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

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью адаптированной образовательной программы по профессии 16675 Повар:
- может быть реализована в рамках профессиональной подготовки по профессии «Повар».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина " Техническое оснащение и организация рабочего места " относится к циклу общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
	В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;
Составлять рационы питания.
	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
роль пищи для организма человека;
основные процессы обмена веществ в организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
понятие рациона питания;
суточную норму потребности человека в питательных веществах;
нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
методику составления рационов питания;
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 111   часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  74 часов;
самостоятельной работы обучающегося  37 часов.


2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	111

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	74

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	Итоговая аттестация в форме зачета
  



2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины 
«Техническое оснащение и организация рабочего места»

			
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1.
Организация производства общественного питания
	
	22+6

	Тема 1.1. Характеристика предприятия общественного питания
	Содержание учебного материала
	6+2

	
	1. Значение предприятий общественного питания для современного человека
	2

	
	2      Основные типы предприятий общественного питания, их характеристики
	2

	
	3. Структура управления предприятием общественного питания.
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Проанализировать особенности организации производства столовой училища, отвечать письменно на вопросы по данные преподавателем
	2

	Тема 1.2. Принципы организации кулинарного производства
	Содержание учебного материала
	10+2

	
	1
	Характеристика кулинарного технологического процесса на предприятиях общественного питания
	2

	
	2
	Техническое оснащение и организация рабочих мест в овощном цеху
	2

	
	3
	Техническое оснащение и организация рабочих мест птице гольевом цеху
	2

	
	4
	Техническое оснащение и организация рабочих мест в рыбном и мясорыбном цеху
	2

	
	5
	Техническое оснащение и организация рабочих мест в суповом и соусном отделении горячего цеха
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Эссе на темы:
1. Организация работы раздаточной при самообслуживании.
2. Организация «Шведского стола»
	2

	Тема1.3 Принципы организации кондитерского производства
	Содержание учебного материала
	6+2

	
	1. Характеристика кондитерского технологического процесса на предприятиях общественного питания
	2

	
	2. Техническое оснащение и организация рабочих мест для приготовления, раскатки теста, приготовления полуфабрикатов из него
	2

	
	3. Техническое оснащение и организация рабочих мест для приготовления отдельных полуфабрикатов 
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Выполнение письменного задания:
Составить схему размещения оборудования для организации рабочего места кондитера
	2

	Раздел 2
Оборудование предприятий общественного питания
	
	52+14

	Тема 2.1.Общие сведения об оборудовании предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	6+2

	
	1. Классификация оборудования
	2

	
	2. Понятия о передачах
	2

	
	3. Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Передачи движения в бытовой технике, которая нас окружает
	2

	Тема 2.2. Машины для обработки овощей
	Содержание учебного материала
	6+2

	
	1. Картофеле очистительные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	2

	
	2. Овощерезательные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	2

	
	3. Протирочно-резательные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Составить технологическую схему устройства картофеле очистительной машины.
	2

	Тема 2.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	Содержание учебного материала
	6+2

	
	1. Мясорубки: устройство, последовательность сборки, правила эксплуатации.
	2

	
	2. Машины для рыхления мяса: устройство, последовательность сборки, правила эксплуатации.
	2

	
	3. Рыбоочиститель: устройство, последовательность сборки, правила эксплуатации.
	2

	
	Самостоятельная работа. 
Заполнить таблицу «Возможные неисправности мясорубки, их причины, методы устранения»
	2

	Тема 2.4. Машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов
	Содержание учебного материала
	2+1

	
	1. Машины для нарезки хлеба: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	2

	
	Самостоятельная работа. 
Заполнение таблицы «Виды и причины неисправностей в работе хлеборезок и причины их устранения»
	1

	Тема 2.5. Машины для подготовки кондитерского сырья. 
	Содержание учебного материала
	2+1

	
	1. Механизмы для измельчения твердых продуктов: устройство, последовательность сборки, правила эксплуатации.
	2

	
	Самостоятельная работа. 
Составить технологические схемы устройства машин для просеивания муки
	1

	Тема 2.6. Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов из него.
	Содержание учебного материала
	4+2

	
	1. Тестомесильные машины, их виды, устройство, эксплуатации
	2

	
	2. Взбивальные машины и механизмы: устройство, принцип действия, сменные рабочие органы их назначение, правила крепления.
	2

	
	Самостоятельная работа. 
Законспектировать правила эксплуатации машин для приготовления теста
	2

	
	
	

	Тема 2.7.   Общие сведения о тепловом оборудовании 
	Содержание учебного материала
	4+2

	
	1.  Понятие о теплообмене. Виды топлива, используемого в тепловом оборудовании общественного питания.
	2

	
	2. Понятие о процессе горения. Мероприятия по экономии топлива.

	2

	
	Самостоятельная работа
Эссе на тему:
1. Характеристика газообразного топлива, его преимущества и недостатки.
	2

	
	
	

	Тема 2.8. Пищеварочные котлы варочные аппараты
	Содержание учебного материала
	8+2

	
	1. Классификация и устройство пищеварочных котлов.
	2

	
	2. Газовые пищеварочные котлы: особенности устройства, правила эксплуатации.
	2

	
	3. Кофеварки электрические: их виды, назначения, устройство и эксплуатация.
	2

	
	4. Пароварочные аппараты: их виды, назначения, устройство и эксплуатации.
	2

	
	Самостоятельная работа 
Заполнить таблицу «Сходство и различия в устройстве котлов с электрическим, газовым и паровым»
	2

	Тема 2.9. Аппараты для жарки и выпечки
	Содержание учебного материала
	6

	
	1. Скороды электрические: их виды,  устройство, правила эксплуатации.
	2

	
	2. Фритюрницы: назначения, устройство, эксплуатация.
	2

	
	3.Жарочные и пекарные шкафы: устройство, правила эксплуатации.
	2

	Тема 2.10 Водогрейное оборудование
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Кипятильники, водонагреватели: назначения, устройство, эксплуатация.
	2

	Тема 2.11 Оборудование для раздачи пищи
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Мармиты для первых и вторых блюд
	2

	Тема 2.12 Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	4

	
	1. Назначение холодильного оборудования. Способы получения холода.
	2

	
	2. Холодильные прилавки, витрины.
	2

	Всего:
	94



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета товароведение продовольственных товаров; лабораторий микробиологии, санитарии и гигиены, товароведение продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места. 
Оборудование учебного кабинета: рабочее место преподавателя -1, рабочие места учащихся-15, учебники, таблицы, инструкционные карты, муляжи, плакаты.
	Технические средства обучения: доступ в Интернет, мультимедиа проектор, компьютер с лицензионным программным обеспечением, банк презентаций.


3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1.Матюхина З.П Основы физиологии питания, микробиологии гигиены и санитарии М.: Академия 2010г.
2.Казанцева Н.С. Товароведение продовольственных товаров учебник 3-е изд.-М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»,2009 г

Дополнительные источники: 
1.Н.С.Казанцева Товароведение продовольственных товаров: Учебник-3-е изд.-М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К*», 2009.-400с.
2.Т.А.Качурина. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: М.: Издательский центр « Академия»,2009.
3.Т.А.Качурина. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая тетрадь. М.: Издательский центр « Академия»,2009.-96с.
4.Т.А.Качурина,Т.А.Лаушкина Товароведение продовольственных товаров. Рабочая тетрадь. М.: Издательский центр « Академия»,2010.-96с.
5.Николаева М.А. Теоретические основы товароведения. М.: Норма, 2006 Закон РФ «О защите прав потребителей» от 7 февраля 1992г. № 2300/1-1 (с изм. И доп. 1996,1999,2004гг.)
6.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 2 января 2000г. № 29- ФЗ.
7.СанПиН 2.3.2. 1324 – 2003. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
8.Химический состав пищевых продуктов. Москва: ВО «Агропромиздат», 1987г.
9.Закон Российской Федерации «О сертификации продукции и услуг» 10.06. 1993г. № 5151-1

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 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:
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
-рассчитывать энергетическую ценность блюд;
-составлять рационы питания.

Знать:
- роль пищи для организма человека;
основные процессы обмена веществ в организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
понятие рациона питания;
суточную норму потребности человека в питательных веществах;
нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
методику составления рационов питания;
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	
Лабораторная работа

- лабораторная работа

лабораторная работа
Дифференцированный зачет

Тестовые задания


Фронтальный опрос


контрольная работа

Дифференцированный зачет




Тестовые задания


Фронтальный опрос


Контрольная работа



Дифференцированный зачет
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