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1. паспорт РАБОЧЕй ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.14 ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в части освоения соответствующих общих компетенций (ОК):

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в соответствии с утвержденным учебным планом (вариативная часть)                                                                                                             
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:
Содержание программы ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания направлено на   достижение следующих целей: теоретическое изучение и практическое освоение студентами материально-технической оснащенности предприятий общественного питания, механизации и автоматизации основных технологических процессов, выбора и эксплуатации всех видов оборудования.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· Подбирать необходимое технологическое оборудование; 

· Обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного  и кондитерского цеха;
· Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 

· Правила техники безопасности при эксплуатации оборудования.
· Новейшие достижения научно-технического прогресса в отросли;
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 111 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 74 часа;

самостоятельной работы обучающегося 37  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)
	111

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	74

	в том числе:
	

	     практические занятия
	24

	     контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	Промежуточная аттестация в форме                                           экзамена



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.14 ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Механическое оборудование предприятий общественного питания
	26
	12
	19
	

	Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Классификация оборудования. Основные части и детали машин
	1
	
	
	2

	
	2
	Понятие о передачах. Их характеристика
	1
	
	
	2

	
	3
	Аппараты включения, защиты, контроля
	1
	
	
	2

	
	4
	Понятие об электроприводах. Их характеристика
	1
	
	
	2

	
	5
	Классификация универсальных приводов. Правила их эксплуатации
	1
	
	
	2

	
	6
	 Контрольная работа №1 
	1
	
	
	

	
	7-8
	Практическое занятие №1 Ознакомление в видами передаточных устройств и универсальными кухонными машинами Тестирование №1
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка рефератов:  «Технические характеристики универсальных приводов»;

4. Заполнение таблицы: Технические характеристики сменных механизмов.
5. Создание презентации по темам: «Универсальные приводы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».
	
	
	4
	

	Тема 1.2. Машины для обработки овощей
	Содержание учебного материала
	4
	2
	3
	

	
	9
	Устройство, правила эксплуатации картофелеочистительных машин
	1
	
	
	2

	
	10
	Устройство, правила эксплуатации овощерезательных машин
	1
	
	
	2

	
	11
	Устройство, правила эксплуатации протирорезательных машин
	1
	
	
	2

	
	12
	Контрольная работа №2
	1
	
	
	2

	
	13-14
	Практическое занятие №2 Ознакомление с  устройством и работой картофелеочистительной и овощерезательной машинами.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Заполнение таблицы: Характеристика машин для обработки и нарезания овощей.
3. Решение кроссворда по теме:  «Машины для обработки овощей»;
	
	
	3
	

	Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	Содержание учебного материала
	6
	4
	5
	

	
	15
	Устройство, правила эксплуатации мясорубок
	1
	
	
	2

	
	16
	Устройство, правила эксплуатации фаршемешалок
	1
	
	
	2

	
	17
	Устройство, правила эксплуатации машин для рыхления мяса
	1
	
	
	2

	
	18
	Устройство, правила эксплуатации котлетоформовочных машин
	1
	
	
	2

	
	19
	Устройство, правила эксплуатации рыбоочистительных машин
	1
	
	
	2

	
	20
	Контрольная работа №3
	1
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие №3  Приёмы  работы и эксплуатация мясорубок
	
	2
	
	

	
	23-24
	Практическое занятие №4  Приёмы работы и эксплуатация машин для обработки мяса и рыбы Тестирование №2
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка рефератов:   «Куттер. Устройство, назначение, правила эксплуатации и правила безопасного использования».
4. Создание презентации по теме: «Виды и характеристики машин для обработки мяса и рыбы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».
5. Заполнение таблицы: Машины и сменные механизмы для обработки мяса и рыбы
	
	
	5
	

	Тема 1.4.

Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья
	Содержание учебного материала
	8
	2
	5
	

	
	25
	Устройство, правила эксплуатации измельчительных механизмов
	1
	
	
	2

	
	26
	Классификация машин для приготовления теста и полуфабрикатов
	1
	
	
	2

	
	27
	Устройство, правила эксплуатации просеивательных машин
	1
	
	
	2

	
	28
	Устройство, правила эксплуатации тестомесильных машин
	1
	
	
	2

	
	29
	Устройство, правила эксплуатации тестораскаточных машин
	1
	
	
	2

	
	30
	Устройство, правила эксплуатации взбивальных машин
	1
	
	
	2

	
	31
	Машины для деления и округления теста
	1
	
	
	2

	
	32
	Контрольная работа №4
	1
	
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие № 5 Ознакомление с  устройством и работой оборудования кондитерского цеха
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка рефератов:  «Виды тестораскаточных машин. Устройство, назначение, правила эксплуатации»;

«Взбивальные механизмы, работающие от универсальных приводов. Устройство, назначение, правила эксплуатации и техника безопасности»;

«Машины для просеивания муки. Устройство, назначение, правила эксплуатации и техника безопасности».

4. Создание презентации по теме:  «Машины для приготовления и обработки теста».
	
	
	5
	

	Тема 1.5.
Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Содержание учебного материала
	2
	2
	2
	

	
	35
	Устройство, правила эксплуатации машин для нарезания хлеба
	1
	
	
	2

	
	36
	Устройство, правила эксплуатации машин для нарезания гастрономии
	1
	
	
	2

	
	37-38
	Практическое занятие № 6 Приёмы работы на машине для нарезания продовольственных товаров (слайсере)
	
	2
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Заполнение таблицы «Машины для нарезания продуктов на ломти»
	
	
	2
	

	Раздел 2. Тепловое оборудование предприятий общественного питания
	24
	12
	18
	

	Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	39
	Классификация теплового оборудования. Способы тепловой обработки
	1
	
	
	2

	
	40
	Понятие о теплообмене. Источники теплоты
	1
	
	
	2

	
	41
	Техника безопасности при эксплуатации теплового оборудования
	1
	
	
	2

	
	42
	Устройство, правила эксплуатации пищеварочных котлов
	1
	
	
	2

	
	43
	Классификация, устройство, правила эксплуатации пароварочных аппаратов. 
	1
	
	
	2

	
	44
	Устройство, правила эксплуатации кофеварок, сосисковарок. 
	1
	
	
	2

	
	45-46
	Практическое занятие №7 Ознакомление с  устройством и работой варочного  оборудования
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Заполните схему классификация топлива

3. Заполнение схемы классификация теплового оборудования

4. Заполнение таблицы: Назовите достоинства и недостатки пищеварочных котлов с непосредственным и косвенным обогревом
	
	
	4
	

	Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	47
	Классификация сковород, фритюрниц. Правила эксплуатации
	1
	
	
	2

	
	48
	Классификация жарочных и пекарских шкафов. Правила эксплуатации 
	1
	
	
	2

	
	49-50
	Практическое занятие № 8  Ознакомление с  устройством и работой электрических сковород (СЭСМ-0,2), фритюрниц.
	
	2
	
	

	
	51-52
	Практическое занятие № 9 Приёмы  работы и эксплуатация ШЖЭСМ-2к, ШПЭСМ-3
	
	2
	
	

	
	53-54
	Устройство, правила эксплуатации пароконвектоматов
	2
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Назовите достоинства и недостатки индукционных конфорок

4. Разгадайте кроссворд по теме «Вращающаяся жаровня ЖВЭ-720»
	
	
	4
	

	Тема 2.3

Многофункциональное, универсальное тепловое и водогрейное оборудование
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	55
	Классификация варочно-жарочного оборудования. Устройство, эксплуатация микроволновых печей
	1
	
	
	2

	
	56
	Устройство, правила эксплуатации плит
	1
	
	
	2

	
	57
	Классификация водогрейного оборудования. Устройство, правила эксплуатации. 
	1
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Заполните таблицу классификация плит с учетом разных признаков
	
	
	2
	

	Тема 2.4

Оборудование для раздачи пищи
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	58
	Понятие о мармитах. Устройство, правила эксплуатации и техника безопасности мармита для I блюд МЭСМ - 3.
	1
	
	
	2

	
	59
	Устройство, правила эксплуатации и техника безопасности мармита для II блюд МЭСМ – 50. Линии самообслуживания
	1
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Заполните таблицу: Отличительные особенности стационарных мармитов.
3. Подготовка рефератов: Термостаты, тепловые шкафы и стойки;
	
	
	2
	

	Раздел 3. Холодильное оборудование
	
	
	
	

	Тема 3.1 Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	60
	Классификация холодильного оборудования. Способы охлаждения.
	1
	
	
	2

	
	61
	Холодильные машины.  Устройство, правила эксплуатации холодильных шкафов
	1
	
	
	2

	
	62
	Устройство, правила эксплуатации прилавков, витрин, сборно-разборных холодильных камер.
	1
	
	
	2

	
	63-64
	Практическая работа №10  Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Заполните схему классификация холодильного оборудования
4. Назовите конструктивные особенности прилавков-витрин.
	
	
	2
	

	Раздел 4. Вспомогательное оборудование
	
	
	
	

	Тема 4.1. Вспомогательное оборудование
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	65
	Классификация посудомоечных машин. Устройство. 
	1
	
	
	2

	
	66
	Классификации весоизмерительного оборудования. Основные сведения о весах механических и электронных. 
	1
	
	
	2

	
	67-68
	Поверка и эксплуатация весоизмерительного оборудования
	2
	
	
	2

	
	69-70
	Классификация ККМ. Устройство, правила техники безопасности
	2
	
	
	2

	
	71-72
	Практическая работа №11 «Освоение методики поверки и приёмов эксплуатации весов настольных электронных CAC LP 15»
	
	2
	
	

	
	73-74
	Практическая работа №12 «Овладение приёмами получения чеков на ККМ  «АМС-100Ф»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Подготовить реферат: Современные виды ККМ, использование в общественном питании.
	
	
	4
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	Всего:
	50
	24
	37
	

	Итого:
	111
	


3. условия реализации РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства».
Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

Оборудование мастерской и рабочих мест:

Механическое оборудование: картофелеочистительная машина; овощерезательная машина;  мясорубка; сменный механизм МРМ; тестомесительная машина;

Тепловое оборудование: электроплиты; пароконвектомат;  микроволновая печь;

мармиты для 1 и 2 блюд;  водогрейное оборудование;

Холодильное оборудование: холодильные шкафы.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

3.2.1 Основные источники: 
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 12 –е изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. -320с
2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. Проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

3. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торгового и общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. М.И. Ботов, В.Д. Елхина.-М.: Издательский центр «Академия», 2014-432с.

4. Морозова М.А. Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями: учебник для стед. учреждений сред. проф. образования / М.А. Морозова. – 2-е изд. стер. –М : «Издательский центр «Академия»», 2015 г. – 192 с. 
3.2.2  Дополнительные источники: 

1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования /В.Д.Елхина. – 4-е изд., доп.- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-336с.
2. Костерина Н.В. Оборудование торговых предприятий. Практикум : учеб. пособие для нач. проф. бразования / Н.В.Костерина. — 3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2013. — 112 с.

3.  Никитченко Л. И. Оборудование торговых предприятий. Рабочая тетрадь : учеб. пособие для нач. проф. образования / Л. И. Никитченко. — 5-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2013. — 80с.

4. Парфентьева Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для сред. проф. образования / Т. Р. Парфентьева, Н. Б. Миронова, А. А. Пе​тухова. — 7-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 224 с
3.2.3 Интернет-ресурсы: 
http://anc.narod.ru/puls/topics/equipment/kkm/index.htm Кассовые аппараты. Статьи. Устройство ККМ.

http://bgdvra.fo.ru/wiki/103456/212894 Электронный учебник Оборудование торговых предприятий

http://www.youtube.com/watch?v=zfVKTC_BRaE–принцып работы мясорубки
http://www.youtube.com/watch?v=JZwQUgeq_9g&feature=related-принцып работы слайстера

 http://www.youtube.com/watch?v=DkIKM5PigAA&feature=related-принцип работы картофелечистительной машины.
http://www.youtube.com/watch?v=Q8oVZhZ88C8 – конструкция МОК

http://www.youtube.com/watch?v=tXJ-BeOMYXg  

www.youtube.com Работа картофелечистки CE 570 
 http://www.youtube.com/watch?v=_i-OCsWHj7Q 

http://yandex.ru/video/search?filmId=iTx4FYPfUXI&text=%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%B0&_=1415792965777&safety=1
https://dreamkas.ru/blog/online-kassy-s-2017/Онлайн-кассы с 2017. Новый закон простыми словами
5. Контроль и оценка результатов освоения  

УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (текущий контроль) осуществляется преподавателем в процессе проведения лабораторных занятий, практических занятий, тестирование.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме экзамена.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

	Подбирать необходимое технологическое оборудование; 
	Практическое занятие
Контрольная работа
Защита рефератов/презентаций

	Обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного  и кондитерского цеха;
	Практическое занятие
Контрольная работа 

	Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
	Практическое занятие
Защита рефератов/презентаций

	Знания:

	Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 
	Практическое занятие
Контрольная работа
Экзамен

	Правила техники безопасного при эксплуатации оборудования.
	Практическое занятие
Контрольная работа
Экзамен 

	Новейшие достижения научно-технического прогресса в отросли;

	Защита рефератов/презентаций
Экзамен


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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