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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.
1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Компетенции
	Уметь
	Знать

	ПК  1.1.  Анализировать  возможности  организации  по   производству   продукции   общественного питания в соответствии с заказами потребителей. ПК   1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей
ПК  2.1.  Организовывать  и  контролировать  подготовку  организаций   общественного   питания   к приему потребителей
ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
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  10.  Соблюдать  действующее  законодательство  и  обязательные   требования   нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	 - определять вид технологического оборудования в организациях     общественного питания, эксплуатировать его по назначению с учетом установленных требований;
 - соблюдать правила охраны труда;
 - предупреждать производственный травматизм и профзаболевания;
 - использовать противопожарную технику;

	 - классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации;
 - основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания;
 - принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и профзаболеваний.








2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной нагрузки
	207

	Всего учебных занятий
	138

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	86

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	

	практические занятия (если предусмотрено)
	50

	курсовая работа (если предусмотрено)
	

	Практическая подготовка
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	69

	в том числе:
Реферат
Сообщение
Презентация
Конспект
Решение кроссворда
Решение задач
Заполнение таблицы
	
8
18
14
10
4
11
4

	Консультации
	

	Промежуточная аттестация - зачет   
	2

	Итоговая аттестация - экзамен
	6











2.2 Тематический план  и содержание учебной дисциплины ОП 07 «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Достижение результата

	Раздел 1. Техническое оснащение организаций общественного питания
	147
	
	

	Тема 1.1 Механическое оборудование


	Содержание учебного материала
	18
	10
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 2.1
ПК 2.6

	
	Классификация механического оборудования. Основные части, детали машин.
	
	
	

	
	Универсальные, специализированные приводы. Сменные механизмы.
	
	
	

	
	Способы очистки овощей. Овощерезательные машины.
	
	
	

	
	Машины для обработки мяса и рыбы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Машины для приготовления коктейлей, мороженого. Соковыжималки.
	
	
	

	
	Кофемолки, размолочные машины и механизмы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Машины для изготовления полуфабрикатов из теста. Взбивальные машины.
	
	
	

	
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров.
	
	
	

	
	Оборудование для дозировки, формовки и упаковки, вакуумирования.
	
	
	

	
	Практические  занятия
	10
	
	

	
	Универсальные приводы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Машины для обработки овощей и картофеля.
	
	
	

	
	Оборудование мясо – рыбного цеха. Безопасность эксплуатации машин.
	
	
	

	
	Особенности эксплуатации машин для приготовления коктейлей и мороженого.
	
	
	

	
	Оборудование кондитерского цеха. Безопасность эксплуатации машин.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	15
	
	

	
	Составление конспекта – технический паспорт оборудования.
	
	
	

	
	Заполнение таблицы неисправности машины, способы устранения.
	
	
	

	
	Решение ситуационных задач
	
	
	

	
	Подготовить презентацию « Современное оборудование ПОП»
	
	
	

	Тема 1.2 Весоизмерительное. Контрольно -  кассовое оборудование
	Содержание учебного материала
	10
	10
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК  2.1
ПК 2.6


	
	Классификация, общие принципы устройства и индексация торговых весов.
	
	
	

	
	Весы механические, электронные. Гири общего назначения, условные, образцовые.
	
	
	

	
	Значение и классификация контрольно – кассовых машин. Устройство контрольно – кассовых машин.
	
	
	

	
	Открытие  и закрытие операций на контрольно – кассовых машинах.
	
	
	

	
	Выбор типов контрольно кассовых машин и определение потребности в них.  
	
	
	

	
	Практические  занятия
	10
	
	

	
	Электронные весы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Механические  весы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Контрольно – кассовые машины на предприятиях общественного питания.
	
	
	

	
	Работа с нормативной документацией
	
	
	

	
	Решение ситуационных задач по работе с контрольно – кассовым оборудованием
	
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	8


	
	

	
	Подготовка рефератов «История возникновения весов, меры взвешивания» 
	
	
	

	
	«Современные контрольно – кассовые машины».
	
	
	

	
	Решение ситуационных задач.
	
	
	

	Тема 1.3  Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала
	16


	12
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
 ПК 1.1
ПК 1.2
ПК  2.1
ПК 2.6

	
	Основы теплотехники. Теплогенерирующие устройства.
	
	
	

	
	Классификация теплового оборудования. Назначение основных частей теплового аппарата.
	
	
	

	
	Модульное оборудование и функциональные емкости.
	
	
	

	
	Варочное оборудование. Правила эксплуатации. 
	
	
	

	
	Жарочно – пекарское оборудование. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Варочно – жарочное оборудование. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Водогрейное оборудование. Правила эксплуатации. Кофеварочное оборудование.
	
	
	

	
	Оборудование для раздачи пищи. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Практические занятия
	12
	
	

	
	Мелкотепловые аппараты. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Пищеварочные котлы. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Аппараты для жарки и выпечки. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Варочно – жарочное оборудование. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Кипятильники. Правила эксплуатации.
	
	
	

	
	Мармиты. Тепловые стойки. Правила эксплуатации. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	16
	
	

	
	Подготовка презентации «Новые виды теплового оборудования. Назначение, устройство и правила безопасного использования»
	
	
	

	
	Подготовить сообщение: 
- Эволюция техники для организаций общественного питания.
- Варочное оборудование.
- Варочно-жарочное оборудование. 
- Новинки в тепловом оборудовании.
- Новые принципы приготовления пищи.
 - Особенности расчета и установки технологического оборудования.
	
	
	

	
	Составление кроссворда.
	
	
	

	
	Зачет
	2
	
	

	Тема 1.3. Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	12
	8
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 2.1
ПК 2.6



	
	Физические основы получения низкотемпературных холодильных циклов.
	
	
	

	
	Основы холодильной технологии пищевых продуктов. Способы охлаждения.
	
	
	

	
	Состав и свойства пищевых продуктов. Холодильные агенты и хладоносители.
	
	
	

	
	Виды торгово – холодильного оборудования. Требования по эксплуатации холодильного оборудования.
	
	
	

	
	Холодильные прилавки – витрины, шкафы
	
	
	

	
	Льдогенераторы. Отличительные особенности получения льда.
	
	
	

	
	Практические занятия
	8


	
	

	
	Физические основы получения низких температур.
	
	
	

	
	Методы и способы консервирования пищевых продуктов.
	
	
	

	
	Компрессорные холодильные машины.
	
	
	

	
	Основные расчеты холодильного оборудования.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	10


	
	

	
	Ответить на вопросы по теме «Физические основы получения низкотемпературных холодильных циклов».
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Написать реферат: «Новинки в холодильном оборудовании».
	
	
	

	
	Решение кроссворда
	
	
	

	
	Составление конспекта «Особенности работы абсорбционных холодильных машин».
	
	
	

	Раздел  2. Охрана труда
	60
	
	

	Тема 2.1. Правовые, нормативные и организационные основы безопасности труда
	Содержание учебного материала
	18
	6
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
ПК1.1
ПК1.2
ПК 2.1
 ПК2.6

	
	Нормативно – правовая база охраны труда.
	
	
	

	
	Основные понятия в области охраны труда.
	
	
	

	
	Организация охраны труда на предприятиях общественного питания,
	
	
	

	
	Санитарно – гигиенические условия и физиологические особенности труда.
	
	
	

	
	Понятие и классификация рабочих мест. Задачи их организации.
	
	
	

	
	Вредные производственные факторы и меры защиты.
	
	
	

	
	Производственный микроклимат и основные методы его оптимизации.
	
	
	

	
	Ответственность за нарушения охраны труда.
	
	
	

	
	Основные законодательные положения производственной экологии.
	
	
	

	
	Практические занятия 
	6
	
	

	
	Работа с документами по регламенту  охраны труда.
	
	
	

	
	Способы и средства защиты от вредных производственных факторов.
	
	
	

	
	Составление инструкций по технике безопасности на основе нормативных документов.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	10
	
	

	
	Составить сообщение:  
«Нормативно-правовая база по охране труда».
«Виды инструктажей по технике безопасности».
«Вредные производственные факторы на предприятиях общественного питания».
«Улучшение условий труда»
	
	
	

	
	Решение ситуационных задач.
	
	
	

	Тема  2.2. Система безопасности труда на предприятиях общественного питания.

	Содержание учебного материала
	12
	4
	ОК 2
ОК 3
ОК 10
 ПК 1.1
ПК 1.2
 ПК 2.1
 ПК 2.6

	
	Устройство предприятий и содержание территории и помещений
	
	
	

	
	Производственный травматизм и профессиональные заболевания. Причины, профилактика.
	
	
	

	
	Организация обучения работающих  по безопасности труда.
	
	
	

	
	Организация технологических процессов и рабочих мест.
	
	
	

	
	Требования безопасности к производственному оборудованию.
	
	
	

	
	Пожароопасные свойства веществ и материалов.
	
	
	

	
	Практические занятия
	
4

	
	

	
	Расследование и учет несчастных случаев на производстве.
	
	
	

	
	Работа с ГОСТами, ССБТ  по системам стандартов безопасности труда.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	10
	
	

	
	Составить презентации:  «Первая помощь пострадавшим при несчастных случаях».
 «Требования безопасности при эксплуатации  технологического оборудования  на предприятиях общественного питания».
	
	
	

	
	Оформить  конспект: «Доврачебная помощь  пострадавшим от несчастного случая».
 «Средства тушения пожаров»
	
	
	

	
	Экзамен
	6
	
	

	
	Всего
	: 207
	
	












3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 3.1  Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен учебный кабинет
Реализация программы дисциплины проводится в кабинете теоретического обучения  
Оборудование учебного кабинета: 
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
 - комплект учебно – методической документации;
- классная доска;
Технические средства обучения: 
- компьютеры 
- проектор, 
- экран.
	
3.2. Информационное обеспечение  реализации программы
3.2.1 Основные источники
1. Трудовой кодекс Российской Федерации (с изменениями на 29 июля 2017 года) Трудовой кодекс РФ (по сост. на 19.05.2015).; Огни - Москва, 2015. - 287 c 
2. Федеральный закон от 17.07.1999 N 181-ФЗ (ред. от 09.05.2005, с изм. от 26.12.2005) "Об основах охраны труда в Российской Федерации
3. Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ (ред. от 29.07.2017) "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" (с изм. и доп., вступ. в силу с 30.09.2017)
4. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
8. Арустамов Э.А. Техническое оснащение торговых организаций : учеб. для студ.. учреждений сред. проф. образования / Э.А. Арустамов. – 5 –е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия»,2015-208 с.
9. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. Образования: Учеб. Пособие для сред. Проф. Образования / Виктор Петрович Золин 12-е изд., стер. — М. : ИРПО; изд. Центр «Академия», 2013 -  256 с.  Издательский центр 
10. Сопачева, Т. А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб.  пособие  для нач. проф. образования / Т. А. Сопочева, М. В. Володина. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. -112 с.
11. Улейский, Н. Т. Оборудование торговых предприятий [Текст]: учеб. для
профессионалъньгх колледжей, лицеев/ Н. Т. Улейский, Н.Н.Улейская. - Ростов н/Д: Феникс,2001.
12. Фатыхов, Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах, в малом бизнесе и быту [Текст]: учеб. пособие для нач. проф. образования. /Д. Ф. Фатыхов, А.Н. Белехов.- 3-е изд., перераб. и доп.- М.:Издательский центр «Академия», 2010

3.2.2 Электронные ресурсы
1. Бурашников Ю. М.  Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле : учеб. пособие для нач. проф. Образования / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — 8-е изд., стер. —
М.: Издательский центр «Академия», 2013. — 320 с.
2. Организация производства на предприятиях общественного питания Режим доступа www.window.edu.ru/window/library/ - 
3. Торговый дизайн  Режим доступа http://www.tradedesign.ru. 
4. Научно-производственное предприятие «Центр охраны труда» http://www.atis-ars.ru/ 
 
3.2.3 Дополнительные источники
1. Кащенко В.Ф. Торговое оборудование : учебное пособие /В.Ф. Кащенко, Л.В. Кащенко. – М. :Альфа – М.: ИНФА – М, 2013 – 398с. :ил – (ПРОФИль)
2.  Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред. Проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.
3. Мрыхина Е.Б.. Организация производства на предприятиях общественного питания : учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина – М. : ИД «ФОРУМ»: ИНФРА - М, 2008. – 176































4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной  дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических,  практических занятий, при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, при проведении  зачета, экзамена.


	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС
	№ прило-жения 

	1
	Текущий контроль:
	
	
	

	
	- письменный опрос
	1
	Критерии оценивания письменной  работы
	1

	
	- устный опрос
	2
	Критерии оценивания устного опроса
	2

	
	- тестирование
	3
	Критерии оценивания тестирования
	3

	
	- практические задания, упражнения
	4
	Эталон
	4

	
	- контрольная работа
	5
	Алгоритм, критерии оценивания
	5

	2
	Промежуточная аттестация
	
	Зачёт/Экзамен  по материалам стандартизированной формы (задание, критерии оценивания):
	

	
	
	1
	тестирование
	6

	
	
	2
	экзаменационных билетов
	7

	
	
	
	письменных/ устных ответов
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