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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03. ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
1.1. Область применения программы
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения, для лиц с нарушением интеллекта (лёгкая степень умственной отсталости), по профессии 16675 Повар разработана на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС), статья 79, п.8 государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, с учётом «Методических рекомендаций по организации и осуществлению образовательной деятельности по программам профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития)», разработанных ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования» Федеральный методический центр по инклюзивному образованию, 2022 год, и Письма Минпросвещения России от 11.02.2019 № 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости».

1.2. Место учебной дисциплины в структуре Адаптированной основной образовательной программы профессионального обучения:
Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной 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;
— организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
— проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».
знать:
— устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
— правила их безопасного использования;
— характеристику основных типов предприятий общественного питания;
— принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
— учет сырья и готовых изделий на производстве;
— виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины 34 часа.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	34

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	34

	В том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта
	1










2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Оборудование предприятий общественного питания
	
	16

	Тема 1.1. Механическое оборудование
	Содержание учебного материала
	6

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: устройство и назначение механического оборудования; правила безопасного использования. уметь: подбирать необходимое технологическое оборудование; обслуживать механическое оборудование.
	

	1.1.1.
	Особенности производственной торговой деятельности. Типы ПОП, их характеристики. Общие требования к производственным помещениям.
	2

	1.1.2.
	Назначение универсальных приводов. Организация работы овощного цеха. Способы очистки овощей.
	2

	1.1.3.
	Дисковые картофелеочистительные машины. Картофелеочистительные машины. Правила эксплуатации и техники безопасности.
	2

	Тема 1.2. Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала
	6

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: правила безопасности труда при эксплуатации теплового оборудования; назначение, устройство, принцип действия варочного, жарочно-пекарного, варочно-жарочного, водогрейного оборудования. уметь: эксплуатировать тепловое оборудование с соблюдением правил безопасной работы; отличать тепловое оборудование от механического.
	

	1.2.1.
	Общие сведения о тепловом оборудовании. Основы теплотехники и теплогенерирующих устройств. Индексация тепловых аппаратов.
	2

	1.2.2.
	Пищеварочные котлы и автоклавы. Пароварочные аппараты. Жарочно-пекарное оборудование.
	2

	1.2.3.
	Водогрейное оборудование. Аппараты для раздачи пищи. Регулирование температуры в котле.
	2

	Тема 1.3. Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	4

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: основы машинного охлаждения, понятия об устройстве, принципе работы торгового холодильного оборудования. уметь: эксплуатировать холодильные машины с соблюдением правил безопасности.
	

	1.3.1.
	Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения. Основы машинного охлаждения.
	2

	1.3.2.
	Виды холодильного оборудования, назначение, принцип работы. Правила эксплуатации и безопасности.
	2

	Раздел 2. Организация рабочего места
	
	18

	Тема 2.1. Характеристика основных типов предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	4

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: характеристику основных типов предприятий общественного питания; принципы организации кулинарного и кондитерского производства. уметь: организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд.
	

	2.1.1.
	Основные типы, классы предприятий общественного питания. Рестораны, кафе, бары, кафетерии, столовые, закусочные, буфеты.
	2

	2.1.2.
	Принципы организации кулинарного и кондитерского производства. Требования к организации рабочих мест, характеристика производства и его структура.
	2

	Тема 2.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства. Учет сырья и готовой продукции
	Содержание учебного материала
	6

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: принципы организации кулинарного и кондитерского производства; учёт сырья и готовых изделий на производстве. уметь: организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; проводить отпуск готовой кулинарной продукции.
	

	2.2.1.
	Характеристика технологического процесса на предприятиях общественного питания. Формы организации производства кулинарной продукции. Заготовочные и доготовочные цехи. Организация технологического процесса мясного, рыбного, овощного цехов.
	2

	2.2.2.
	Специализированные цехи. Организация работы кондитерского цеха. Холодные, горячие цеха. Санитарные требования, предъявляемые к ним.
	2

	2.2.3.
	Организация снабжения складского хозяйства. Источники снабжения. Приёмка товаров и продуктов. Моечная кухонной посуды: температурный режим, приготовление дезинфицирующих средств. Виды весов и правила их эксплуатации.
	2

	Тема 2.3. Использование производственного инвентаря, столовой и кухонной посуды
	Содержание учебного материала
	7

	
	В результате изучения обучающийся должен знать: виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. уметь: организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».
	

	2.3.1.
	Кухонный инвентарь и посуда. Их назначение. Виды кухонного инвентаря и посуды, используемые на предприятиях общественного питания. Правила эксплуатации.
	2

	2.3.2.
	Столовая посуда и столовые приборы. Характеристика керамической, стеклянной и металлической посуды. Использование деревянной и пластмассовой посуды.
	2

	2.3.3.
	Особенности подачи закусок, блюд, напитков. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	2

	2.3.4.
	Бракераж готовой продукции, показатели качества.
	1

	
	Дифференцированный зачёт
	1

	
	Итого:
	34






3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета:
— рабочие места по количеству обучающихся;
— рабочее место преподавателя;
— видеотека по курсу;
— учебные фильмы по некоторым разделам дисциплины.
Технические средства обучения:
— компьютер, мультимедийный проектор.
Дидактический материал: таблицы, наглядные пособия: демонстрационные плакаты, раздаточный материал.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
— Кудряшов А.Г. «Механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебное пособие для студентов техникума: Армавир, 2014.
— Золин В.П. «Оборудование предприятий общественного питания», учебник М.: Академия, 2014.
Дополнительные источники:
— Осипенко, Е.Ю. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие. – Благовещенск: Изд-во Дальневосточного гос. аграрного ун-та, 2017.
Интернет-ресурсы: http://som.fsio.ru, http://www.prosv.ru










4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, а также итоговой аттестации в форме дифференцированного зачёта.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Усвоенные знания: устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного использования.
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Характеристика основных типов предприятий общественного питания; принципы организации кулинарного и кондитерского производства; учёт сырья и готовых изделий на производстве; виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Освоенные умения: подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства.
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт



