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1. паспорт   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Оборудование предприятий общественного питания.

1.1. Область применения   программы 
Программа учебной дисциплины введена за счет вариативной части программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности    19.02.10 Технология продукции общественного питания
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: входит в профессиональный учебный цикл  и относится к общепрофессиональным дисциплинам.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-обслуживать основное технологическое оборудование и  производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства.
-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового,
      холодильного оборудования.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  96  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа;

самостоятельной работы обучающегося 32 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)
	96

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	64

	в том числе:
	

	     практические занятия
	32

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)

В том числе:

Подготовка докладов
Составление и заполнение таблиц
Работа с конспектом
Составление технологических схем
Составление конспекта

Подготовка презентаций

Подготовка рефератов

Работа с дополнительными источниками, Интернет
	32
2

7

4

2

3

7

4

3

	Промежуточная  аттестация в форме экзамена
  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
оборудование предприятий общественного питания.
	                          Раздел 1

Оборудование предприятий общественного питания


	
	     
	

	   Тема 1. Механическое оборудование      
Тема  1.1.

Общие сведения об оборудовании предприятий общественного питания 
	Содержание
	        5(2+3)
	

	
	1
	Классификация оборудования Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности
	1

1


	        2

	
	2
	Основные части  и детали машин. Понятия  о передачах. Понятие о электроприводах.
	
	

	
	Практические занятия
	        3
	

	
	Составление таблицы «Части и детали машин»

Чтение схем оборудования, составление технических характеристик.

Чтение схем электроприводов
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Доклад  на тему 

Передачи движения в бытовой технике, которая нас окружает
	2
	

	          Тема 1.2.

Машины для обработки овощей
	Содержание 
	       7/ 3/4
	

	
	1.
	Картофелеочистительные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации. 
	1

1

1


	       2

	
	2
	Овощерезательные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации. Протирочно-резательные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	
	

	
	3.
	Поточные линии для обработки овощей.
	
	

	
	Практические занятия
	           4
       
	

	
	Составить технологическую схему  устройства картофелеочистительной     машины.

Эксплуатация картофелеочистительной машины.

Составить технологическую схему  устройства овощерезательной  машины МРО-125. Эксплуатация овощерезательной машины.

Составить технологическую схему  устройства протирочной - резательной машины. Эксплуатация машины.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить таблицу «Неисправности  картофелеочистительной машины и способы их устранения». Систематическая проработка конспектов занятий, технической литературы.
	3
	

	           Тема 1.3.

 Машины для обработки мяса и рыбы
	Содержание
	12(4+8)
	

	
	1
	Мясорубки: устройство, последовательность сборки, принцип действия, правила эксплуатации. Фаршемешалки: устройство, последовательность сборки, принцип действия, правила эксплуатации. Машины для рыхления мяса: устройство, последовательность сборки, принцип действия, правила эксплуатации.
	1
1

1

1
	      2

	
	2.
	Котлетоформовочные машины: устройство, последовательность сборки, принцип действия, правила эксплуатации.
	
	

	
	3
	Рыбоочиститель: устройство, последовательность сборки, принцип действия, правила эксплуатации.
	
	

	
	4
	Контрольная работа №1 по темам 1.1-1.3
	
	

	
	Практические занятия
	8
2
	

	
	1
	Выполнение работ по сборке и разборке мясорубки.
	
	

	
	2
	Эксплуатация мясорубки. Правила  эксплуатации, порядок включения и выключения мясорубки.
	4
	

	
	3
	Правила эксплуатации мясорыхлительной машины. Режимы работы.
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Заполнить таблицу « Возможные неисправности мясорубки, их причины, методы устранения»  др. машин.

 Систематическая проработка конспектов занятий, технической литературы.


	6
	

	                 Тема 1.4.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов
	Содержание
	3(1+2)
	

	
	1.
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов: устройство, принцип действия, правила эксплуатации. 
	       1
	        2

	
	Практические занятия
	2
      
	

	
	
	Выполнение работ по сборке и разборке хлеборезательной машины
	
	

	
	
	Эксплуатация хлеборезательной машины. Правила  эксплуатации, порядок включения и выключения. Принцип действия машины, чтение четрежа машины.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Заполнение таблицы «Виды и причины неисправностей в работе хлеборезок и причины их устранения»
	2
	

	                 Тема 1.5.

Машины для подготовки кондитерского сырья


	Содержание
	4/1/2
	

	
	1
	Механизмы для измельчения твёрдых продуктов: устройство, принцип действия, эксплуатация. Просеивательные машины, их виды, устройство, принцип действия, эксплуатация.  
	1

	        2

	
	Практические занятия
	3
	

	
	Выполнение и чтение чертежей, схем
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить технологические  схемы устройства машин для просеивания муки
	2
	

	             Тема 1.6.

Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов 
	         Содержание
	    5(3+2)
	

	
	1
	Тестомесильные машины, их виды, устройство, эксплуатация.
	1
1
1

	       2

	
	2
	Тестораскаточные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации. 
	
	

	
	3 
	Взбивальные  машины и механизмы: устройство, принцип действия, сменные рабочие органы их назначение, правила крепления .
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1

2
	Выполнение работ по сборке и разборке тестомесильных машин, правила эксплуатации.

Правила сборки и разборки МВ -35 М
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Законспектировать правила эксплуатации машин для приготовления теста.


	2
       
	

	Тема 2. Тепловое оборудование
Тема 2.1

Общие сведения о тепловом оборудовании
	        Содержание
	2 (2+0)

	

	
	1
	Понятие о теплообмене. Виды топлива, используемого в тепловом оборудовании общественного питания. Понятие о процессе горения. Мероприятия по экономии топлива.
	        1
1
	       2

	
	2
	Классификация теплового оборудования.


	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: Составить конспект:
1. Мероприятия по экономии электричества в процессе производства.
	       1
	

	Тема 2.2
Пищеварочные котлы варочные аппараты.


	          Содержание
	7(3+4)
	

	
	1
	Классификация и устройство пищеварочных котлов. Электрические  и газовые пищеварочные котлы: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	1

1

1


	       2

	
	2
	Паровые пищеварочные котлы: особенности устройства и эксплуатации. Пароварочные аппараты: их виды, назначение, устройство и эксплуатация
	
	

	
	3
	Кофеварки электрические: их виды, назначение, устройство и эксплуатация
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	
	Правила разборки и сборки оборудования. Эксплуатация, чтение схем.

Решение ситуационных задач
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовка презентации на тему: «Сходство и различия в устройстве котлов с электрическим, газовым и паровым обогревом»


	3
	

	       Тема 2.3

Аппараты  для жарки и выпечки


	       Содержание
	6(4+2)
	

	
	1
	Сковороды электрические: их виды, устройство, правила эксплуатации. Фритюрницы: назначение, устройство, эксплуатация.
	1

1

1

1
	     2   

	
	2
	Жарочные и пекарные шкафы: устройство, правила эксплуатации. Кондитерская печь КЭП-400
	
	

	
	3
	Высокочастотные шкафы: устройство, принцип действия,  правила эксплуатации.
	
	

	
	4
	Контрольная работа № 2 по темам  2.1-2.3.


	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	
	Правила разборки и сборки оборудования. Эксплуатация, чтение схем
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Реферат на тему:

1.Сковороды электрические с косвенным обогревом.

2. Преимущества КЭП-400 перед обычными пекарными шкафами. 
	3
	

	Тема 2.4

Водогрейное оборудование


	Содержание
	      1
	

	
	1
	Кипятильники: назначение, устройство, эксплуатация. Водонагреватели.
	1
	       2

     

	Тема 2.5

Оборудование для раздачи пищи


	        Содержание
	2
	

	
	1
	Мармиты для первых и вторых блюд.
	         1

1
	

	
	2
	Линии самообслуживания Ознакомление с работой линий самообслуживания на предприятиях ОП
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

презентация  и рефератна тему «Линии обслуживания»
	3
	

	Тема 3

Холодильное оборудование
	          Содержание
	4(2+2)
	

	
	1
	Назначение холодильного оборудования. Способы получения холода. Холодильные компрессионные машины: устройство, принцип действия.
	1

1
	     2

	
	2
	Холодильные шкафы и холодильные камеры. Холодильные прилавки, витрины.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	
	Правила пользования холодильным оборудованием.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Презентация  на тему:

Холодильные агенты, их преимущества и недостатки.
	         2

	

	Тема  4

Импортное оборудование
	Содержание
	6(4+2)
	

	
	Универсальные приводы. Электромясорубки

Электроплиты

Тестомесильные машины

Картофелеочистительные машины


	4
	

	
	Практические занятия
Правила эксплуатации импортного оборудования.
	2
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Работа с дополнительными источниками, Интернет
	3
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины проводится в  учебного кабинета ; 

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя, оборудованное персональным компьютером с лицензионным или свободным программным обеспечением, соответствующим разделам программы и подключенным к сети Интернет

· комплект учебно-наглядных пособий .

Технические средства обучения:

· мультимедиапроектор
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 

Ботов Оборудование предприятий ОП, -М: Академия, 2016
Дополнительные источники: 
1. Калинина, В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учебник/ В.М.Калинина. – М.: Мастерство, 2016. – 432 с.

2. Оробейко, Е.С. Организация обслуживания: рестораны и бары: Учебное пособие/ Е.С. Оробейко, Н.Г.Шредер. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2016. – 320 c.

3. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.П. Золин. – М.: ИЦ Академия, 2017. – 288 с.

4.Стрельцов, А.Н. Холодильное оборудование предприятий торговли и общественного питания: Учебник для нач. проф. образования/ А.Н. 3. Стрельцов, В.В. Шишов. – М.: ИРПО: ИЦ Академия, 2017. – 272 с.
Интернет-ресурсы
1. www. almih.narod.ru – Библиотека энергетики

2. www.gost.ru – сайт Госстандарта

3. www.gosnadzor.ru – сайт Госгортехнадзора

4. www.tehdoc.ru – сайт нормативных документов
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Освоенные умения:


	

	-Обслуживать основное технологическое оборудование и  производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства.

-Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.


	Формы контроля
- домашние задания проблемного характера;

-практические задания по работе с информацией, справочной литературой, технологическими картами, оборудованием.
- подготовка  и защита проектных заданий.

Форма оценки результативности обучения:
традиционная система отметок в баллах за каждую выполненную работу, на основе которых выставляется итоговая отметка

Методы контроля:
-устный опрос, 
-письменная проверка
(технические диктанты, выполнение чертежей, схем, подготовка рефератов)

- практическая проверка (проведение сборки, разборки оборудования, определение причин неисправностей, анализ производственных ситуаций)
-тестирование, контрольные работы, 
- защита рефератов, презентаций

Методы оценки:

-Мониторинг роста творческой самостоятельности и навыков получения новых знаний каждым обучающимся;

-формирование результата итоговой аттестации по дисциплине на основе суммы результатов текущего контроля

	Усвоенные знания:
	

	- Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового, холодильного оборудования.


	


                                                                                              «утверждаю» _________________


директор ОГБПОУ КАТТ


Т.К. плотникова


« 29 августа 2019
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