заморозки)
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, 

	
	1. Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере.
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 16. Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки
	1
	

	
	
	
	ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	Тема 3.4.

Льдогенераторы
	Содержание учебного материала 
	1
	ОК 01-ОК 07,   
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 17. Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов
	1
	

	Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства
	10
	

	Тема 4.1. 

Классификация организаций питания
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01-ОК 07,  
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. 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 с учетом  энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере.
	
	

	Тема 4.2. 

Организация и техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства и реализации готовой продукции в организациях питания
	Содержание учебного материала 
	
	4
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 
	
	

	
	2. Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания различного типа и способа организации производства
	
	

	
	3. Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни
	
	

	
	4. Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе
	
	

	
	5. Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест по производству кондитерской продукции
	
	

	
	6. 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
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 18. 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
	

	Раздел 5 . Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования на производстве
	10
	

	Тема 5.1 Энергосберегающая политика в Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	
	ОК 01-ОК 07,   ОК 09, ОК10
ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1.Основные направления реализации энергосбережения. Энергетическая стратегия России до 2030 года. Закон РФ от 23.11.2009 №261-ФЗ «Об энергосбережении и о повышении энергетической эффективности, и о внесении изменений в отдельные законодательные акты РФ». Основные нормативные документы в области энергосбережения. Основные нормативные  документы в области энергосбережения. Основы государственного управления в сфере энергосбережения
	3
	

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 19. Определение потерь энергии. Определение энергоемкости оборудования и устройств
	1
	

	Тема 5.2.Основные виды и способы получения, преобразования, использования энергии
	Содержание учебного материала
	
	ОК 01-ОК 07,  ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 3.1-ПК 3.5

ПК 4.1-ПК 4.5

ПК 5.1-ПК 5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1. Традиционные и нетрадиционные способы получения тепловой и электрической энергии

2. Оборудование и устройства, обеспечивающие передачу энергии 

3. Устройства, обеспечивающие сохранение энергии
	3
	

	
	Тематика практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие № 20. Произвести расчёты потребления электроэнерргии КНЭ-60 за час работы, электромясорубки МИМ - 350
	1
	

	Тема5.3 Электробезопасность при работе на электрическом оборудовании
	Содержание учебного материала
	
	ОК09, ОК10 
ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.4, ЛР 4, ЛР 9, ЛР10, ЛР13 - ЛР 17

	
	1.Электробезопасность безопасность: понятие, последствия. Условия возникновения электротравм.

2. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей)
	2
	

	Всего:
	64
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства:

рабочее место преподавателя;

рабочее место обучающихся; 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

компьютер; 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Печатные издания:

1. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. СПО.- 2- е изд., стер.- М.: Академия, 2020. - 240 с. 
Дополнительные источники:

1. Перетятко, Т. И. Основы калькуляции и учета в общественном питании : учебно-практическое пособие. - 9-е изд., перераб. и доп. - М. : «Дашков и К°», 2014. - 232 с.

2. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с.

3. Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания : учебник. - 11 - е изд, испр, и доп.- Ростов н/Д: Феникс, 2012. - 373 с. 

4. Арустамов, Э. А. Техническое оснащение торговых организаций: учебник для СПО.- 2-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.- 208 с.

5. Лутошкина, Г. Г. Тепловое оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие - М. : «Академия», 2008. - 64 с. 

6. Морозов, М. А. Работа на контрольно - кассовой технике и расчёты с покупателями: учебное пособие для нач. проф образования.- М.: Академия, 2013.- 192 с.

7. Золин В.П.и др. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник .-7-е изд., перер. и доп.- М.: Академия, 2008- 288 с. 

8. 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. 

Электронные ресурсы:

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2021. — 321 с. — ISBN 978-5-406-08310-9. — URL: https://book.ru/book/940112 . — Текст : электронный.
2. Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., Широков А.В. — Москва : Русайнс, 2021. — 121 с. — ISBN 978-5-4365-7358-8. — URL: https://book.ru/book/941579 . — Текст : электронный.
3. Васюкова, А.Т. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2021. — 196 с. — ISBN 978-5-406-02715-8. — URL: https://book.ru/book/936275 . — Текст : электронный.

4. Гареев, Р.Р. Организация деятельности сотрудников службы питания : учебное пособие / Гареев Р.Р. — Москва : КноРус, 2021. — 143 с. — ISBN 978-5-406-06176-3. — URL: https://book.ru/book/938482. — Текст : электронный.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы
оценки

	Знания:

-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.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, адекватность применения профессиональной терминологии.

	Письменный опрос;
устный опрос;

тестирование;
экзамен.

	Умения:

-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  
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов, рациональность действий.
	Экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий при решении проблемных ситуаций;

экспертная оценка выполнения практических заданий;

экзамен. 
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