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1. ВВЕДЕНИЕ

Уважаемый студент! 
Данное методическое указание разработано Вам в помощь для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по учебной дисциплине ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания.
Методическое указание поможет Вам правильно организовать внеаудиторную самостоятельную работу и рационально использовать свое время при овладении содержанием учебной дисциплины.
К современному специалисту общество предъявляет достаточно широкий перечень требований, среди которых немаловажное значение имеет наличие у выпускников определенных способностей и умения самостоятельно добывать знания из различных источников, систематизировать полученную информацию, давать оценку конкретной ситуации и деятельности в целом. 
Формирование такого умения происходит в течение всего периода Вашего обучения в колледже через работу на теоретических и практических занятиях, выполнение контрольных заданий и тестов, решение задач, написание курсовых работ и т.д. 

Система обучения в колледже подразумевает значительную самостоятельность студентов в планировании и организации своей деятельности с целью овладения теоретическими знаниями и закрепления их на практике.
 Внеаудиторная самостоятельная работа - планируемая учебная, учебно-исследовательская работа по освоению содержания образовательной программы, выполняемая по заданию, при методическом руководстве и контроле педагога, но без его непосредственного участия или при частичном непосредственном участии педагога.

Целью внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося является овладение знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю осваиваемой профессии, овладение опытом научной, творческой, исследовательской деятельности. 
Перед выполнением внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит инструктаж по выполнению задания, который включает цель задания, его содержание, сроки выполнения, ориентировочный объем работы, основные требования к результатам работы, критерии оценки.
При выполнении заданий для внеаудиторной самостоятельной работы можно использовать различные информационные и материально-технические ресурсы колледжа, к которым относятся:
- библиотека с читальным залом;

- учебно-методическая база учебных кабинетов, лабораторий;

- компьютерные кабинеты с возможностью работы в Интернет.
Внеаудиторная самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося и определяется учебным планом. Своевременно выполняйте и предоставляйте на проверку преподавателю выполненные задания.

Если в процессе выполнения заданий для внеаудиторной самостоятельной работы у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, то Вы можете обратиться за помощью и консультацией к преподавателю для получения разъяснений или указаний в дни проведения консультаций.

Знания, которые Вы приобретаете в ходе самостоятельной работы, значительно прочнее тех, которые вы получаете во время аудиторного занятия. Самостоятельно можно ликвидировать пробелы в знаниях, расширять временные границы для усвоения знания, творчески подходить к решению практических задач.

Желаем Вам успехов!
2.  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Методическое указание предназначено для организации самостоятельной работы студентов  по учебной дисциплине ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания.
Настоящее методическое указание содержит работы, которые позволяют студентам самостоятельно овладеть знаниями, профессиональными умениями, опытом творческой и исследовательской деятельности и направлены на формирование следующих компетенций: 

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.
В результате освоения учебной дисциплины ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания 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 ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания 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;

Внеаудиторная самостоятельная работа по учебной дисциплине  ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания включает следующие виды самостоятельной деятельности: 

- систематическая проработка конспектов;
- работа с Интернет-ресурсами;
- подготовка рефератов;
- подготовка презентации;
- составление технологических схем;
- решение кроссворда;

- составление таблиц;
- ответы на вопросы;
Критериями оценок результатов внеаудиторной самостоятельной работы по учебной дисциплине  ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания являются:

- уровень освоения учебного материала;

- уровень умения использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
- уровень умения активно использовать электронные образовательные ресурсы, находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике;

- обоснованность и четкость изложения материала;

- уровень умения ориентироваться в потоке информации, выделять главное;

- уровень умения четко сформулировать проблему, предложив ее решение, критически оценить решение и его последствия;

- уровень умения определить, проанализировать альтернативные возможности, варианты действий;

- уровень умения сформулировать собственную позицию, оценку и аргументировать ее.
3. ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО РАЗДЕЛАМ ДИСЦИПЛИНЫ (ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ)
	Тема
	Вид внеаудиторной самостоятельной работы

	1
	2

	Раздел 1. Механическое оборудование предприятий общественного питания

	Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Задание №2: Изучение учебной и дополнительной литературы «Техническая документация машин».

Задание №3. Подготовка рефератов: «Технические характеристики универсальных приводов».

Задание 4. Заполнение таблицы: Технические характеристики сменных механизмов.

	Тема 1.2. Машины для обработки овощей 
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Заполнение таблицы: Характеристика машин для обработки и нарезания овощей.
Задание №3. Решение кроссворда по теме:  «Машины для обработки овощей»

	Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы «Импортное оборудование для обработки мяса и рыбы»

Задание №3. Подготовка рефератов:   «Куттер. Устройство, назначение, правила эксплуатации и правила безопасного использования».

Задание №4. Создание презентации по теме: «Виды и характеристики машин для обработки мяса и рыбы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».

Задание №5. Заполнение таблицы: Машины и сменные механизмы для обработки мяса и рыбы

	Тема 1.4.

Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

Задание №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».

Задание №4. Создание презентации по теме:  «Машины для приготовления и обработки теста».

	Тема 1.5.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Задание №2. Заполнение таблицы «Машины для нарезания продуктов на ломти»

	Раздел 2. Тепловое оборудование предприятий общественного питания

	Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование.
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Заполните схему классификация топлива

Задание №3. Заполнение схемы классификация теплового оборудования

Задание №4. Назовите достоинства и недостатки пищеварочных котлов с непосредственным и косвенным обогревом

	Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки
	Задание№1. Систематическая проработка конспектов
Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы тема «Жарочные поверхности»
Задание №3. Назовите достоинства и недостатки индукционных конфорок
Задание №4. Разгадайте кроссворд по теме «Вращающаяся жаровня ЖВЭ-720»

	Тема 2.3

Многофункциональное, универсальное тепловое и водогрейное оборудование
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы
Задание №3. Заполните таблицу классификация плит с учетом разных признаков

	Тема 2.4

Оборудование для раздачи пищи
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Задание №2. Заполните таблицу: Отличительные особенности стационарных мармитов.
Задание №3. Подготовка рефератов: Термостаты, тепловые шкафы и стойки

	Раздел 3. Холодильное оборудование

	Тема 3.1 Холодильное оборудование
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы

Задание №3. Заполните схему классификация холодильного оборудования

Задание №4. Назовите конструктивные особенности прилавков-витрин.

	Раздел 4. Вспомогательное оборудование

	Тема 4.1. Вспомогательное оборудование
	Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы

Задание №3. Подготовить реферат: Современные виды ККМ, использование в общественном питании.


4. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ 
ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
РАЗДЕЛ 1. МЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Аппараты включения, защиты, контроля и управления»

2. Дать краткую характеристику аппаратов. Заполнив таблицу.

3. Использование их в электрооборудовании.

Задание №2: Изучение учебной и дополнительной литературы «Техническая документация машин».

Вопросы для самоконтроля:
1. Какая техническая документация выдается на каждую машину. 
Ссылки: http://www.cafemars.ru/bookinfo-vp-zolin/vp-zolin-tekhnologicheskoe-oborudovanie-predpriyatiy-obshchestvennogo-pitaniya-razdel-1.html?start=70
Задание №3. Подготовка рефератов: «Технические характеристики универсальных приводов».

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

Задание 4. Заполнение таблицы: Технические характеристики сменных механизмов.
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Параметр
	Сменный механизм

	
	ПУ-0,6
	МС2-70
	МС4-7-8-20
	МС18-160
	МС19-1400
	Мс10-160
	МС28-100

	Габаритные размеры, мм.

Длина

Ширина 

Высота 
	
	
	
	
	
	
	

	Масса, кг
	
	
	
	
	
	
	

	Производительность, кг/ч
	
	
	
	
	
	
	


Тема 1.2. Машины для обработки овощей

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Способы очистки овощей»

2. Раскройте способы очистки картофеля.

Задание №2. Заполнение таблицы: Характеристика машин для обработки и нарезания овощей.
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Машина
	Назначение 
	Производительность 
	Рабочий орган 

	МОК-125
	
	
	

	ММВ-2000
	
	
	

	МРО50-200
	
	
	

	МРОВ-160
	
	
	

	МКП-60
	
	
	


Задание №3. Решение кроссворда по теме:  «Машины для обработки овощей»;
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	по горизонтали: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. Какими сегметами покрыта рабочая камера машины МОК-250?

	6. Вращающийся рабочий орган протирочной машины МП-800?
	

	7. Что означает цифра в маркировке машин для обработки и нарезки

	
	овощей?
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10. От какого привода работает МС25-100?
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	по вертикали:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. Название машины МОК-250?
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. Вращающийся рабочий орган машины МОК-250?
	
	
	
	
	

	4. Деталь машины МРОВ-160, осуществляющая 
	
	
	
	
	

	продавливание овощей через решетку.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. Вид овощерезок, к которому относится машина МРОВ-160
	
	

	8. Рабочий орган картофелеочистительной машины МОК-250?
	
	

	9. Устройство, на котором крепиться привод машины для
	
	
	

	приготовления картофельного пюре МКП-60?
	
	
	
	
	
	
	



Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Мясорубки»

2. Составить конспект отличительные особенности мясорубок: МИМ-82, МИМ-105, МС2-70.

3. Правила техники безопасности.

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы «Импортное оборудование для обработки мяса и рыбы»

Вопросы для самоконтроля:
1. Мясорубки

2. Фаршемешалки
3. Рыбоочистительные машины
Ссылки: http://www.trapeza.ru/ Деловая Русь

Задание №3. Подготовка рефератов:   «Куттер. Устройство, назначение, правила эксплуатации и правила безопасного использования».

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

Задание №4. Создание презентации по теме: «Виды и характеристики машин для обработки мяса и рыбы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите презентаций в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте презентацию.

Задание №5. Заполнение таблицы: Машины и сменные механизмы для обработки мяса и рыбы
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Машины и сменные механизмы 
	Назначение 
	Привод 
	Рабочий орган 
	Производительность 

	МИМ-82
	
	
	
	

	МИМ-105
	
	
	
	

	МС8-150
	
	
	
	

	МС12-15
	
	
	
	

	РО-1
	
	
	
	

	МФК-2240
	
	
	
	


Тема 1.4. Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Классификация машин для приготовления теста и полуфабрикатов»

2. Составьте краткий конспект 

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы и Internet – ресурсов  тему: «Современные виды технологического оборудования для приготовления теста» 

Вопросы для самоконтроля:
1. Тестоокруглители 

2. Тестоделители 
3. Мукопросеиватели 

4. Тестомесы 
Ссылки: http://www.trapeza.ru/ Деловая Русь

Задание №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».

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат
Задание №4. Создание презентации по теме:  «Машины для приготовления и обработки теста».

Порядок работы:
Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
1.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите презентаций в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Подготовьте презентацию.

Тема 1.5. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Машины для нарезания гастрономических товаров»

2. В сети Internet найдите характеристику слайсеров. 

3. Составьте конспект. 

Задание №2. Заполнение таблицы «Машины для нарезания продуктов на ломти»
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	По назначению

	
	
	
	

	По форме рабочего органа

	
	
	

	По количеству ножей

	
	

	По расположению рабочих органов

	
	
	

	По виду привода

	
	
	
	


РАЗДЕЛ 2. ТЕПЛОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование.

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Источники теплоты»

2. Назовите источники  теплоты и теплоносители?

3. Приведите примеры экономии топливно-энергетических ресурсов на предприятиях общественного питания
Задание №2. Заполните схему классификация топлива

1. Определить последовательность в технологическом процессе каждой операции 

2. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям. В итоге получаем технологическую схему.






Задание №3. Заполнение схемы классификация теплового оборудования  Классификация теплового оборудования».

	По способу обогрева

	
	

	По технологическому назначению

	
	

	По источнику тепла

	
	
	
	

	По принципу действия

	
	

	По степени автоматизации

	
	


Задание №4. Заполните таблицу: Назовите достоинства и недостатки пищеварочных котлов с непосредственным и косвенным обогревом

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Тип котла
	Достоинства
	Недостатки

	С непосредственным обогревом
	
	

	С косвенным обогревом
	
	


Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки

Задание№1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Сковорода электрическая с косвенным обогревом СКЭ-0,3»

2. Составьте конспект: устройство, правила эксплуатации. 

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы тема «Жарочные поверхности»

Вопросы для самоконтроля:
1. Виды, технические характеристики.

2. Правила их эксплуатации.
Ссылки: http://www.trapeza.ru/ Деловая Русь

Задание №3. Назовите достоинства и недостатки индукционных конфорок

	Достоинства
	Недостатки

	
	


Задание №4. Разгадайте кроссворд по теме «Вращающаяся жаровня ЖВЭ-720»
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	по горизонтали: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. устройство для жарки изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. загрузочное устройство жаровни ЖВЭ-720
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. Часть приводного устройства для вращения барабана
	
	
	
	

	4. кулинарное изделие, выпекаемое жаровней
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. устройство для формования тестовой ленты
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. разгрузочное окно
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	по вертикали:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7. Что означает 720 в маркировке жаровни ЖВЭ-720?
	
	
	
	
	

	8. Приспособление для отделения выпекаемого изделия из барабана




Тема 2.3. Многофункциональное, универсальное тепловое и водогрейное оборудование

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Кипятильник газовый КНГ-200»

2. Устройство, правила эксплуатации.

3. Нарисовать схему кипятильника.

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы и Internet – ресурсов  тему: «Современные виды микроволновых печей»
Вопросы для самоконтроля:
1. История появления, виды микроволновых печей, их характеристика.

2. Правила их эксплуатации
Ссылки: http://www.trapeza.ru/ Деловая Русь

Задание №3. Заполните таблицу классификация плит с учетом разных признаков

Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	По технологическому назначению

	
	
	
	

	По виду энергоносителя

	
	

	По способу передачи теплоты

	
	

	По использованию в производственном процессе

	
	
	


Тема 2.4. Оборудование для раздачи пищи

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Классификация оборудования для раздачи пищи»

Задание №2. Заполните таблицу: Отличительные особенности стационарных мармитов.

Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:

1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Модель мармита
	Отличительные особенности

	МСЭСМ-50, МСЭСМ-55, МСЭСМ- 60
	

	МСЭ-55, МЭС-84, МСЭ-110
	


Задание №3. Подготовка рефератов: Термостаты, тепловые шкафы и стойки;

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

РАЗДЕЛ 3. ХОЛОДИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Тема 3.1 Холодильное оборудование

Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Способы охлаждения»

2. Составьте конспект

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы и Internet – ресурсов  тему: «Виды хладоагентов»

Вопросы для самоконтроля:
1. Аммиак

2. Хладон R22
Ссылки: http://www.studfiles.ru/preview/5801081/page:2/
Задание №3. Заполните схему «Классификация холодильного оборудования»
Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему «Классификация холодильного оборудования»

1. Определить последовательность в технологическом процессе каждой операции 

2. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям. В итоге получаем технологическую схему.





	По способу охлаждения

	
	
	


Задание №4. Назовите конструктивные особенности прилавков-витрин.

	Типы прилавков-витрин
	Конструктивные особенности

	«Пингвин – В»
	

	«Таир – 106»
	

	«ПВ-Ш»
	 


РАЗДЕЛ 4. ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Тема 4.1. Вспомогательное оборудование

Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект «Весоизмерительное оборудование»

2. Виды электронных весов. Их характеристика. Эксплуатация. 

Задание №2. Изучение учебной и дополнительной литературы  и Internet – ресурсов  тему: «Посудомоечные машины»

Вопросы для самоконтроля:
1. Виды, техническая характеристика, правила эксплуатации.

Ссылки: http://www.trapeza.ru/ Деловая Русь

Задание №3. Подготовить реферат: Современные виды ККМ, использование в общественном питании.

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
5.1 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. 
5.2  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
5. Методические рекомендации по внеаудиторной самостоятельной работе для студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
5.3 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
По физическому состоянию
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