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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 профессии 43.01.19 Повар, кондитер
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 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

	 - Организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности.
 - Определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты.
 - Подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
	 - 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.
 - Правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции.
 - Способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции.
 - Правила электробезопасности, пожарной безопасности;
правила охраны труда в организациях питания.

	ОК 01
	 - Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
 - Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
 - Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
 - Составить план действия. 
 - Определять необходимые ресурсы.
 - Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
 - Реализовать составленный план.
 - Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	 - Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
 - Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
 - Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
 - Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
 - Структура плана для решения задач.
 - Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	 - Определять задачи поиска информации.
 - Определять необходимые источники информации.
 - Планировать процесс поиска.
 - Структурировать получаемую информацию.
 - Выделять наиболее значимое в перечне информации.
 - Оценивать практическую значимость результатов поиска.
 - Оформлять результаты поиска.
	 - Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности.
 - Приемы структурирования информации.
 - Формат оформления результатов поиска информации.


	ОК 03
	 - Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
 - Выстраивать траектории профессионального и личностного развития.
	 - Содержание актуальной нормативно-правовой документации.
 - Современная научная и профессиональная терминология.
 - Возможные траектории профессионального развития  и самообразования.

	ОК 04
	 - Организовывать работу коллектива и команды
 - Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	 - Психология коллектива.
 - Психология личности.
 - Основы проектной деятельности.

	ОК 05
	 - Излагать свои мысли на государственном языке.
 - Оформлять документы

	 - Особенности социального и культурного контекста
 - Правила оформления документов.

	ОК 06
	 - Описывать значимость своей профессии.
 - Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.
	 - Сущность гражданско-патриотической позиции.
 - Общечеловеческие ценности.
 - Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07
	 - Соблюдать нормы экологической безопасности.
 - Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	 - Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
 - Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.
 - Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	 - Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
 - Использовать современное программное обеспечение.
	 - Современные средства и устройства информатизации,
 порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	 - Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы.
 - Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
 - Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
 - Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
 - Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	 - Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы,
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика).
 - Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
особенности произношения.
 - Правила чтения текстов профессиональной направленности






























2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы


	Вид учебной работы
	Объем
часов

	Объем образовательной программы 
	48

	Всего учебных занятий
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	24

	лабораторные занятия 
	-

	практические занятия 
	12

	самостоятельная работа
	-

	Консультации
	6

	Промежуточная аттестация
	6

	Форма промежуточной аттестации – экзамен
	

	







3
4
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»

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

	Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
	12
	
	

	Тема 1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций питания
	Содержание учебного материала 
	2
	
	ОК 1-7, 9
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Классификация и характеристика основных типов организаций питания. 
Специализация организаций питания. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства.
	
	
	

	
	 Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 1.2 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	Содержание учебного материала 
	4
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5



	
	Организация работы складских помещений.  Организация работы зон кухни  для обработки сырья. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов. Характеристика организации рабочих мест повара. Характеристика способов кулинарной обработки. Характеристика организации рабочих мест повара по  обработке сырья и приготовления полуфабрикатов в соответствии с типом организации питания.
	
	
	

	
	Организация рабочих мест повара, кондитера по выпуску продукции.
Особенности организации рабочих мест. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной, кондитерской  продукции. Организация рабочих мест  по отпуску готовой  продукции для различных форм обслуживания. 
	
	
	

	
	Практические занятия
	6


	6
	

	
	Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции.
	
	
	

	
	Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции.
	
	
	

	
	Организация рабочих мест кондитера по приготовлению кондитерской продукции.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Раздел 2.  Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	24
	
	

	Тема 2.1 Механическое оборудование
	Содержание учебного материала 
	8
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5


	
	Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 
	

	
	

	
	Оборудование для обработки мяса и рыбы. Правила безопасной эксплуатации. 
	
	
	

	
	Оборудование для обработки кондитерского сырья и приготовление полуфабрикатов
	
	
	

	
	Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров, тонкого измельчения продуктов в замороженном виде.  
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Изучения правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки сырья и приготовлению кондитерских полуфабрикатов. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.2 Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала 
	6
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5


	
	Классификация теплового оборудования, эксплуатация. Варочное оборудование. Классификация оборудования  по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Назначение и принцип безопасной работы варочного оборудования.
	
	
	

	
	Жарочное оборудование.  Варочно-жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация, устройство,  правила безопасной эксплуатации.
	
	
	

	
	Универсальное  водогрейное оборудование. Оборудование для раздачи пищи. Назначение, классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации теплового  оборудования.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.3 Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала 
	4
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

	
	Холодильное оборудование. Способы охлаждения. Классификация холодильного оборудования.  Правила безопасной эксплуатации.
	
	
	

	
	Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования.
	
	
	

	
	Практическая работа 
	2
	2
	

	
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	
	Итоговая аттестация в форме экзамена
	
	
	

	
	Всего часов
	36
	
	






3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрено наличие учебного кабинета «Технического оснащения и организации рабочего места»

Оборудование учебного кабинета:
– рабочие места по количеству обучающихся;
– рабочее место преподавателя;
– комплект учебно-методической документации;
– комплекты плакатов.

Технические средства обучения: 
- компьютер 
- 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.  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.
11. 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.
12. Улейский, Н. Т. Оборудование торговых предприятий [Текст]: учеб. Для профессионалъньгх колледжей, лицеев/ Н. Т. Улейский, Н.Н.Улейская. - Ростов н/Д: Феникс,2001.
13. 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 издания
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/  
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС

	Текущий контроль
	
	

	практическая работа
	1
	Критерии оценки практической работы

	тестирование
	2
	Критерии оценки

	практические задания, расчетные задачи
	3
	Эталон

	Промежуточная аттестация
	
	Зачёт по материалам стандартизированной формы (спецификация, задание, критерии оценивания):

	
	1
	тестирование

	
	2
	практическое задание
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