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1. паспорт  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 «Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.  Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки безработных граждан.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 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:
- 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;

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.
В результате освоения учебной 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 рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 2 часа;

практическое занятие 2 часа.
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	4

	Обязательная  аудиторная учебная нагрузка 
	2

	 Практические  занятия
	2


3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места»

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основные типы организации общественного питания
	4
	

	Тема 1.1.  Основные типы и классы организаций общественного питания
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1.
	Введение. Предмет и задачи   изучаемого предмета
	1
	

	
	2.
	Характеристика основных типов  организаций общественного питания - заготовочные предприятия.  Фабрика кулинарных изделий и полуфабрикатов. Кулинарная фабрика. Фабрика – кухня. Комбинат питания. 
	1
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	 Подбор и обслуживание необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря и  рабочих мест холодного цеха, горячего цеха.
	1
	

	
	3.
	Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного производства.
	1
	

	Всего часов
	4
	


4. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории  «Технического оснащения и организации рабочего места». 

Технические средства обучения:

· компьютер c лицензионным программным обеспечением;

· МФ ЖК панель

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- рабочее место преподавателя;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- тепловое, механическое, холодильное оборудование;

- наборы производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект учебно-методической документации.



4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для начального профессионального образования / В.П. Золин. – 9- е изд.,стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.-314с.
Дополнительные источники:
2. Бутейкис Н.Г. Организация предприятий общественного питания: Учеб. для ПТЙ. – 5-е изд., перераб. и доп. – М.: Высш.шк., 1990.-128с. 
 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru, http:// povary.ru.,
http:// vkus.by.

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca
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