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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 основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования,  входящей в  укрупненную группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии   по профессии   19.01.17  Повар, кондитер.
 
Программа профессиональной дисциплины  может быть использована: в дополнительном профессиональном образовании при организации  повышения квалификации и переподготовки по профессиям  «Повар»,  «Кондитер» на базе имеющегося профессионального образования по профилю, профессиональной подготовки по профессиям  «Повар». Опыт работы не требуется.
1.2. Место дисциплины  в структуре  программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих):

Дисциплина  общепрофессионального  цикла.
1.3 . Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
· обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
· производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
· [bookmark: _GoBack]проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· характеристики основных типов организации общественного питания;
· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
· учет сырья и готовых изделий на производстве;
· устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
· правила их безопасного использования;
· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
1.4.Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки -  46 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки -  32 часа;
самостоятельной работы -  14 часов.





2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	46

	Обязательна аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	в том числе:
	

	практические занятия
	20

	Самостоятельная внеаудиторная  работа обучающегося (всего)
	14

	в том числе:
	

	Реферат, доклад
	7

	Презентация
	7

	Итоговая аттестация в форме    дифференцированного зачета





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

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические работы,
 самостоятельная работа   обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	
Тема 1.1
Типы и учёт сырья
	Содержание
	21
	

	
	1.
	Характеристики основных типов организации общественного питания
	6
	1-2

	
	2.
	Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	
	

	
	3.
	Учёт сырья и готовых изделий на производстве
	
	

	
	Практическая работа
	10
	

	
	1.
	Определение типов предприятий общественного питания  и составление меню в  ресторане и баре. Определение количества реализуемых блюд. Составление планово-расчётного меню.
	
	

	
	2.
	Определение типов предприятий общественного питания  и составление меню определение количества реализуемых  блюд кафе.
 Составление планово-расчётного меню.
	
	

	
	3.
	Определение типов предприятий общественного питания  и составление меню определение количества реализуемых блюд, столовой,   закусочной. Составление планово-расчётного меню. 
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа 
Реферат, доклад « Техническое оснащение предприятий общественного питания»
Презентация «Учёт сырья и готовых изделий на производстве»
	5
	

	
Тема 1.2.
Оборудования предприятий 
общественного питания
	Содержание
	25
	

	
	1.
	Механическое оборудование
	6
	1-2

	
	2
	Тепловое оборудование
	
	

	
	3.
	Холодильное оборудование, виды, устройство, эксплуатация
	
	

	
	Практическая работа
	8
	

	
	1.
	Изучение блока охлаждаемых и неохлаждаемых камер и кладовок
	
	

	
	2.
	 Изучение устройства, принципа действия машин для очистки  корне-, клубнеплодов, машин для нарезки и измельчения мяса, машин для приготовления теста и кремов. Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	
	

	
	3.
	Изучение устройства настольных циферблатных весов различных видов, электронных и товарных весов. Изучение устройства, принципа работы контрольно-кассовых машин
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа 
Реферат, доклад   « Механическое оборудование помещений»
Презентация  « Холодильное оборудование и его значение»
	9
	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	Всего:
	46
	



3. Условия реализации программы дисциплины
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Повар».
Оборудование учебного кабинета: 
· Рабочее место учителя
· Рабочие места обучающихся
· Ученическая доска
· Набор для работы у доски (указка, линейка, мел, магниты для плакатов и т.д.)
· Шкафы для хранения наглядных пособий
· Макеты
· Стенды для учебной информации
Технические средства обучения:
· Компьютер
· Принтер
· Web-камера
· Проектор
· Экран
· CD-диски

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Никифорова Н.С., Прокофьева С.А. «Товароведение продовольственных товаров» -М.: Издательский центр «Академия»», 2012г.
2. Матюхина З.П., Королькова Э.П. «Товароведение пищевых продуктов» -М.: Издательский центр «Академия»», 2010г.
3. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Издательский центр «Академия»», 2009г.
4. Муравина И.В. «Основы товароведения» Издательский центр «Академия»», 2009г.
5. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю., Кулинарная характеристика блюд, 2010 г. М.:ОИЦ «Академия»
6. Потапова И.И. Калькуляция и учет, 2010г.,М.: ОИЦ «Академия»
7. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие,2009г.,М.: ОИЦ «Академия».
8. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,2010г.,М.: ОИЦ «Академия»
9. Усова И.Н. «Основы калькуляции и учета, 2010г. ,М.:Академкнига/учебник.
10. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,2010г.,М.: ОИЦ «Академия».
11. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова.-М.: Издательский центр «Академия»,2009г.-288 с.
12. Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для нач.проф.образования/Тамара Александровна Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010г.-160с.
13. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар», 2010г. ОИЦ «Академия»,
14. Качурина Т.А. Кулинария, 2010 г, М.: ОИЦ «Академия»

 Дополнительные источники:
1. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 1, 2010г,М.: Академкнига/учебник
2. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 2, 2010г., М.: Академкнига/учебник
3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров,2010г. ,М.:ОИЦ «Академия».
4. Ткачева Г.В. и др. Технология продукции общественного питания. ПО.,2009г. ,М.:Академкнига/учебник
5. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н., Повар. Рабочая тетрадь, 2009г.,М.: Академкнига/учебник.
6. Шалагинова Е.П. Повар. Практические основы профессиональной деятельности, 2009г.,М.: Академкнига/учебник.
7. Шатун Л.А. Кулинария, 2009г.,М.:ОИЦ «Академия».

Интернет- ресурсы:
http://www.profobrazovanie.org/t1023-topic
http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское образование
allbest -   "Союз образовательных сайтов" 
http://www.comodity.ru/  сайт товароведение продовольственных товаров
http://www.100menu.ru/ - электронный сборник рецептур 
http://www.gastronom.ru/- сайт кулинарного журнала «Гастроном»
http://www.panor.ru/journals/obshepit/- сайт журнала «Общепит»
http://www.povarenok.ru/- кулинарный сайт	
http://www.kyxarka.ru/news/1396.html- кулинарный сайт

   4.  Контроль  и  оценка результатов освоения учебной   дисциплины. 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также в процессе выполнения обучающимися   индивидуальных заданий.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;
	Тестирование,
практическая работа,
опрос,
наблюдение

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
характеристики основных типов организации общественного питания;
принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
учет сырья и готовых изделий на производстве;
устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
правила их безопасного использования;
виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	Тестирование,
практическая работа,
опрос,
наблюдение


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



На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка уровня подготовки по учебной дисциплине. 
Разработчик: 	

ГБОУ СПО «Западнодвинский технологический колледж им. И.А.Ковалева»  
    Аверченко Е.Э. - преподаватель

