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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.07 «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда»
1.1.Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании».
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
ОП.00. Общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:
определять вид технологического оборудования в организациях общественного питания; 

эксплуатировать его по назначению с учётом установленных требований;

соблюдать правила охраны труда;

предупреждать производственный травматизм и профзаболевания;

использовать противопожарную технику.

В результате освоения дисциплины студент должен знать:
классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации;

основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания;

принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и профзаболеваний
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студентов 260 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 177 часов;

самостоятельной работы студентов 83 часов.

Предусмотрено проведение консультаций в групповой, индивидуальной, письменной и устной формах.
Содержание учебной дисциплины направлено на формирование общих и профессиональных компетенций:
ПК 1.1.

определение возможностей организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.
ПК 1.2.

организация выполнения заказов потребителей.
ПК 2.1.

организация и контроль подготовки организаций общественного питания к приёму потребителей.
ПК 2.6.

разработка и представление предложений по повышению качества обслуживания.
ОК 2.

организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества.
ОК 3.

принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и ответственность за них.

ОК 10.

соблюдение действующего законодательства и обязательных требований нормативно-правовых документов, а также требований стандартов и иных нормативных документов.
Личностные результаты формируемые в рамках программы воспитания: 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ЛР4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса

	ЛР18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью

	ЛР19 
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства

	ЛР23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач

	ЛР24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07 «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда»

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	260

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	177

	в том числе:
	

	практические занятия
	60

	Самостоятельная работа обучающихся (всего)
	83


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

«Техническое оснащение и организаций общественного питания и охрана труда»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа студентов, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)


	Объём часов
	Уровень освоения

	
	
	Макс.
	Аудит.
	Сам.

раб
	

	
	
	
	теор.
	ПЗ
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Введение.

Классификация 

торгово-технологичес
кого

оборудования
	Компетенции: ОК 2., ОК 3. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

знания: классификация оборудования, характеристика отдельных его групп;

умения: определение видов технологического оборудования в организациях общественного питания
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Предмет, цели и задачи дисциплины. Основные понятия и определения.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	***Разные типы ПОП и стили обслуживания. Применимые законодательства и нормативные требования, включая ТБ и нормы охраны здоровья и окружающей среды, правила обращения с продуктами питания, санитарные нормы и правила продажи и подачи алкогольных напитков.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Классификация торгово-технологического оборудования. 
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	1
	Ознакомление со стандартами и нормативной технологической документацией для ПОП. Оформление отчета
	1
	
	1
	
	2

	
	1
	Ознакомление со стандартами и нормативной технологической документацией для ПОП. Оформление отчета
	1
	
	1
	
	

	
	2
	Работа с технико-эксплуатационой документацией , решение ситуационных задач. 

Порядок организации технического обслуживания и ремонта оборудования. Критерии и принципы подбора современного оборудования для ПОП. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	3
	ФРЗС

Экскурсия на действующее ПОП. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	3
	Экскурсия на действующее ПОП. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	4
	*Разработка рекомендаций по оснащению ПОП различными видами технологического оборудования.
	1
	
	1
	
	

	
	4
	*Разработка рекомендаций по оснащению ПОП различными видами технологического оборудования.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

ФРЗС

Оформление отчёта по экскурсии «Оснащение ПОП различными видами торгово-технологического оборудования»
	2
	
	
	2
	2

	
	Подготовка сообщений по теме «Международное сотрудничество в области технического оснащения».
	2
	
	
	2
	2

	Раздел 1.
	Механическое оборудование
	
	
	
	
	

	Тема 1.1.

Общие сведения

о машинах

и механизмах
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов технологического оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации механического оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Общие сведения о машинах, механизмах, деталях. Термины, определения.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Материалы, применяемые в машиностроении.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Электрические приборы управления и защиты электропривода оборудования. *Соблюдение правил безопасной эксплуатации электрооборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам ПОП. 
	1
	1
	
	
	

	
	5
	Основные узлы современной технологической машины.
	1
	1
	
	
	

	
	6
	Правила безопасной эксплуатации механического оборудования.*Понятие инструктажа по ОТ, виды инструктажа и правила их проведения.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	5
	*Подбор оборудования по эксплуатационным характеристикам.
	1
	
	1
	
	

	
	5
	*Подбор оборудования по эксплуатационным характеристикам.
	1
	
	1
	
	

	
	6
	*Составление инструкций по эксплуатации, технике безопасности при работе.
	1
	
	1
	
	

	
	6
	*Составление инструкций по эксплуатации, технике безопасности при работе.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление инструкций по технике безопасности при эксплуатации механического оборудования.
	3
	
	
	3
	2

	Тема 1.2.

Универсальные приводы.

Универсальные кухонные машины
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов электроприводов, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации электроприводов
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	 Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления..
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	7
	ФРЗС

*Определение видов универсальных приводов,

универсальных кухонных машин, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований; Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление докладов по теме «Электроприводы ПОП»
	2
	
	
	2
	2

	Тема 1.3.

Технологическое

оборудование

для обработки

овощей
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов технологического оборудования для обработки овощей, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки овощей
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	*Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины. Классификация и характеристика,  назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	**Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	**Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	8
	ФРЗС

*Определение видов технологического оборудования для обработки овощей, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований;

Оборудование для обработки овощей ПОП г. Ульяновска. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	8
	*Определение видов технологического оборудования для обработки овощей, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований;

Оборудование для обработки овощей ПОП г. Ульяновска. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Подготовка презентаций «Современное оборудование для обработки овощей».
	2
	
	
	2
	3

	Тема 1.4.

Технологическое

оборудование

для обработки

мяса и рыбы
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов технологического оборудования для обработки мяса и рыбы, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки мяса и  рыбы
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: пилы для резки мяса, гильотины для мяса и костей. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	
	
	
	
	

	
	2
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки. Классификация, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства:  фаршемешалки, ломтерезки. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорыхлители . Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	6
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства:, котлетоформовочные машины, шприцы для приготовления колбас. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	7
	*Оборудование для обработки мяса и рыбы  отечественного и зарубежного производства: маринаторы, прессы для гамбургеров . Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	8
	*Оборудование для обработки рыбы отечественного и зарубежного производства: рыбоочиститель. Классификация и характеристика. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	9
	*Оборудование для обработки рыбы отечественного и зарубежного производства: рыбоочиститель. Классификация и характеристика. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	10
	*Оборудование для обработки  рыбы отечественного и зарубежного производства:, рыбоочиститель. Классификация и характеристика, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	3

	
	9
	*Определение видов технологического оборудования для обработки мяса и рыбы, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований; Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	9
	*Определение видов технологического оборудования для обработки мяса и рыбы, эксплуатация их по назначению с учётом установленных требований; Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Подготовка презентаций «Современные виды технологического оборудования для обработки мяса, птицы и рыбы».
	8
	
	
	8
	3

	Тема 1.5.

Технологическое

оборудование

кондитерских цехов
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов технологического оборудования кондитерских цехов, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования кондитерских цехов
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Оборудование для подготовки  кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: просеивательные машины. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: тестомесильные машины. назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: тестомесильные машины, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: машины для взбивания, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	6
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: машины для взбивания, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	7
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: тестоделительные , округлительные машины. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	8
	*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: тестозакаточные ,тестораскаточные машины . Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	9
	 **Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: пресс для пиццы, тестораскатки для пиццы, измельчители сыра. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	10
	**Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: куттеры, блендеры стационарные, бликсеры. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	3

	
	10
	**Определение видов технологического оборудования кондитерских цехов, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований; Оформление отчета.
	2
	
	1
	
	

	
	11
	ФРЗС

Оснащение ПОП г. Ульяновска технологическим оборудованием для кондитерского производства. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды технологического оборудования кондитерских цехов».

ФРЗС
	2
	
	
	2
	2

	
	Оформление отчёта «Современные виды технологического оборудования для кондитерских цехов ПОП г. Ульяновска».
	4
	
	
	4
	2

	Тема 1.6.

Технологическое оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	**Оборудование для нарезки хлеба отечественного и зарубежного производства (хлеборезки). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	2
	**Оборудование для нарезки гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства (слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	ФРЗС Оснащение ПОП г. Ульяновска технологическим оборудованием для нарезки гастрономических        товаров. Оформление отчета.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	12
	*Определение видов технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	12
	*Определение видов технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	13
	ФРЗС Оснащение ПОП г. Ульяновска технологическим оборудованием для нарезки гастрономических        товаров. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров».
	4
	
	
	4
	2

	Тема 1.7.

Подъёмно-транспортное оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: Определение видов подъёмно-транспортного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации подъёмно-транспортного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Средства малой механизации. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации подъёмно-транспортного оборудования
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Лифты, подъёмники, транспортёры. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации подъёмно-транспортного оборудования
	1
	1
	
	
	

	
	3
	ФРЗС *Определение видов подъёмно-транспортного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований. Оформление отчета.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	 ФРЗС Составление отчёта по оснащению ПОП г. Ульяновска подъёмно-транспортным оборудованием.
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды подъёмно-транспортного оборудования».
	4
	
	
	4
	2

	Тема 1.8.

Весоизмерительное оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов весоизмерительного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации весоизмерительного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	**Общие положения. Классификация весоизмерительного оборудования. Общие принципы устройства и индексации. 
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Требования к весам. Виды технической документации. Порядок поверки
	1
	1
	
	
	

	
	3
	**Весы механические. Правила безопасной эксплуатации, требования трудовой дисциплины , охраны здоровья, санитарии и гигиены Правила безопасной эксплуатации, требования трудовой дисциплины , охраны здоровья, санитарии и гигиены..
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Электронные весы. Правила безопасной эксплуатации, требования трудовой дисциплины , охраны здоровья, санитарии и гигиены.
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды весоизмерительного оборудования».
	6
	
	
	6
	2

	Тема 1.9.

Контрольно-кассовые машины
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов контрольно-кассовых машин, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации контрольно-кассовых машин
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	1
	Понятие, назначение, классификация. Основные операции, выполняемые современными ККМ. Государственный реестр ККМ
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Электронные ККМ. Функциональный состав и узлы. Порядок регистрации. Ведение кассовой документации.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	**Правила эксплуатации. Контрольно-кассовые машины, автоматизированные рабочие места, сканеры штрих- кодов, карт- ридеры , дисконтные программы
	1
	1
	
	
	

	
	4
	*Критерии выбора, организация технического обслуживания.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	*Вспомогательная электронная техника. Комплексная автоматизация учёта ПОП.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	14
	*Определение видов весоизмерительного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	14
	*Определение видов контрольно-кассовых машин, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	15
	Экскурсия на действующее ПОП: Ознакомление с порядком ввода машин в эксплуатацию, техническое обслуживание, контроль над эксплуатацией. Оформление документации.
	1
	
	1
	
	

	
	15
	Экскурсия на действующее ПОП:  Ознакомление с  порядком ввода машин в эксплуатацию, техническое обслуживание , контроль над эксплуатацией. Оформление документации.
	1
	
	1
	
	

	
	16
	Экскурсия на действующее ПОП: Оформление отчетной документации с применением ККМ. Современное модульное контрольно-кассовое оборудование.
	1
	
	1
	
	

	
	16
	Экскурсия на действующее ПОП: Оформление отчетной документации с применением ККМ. Современное модульное контрольно-кассовое оборудование.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды ККМ».
	4
	
	
	4
	2

	Тема 1.10

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковка
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов оборудования для процессов вакуумирования и упаковкя, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации 
	
	
	
	
	2

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Классификация, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 

**Упаковка штучных и развесных товаров, эстетичная и безопасная упаковка готовых блюд , напитков и кулинарных изделий на вынос. Правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	17
	*Определение видов оборудования для процессов вакуумирования и упаковки, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	
	17
	*Определение видов оборудования для процессов вакуумирования и упаковки, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	Тема1.11

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	2
	*Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	18
	*Определение видов оборудования для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	
	18
	*определение видов оборудования для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов оборудования для бармена, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации
	
	
	
	
	

	Тема1.12

Оборудование для бармена.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	**Оборудование для баров, буфетов: кофемолки, вспениватели молока. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	***Оборудование для баров: кофемолки, вспениватели молока. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	**Оборудование для баров, буфетов: блендеры, миксеры. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	***Оборудование для баров: блендеры, миксеры. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	**Оборудование для баров, буфетов: процессоры кухонные, измельчители льда, постмиксы. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	6
	***Оборудование для баров: процессоры кухонные, измельчители льда., постмиксы ( оборудование для продажи газированных напитков). Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	19
	*Определение видов оборудования для подготовки кофе, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	
	19
	*Определение видов оборудования для подготовки кофе, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	
	20
	*Определение видов оборудования для приготовления смешанных напитков на основе молока, соков, газированных и слабоалкогольных напитков, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	
	20
	*Определение видов оборудования для приготовления смешанных напитков на основе молока, соков, газированных и слабоалкогольных напитков, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	
	21
	*Определение видов оборудования для измельчения льда, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	
	21
	*Определение видов оборудования для измельчения льда, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований.
	1
	
	1
	
	

	Раздел 2.
	Тепловое оборудование
	
	
	
	
	

	Тема 2.1.

Общие сведения

о тепловом оборудовании
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов теплового оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации теплового оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	3
	3
	
	
	2

	
	1
	Общие сведения о тепловом оборудовании.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Общие сведения о тепловом оборудовании.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Классификация теплового оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	
	
	2

	Тема 2.2.

Варочное оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов варочного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации варочного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	2
	**Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты (рисоварки, макароноварки). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Кипятильное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Специальные погружные ротационные термостаты,  
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	22
	*Определение видов варочного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	
	22
	*Определение видов варочного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Разработка и оформление инструкций по эксплуатации варочного оборудования.
	4
	
	
	4
	2

	Тема 2.3.

Жарочно-пекарное

оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов жарочно-пекарного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации жарочно-пекарного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	*Печи конвекционные, дровяные, конвейерные, для пиццы, ротационные, подовые. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации жарочно-пекарного оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Шкафы жарочные, сковороды (электрические, газовые). Фритюрницы. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	*Грили, поверхности жарочные: классификация. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	23
	*Определение видов жарочно-пекарного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований(Печи конвекционные, дровяные, конвейерные, для пиццы, ротационные, подовые)
	1
	
	1
	
	

	
	23
	*Определение видов жарочно-пекарного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований(Печи конвекционные, дровяные, конвейерные, для пиццы, ротационные, подовые)
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Разработка и оформление инструкций по эксплуатации жарочно-пекарного оборудования.

Подготовка к зачетному занятию
	6
	
	
	6
	2

	Тема 2.4.

 Универсальное и водогрейное оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов универсального оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации универсального оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации (Плиты электрические, газовые, водогрейное оборудование)
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Оборудование для раздачи пищи. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	24
	*Определение видов универсального и водогрейного оборудование, правила безопасной эксплуатации, ***контроль технического состояния оборудования и баллонов со сжиженным газом.
	
	
	1
	
	

	
	24
	 **Определение видов оборудования для раздачи пищи, для подготовки и презентации блюд в присутствии потребителей .*** Демонстрация выполнения работ с соблюдением санитарных норм и ТБ.
	
	
	1
	
	

	Тема 2.5.

Много-

функциональное

оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов многофункционального оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации многофункционального оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Многофункциональное оборудование.( Микроволновые печи, сковороды многофункциональные) Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации .
	2
	2
	
	
	

	
	2
	Многофункциональное оборудование.( Пароконвектоматы ) Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
	2
	2
	
	
	

	
	3
	Многофункциональное оборудование.( термомиксы) Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
	2
	2
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	25
	Определение видов многофункционального оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований
	1
	
	1
	
	

	
	25
	Определение видов многофункционального оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований
	1
	
	1
	
	

	
	26
	Экскурсия на действующее ПОП: Изучение многофункционального оборудования, используемого на предприятии. Оформление отчетной документации.
	1
	
	1
	
	

	
	26
	Экскурсия на действующее ПОП: Изучение многофункционального оборудования, используемого на предприятии. Оформление отчетной документации.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Разработка и оформление инструкций по эксплуатации многофункционального оборудования.
	2
	
	
	2
	2

	
	Оформление рефератов «Современные виды многофункционального оборудования».
	2
	
	
	2
	2

	
	Мастер-класс «Многофункциональное оборудование».
	2
	
	
	2
	2

	Тема 2.6.

Оборудование для 

фастфуда
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов вспомогательного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации вспомогательного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	*Аппараты для производства сахарной ваты, для шаурмы, для попкорна. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	*Блинницы, вафельницы, аппараты для производства пончиков. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Аппараты для корн догов, хот-догов, для приготовления сосисок в яйце. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Тостеры, грили для хот-догов, сковороды открытые, поверхности жарочные. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	*Аппараты для корн догов, хот-догов, для приготовления сосисок в яйце. Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	27
	Освоение правил безопасной эксплуатации  оборудования для фастфуда.
	1
	
	1


	
	

	
	27
	Работа с технико-эксплуатационной документацией, решение ситуационных задач.
	1
	
	1
	
	

	
	28
	Экскурсия на действующее ПОП: Изучение оборудование используемого на предприятии. Оформление отчетной документации.
	1
	
	1
	
	

	
	28
	Экскурсия на действующее ПОП: Изучение оборудование используемого на предприятии. Оформление отчетной документации.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Разработка и оформление презентаций «оборудование ПОП быстрого обслуживания»

Отчёт по экскурсии «ПОП быстрого обслуживания г. Ульяновск»
	9
	
	
	9
	2



	Тема2.7

Оборудование для бара
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов вспомогательного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации вспомогательного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	1
	Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации(Кофемашины).
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Диспенсеры горячих напитков.  Назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации оборудования.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	

	
	29
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	29
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	Раздел 3.
	Холодильное оборудование
	
	
	
	
	

	Тема 3.1.

Холодильное

оборудование
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: определение видов холодильного оборудования, эксплуатация его по назначению с учётом установленных требований;

знания: назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	2

	
	1
	Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования .
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Холодильные шкафы. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	Холодильные камеры. 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки).
	1
	1
	
	
	

	
	6
	Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	7
	Холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	8
	Импульсные холодильные лари и ящики. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	9
	Суши-кейсы, салат-бары. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	10
	Льдогенераторы. 
	1
	1
	
	
	

	
	11
	Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
	1
	1
	
	
	

	
	12
	Холодильные шкафы для хранения сигар (хьюмидоры). Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	13
	Холодильные и морозильные столы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	14
	Холодильные шкафы для хранения сыров и колбас. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	
	2

	
	30
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	30
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. Оформление отчета
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Оформление рефератов «Современные виды холодильного оборудования».

ФРЗС
	4
	
	
	4
	2

	
	Оформление отчёта «Современные виды холодильного оборудования ПОП г. Ульяновска».
	3
	
	
	3
	

	Раздел 4.
	Охрана труда
	
	
	
	
	

	Тема 4.1.

Охрана труда на ПОП
	Компетенции: ОК 2., ОК 3., ОК 10., ПК 1.1., ПК-1.2., ПК-2.1., ПК-2.6. ЛР 4, ЛР 10, ЛР 13, ЛР 18, ЛР 19, ЛР 23,ЛР 24

умения: эксплуатировать оборудование по назначению с учётом установленных требований; соблюдать правила охраны труда; предупреждать производственный травматизм и профзаболевания;

использовать противопожарную технику;

знания: правила безопасной эксплуатации; основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания; принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и профзаболеваний
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	1
	1
	
	
	

	
	1
	Законодательная база.
	1
	1
	
	
	

	
	2
	Термины, определения.
	1
	1
	
	
	

	
	3
	Основы нормативно-правового регулирования охраны труда
	1
	1
	
	
	

	
	4
	Особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания.
	1
	1
	
	
	

	
	5
	Правила охраны труда.
	1
	1
	
	
	

	
	6
	Производственный травматизм.
	1
	1
	
	
	

	
	7
	Вредные производственные факторы
	1
	1
	
	
	

	
	8
	Профзаболевания.
	1
	1
	
	
	

	
	9
	Принципы возникновения и профилактика производственного травматизма и профзаболеваний.


	1
	1
	
	
	

	
	10
	Обучение работников безопасности труда
	1
	1
	
	
	

	
	11
	Производственная санитария. Санитарно-гигиенические условия труда.
	1
	1
	
	
	

	
	12
	Физиологические условия труда.
	1
	1
	
	
	

	
	13
	Электромагнитные излучения, шум и вибрация. Отопление, вентиляция, кондиционирование воздуха.
	1
	1
	
	
	

	
	14
	Правила и нормы освещения на ПОП
	1
	1
	
	
	

	
	15
	Электробезопасность.


	1
	1
	
	
	

	
	16
	Организационные и технииическииие мероприятия при обеспечении электробезопасности. Оказание первой помощи при поражении током.
	1
	1
	
	
	

	
	17
	Пожарная безопасность.
	1
	1
	
	
	

	
	18
	Противопожарная профилактика на ПОП.
	1
	1
	
	
	

	
	Практические занятия

	
	
	
	
	2

	
	31
	ФРЗС

Экскурсия в центр противопожарной пропаганды. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	31
	Составление плана мероприятий мер безопасности для ПОП.
	1
	
	1
	
	

	
	32
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	32
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	33
	Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки. Оформление отчета
	1
	
	1
	
	

	
	33
	Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов. Оформление отчета.
	1
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Разработка и оформление инструкций по технике безопасности для ПОП.

Отчёт по экскурсии в центр противопожарной пропаганды.

Подготовка к экзамену
	8
	
	
	8
	2

	
	Итого
	260
	117
	60
	83
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ.
ОП.07 «Техническое оснащение и организаций общественного питания и охрана труда»

 3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства » 

 Оборудование учебного кабинета: 
Натуральные образцы

Детали машин: оси и валы; подшипники и муфты; передачи; сварочные швы; заклёпки; болтовые, винтовые, шпилечные соединения, шпонки.

Электротехнические устройства для ручного управления работой электропривода оборудования: рубильники, кнопочные станции, пакетные выключатели и переключатели, штепсельные разъёмы, тумблеры.

Аппараты защиты и дистанционного управления работой электропривода оборудования: плавкие предохранители, тепловые и электромагнитные реле, автоматические выключатели, магнитные пускатели.

Приводы универсальные типа П-II, ПУ-0,6 (2шт.) и сменных механизмов к ним типа МС10-160 (овощерезка), МС28-100 (овощерезка), МС18-160 (овощерезка), МС4-7-8-20 (многоцелевой механизм), МС2-150 (мясорубка), МС2-70(мясорубка), МС8-150 (фаршемешалка), МС19-1400(мясорыхлитель), МС12-15 (размолочный), МС3-40 (соковыжималка).

Картофелечистка типа МОК-125.

Овощерезка типа МРО50-200.

Овощерезка типа МРОВ-160.

Протирочная машина типа МП-800.

Мясорубка типа МИМ-82.

Мясорубка типа МИМ-105.

Котлетоформовочная машина типа МФК-2240.

Мясорыхлитель типа МРМ-15.

Рыбоочиститель типа РО-1М.

Кофемолка.

Тестомесильная машина типа ТММ-1М (в столовой УТПиТ).

Взбивальная машина типа МВ-6.

Хлеборезка типа АХМ-200.

Нагревательные элементы различных типов.

Стенд «Газовое оборудование».

Кофеварка электрическая бытовая.

Экспресс-кофеварка.

Микроволновая печь.

Вафельница электрическая.

Кипятильники электрические типа КНЭ-25А (2шт.), КНЭ-50А.

Холодильный агрегат типа ФАК-0,7.
Плакаты
Раздел 1: «Механическое оборудование»

Электротехнические устройства для ручного управления работой электропривода оборудования: пакетные выключатели и переключатели. (1шт.)

Аппараты защиты и дистанционного управления работой электропривода оборудования: тепловые и электромагнитные реле, микропереключатели. (3шт.)

Приводы универсальные типа УММ-ПР, ПС (1шт.); ПМ-1,1 (1шт); МУ-1000. (1шт.)

Овощемоечная машина типа ММКВ-2000. (1шт.)

Картофелечистка типа МОК-125. (2шт.)

Картофелечистка типа КНА-600М. (2шт.)

Поточная линия по переработке овощей типа ПЛСК-63. (2шт.)

Овощерезка типа МРО50-200. (5шт.)

Овощерезки типа МС10-160, МС28-100. (3шт.)

Овощерезки типа МС18-160. (3шт.)

Овощерезка типа МРОВ-160. (4шт.)

Протирочная машина типа МП-800. (2шт.)

Мясорубка типа МИМ-82. (5шт.)

Мясорубка типа МИМ-105. (3шт.)

Мясорубка типа МИМ-60. (3шт.)

Мясорубки типа МС2-150, МС2-70. (2шт.)

Комплект сменных механизмов к приводу типа ПМ-1,1: мясорубка типа МС2-150, фаршемешалка типа МС8-150, мясорыхлитель типа МС19-1400, размолочный механизм типа МС12-15. (2шт.)

Костерезка типа МС15-30. (1шт.)

Котлетоформовочная машина типа МФК-2240. (2шт.)

Мясорыхлитель типа МРМ-15. (2шт.)

Рыбоочиститель типа РО-1М. (1шт.)

Механизмы для отжима соков типа МС3-40, для перемешивания компонентов салатов и винегретов типа МС25-200. (3шт.)

Кофемолка типа МИК-60. (2шт.)

Просеиватель типа МПМ-800 (4шт.)

Просеиватель типа МС24-300 (2шт.)

Технологический процесс замеса дрожжевого теста на машине типа ТММ-1М. (2шт.)

Тестомесильная машина типа ТММ-1М. (1шт.)

Тестораскаточная машина типа МРТ-60М. (3шт.)

Взбивальная машина типа МВ-6. (1шт.)

Взбивальная машина типа МВ-35М. (4шт.)

Взбивальная машина типа МВ-60. (1шт.)

Хлеборезка типа АХМ-200. (1шт.)

Машина для нарезки гастрономических товаров типа МРГ-300А. (5шт.)

Машина для нарезки гастрономических товаров типа МРГУ-370. (2шт.)

Подъёмно-транспортное оборудование (тележки, лифты, конвейеры). (11шт.)

Посудомоечные машины типа ММУ-1000. (3шт.)

Посудомоечные машины различных типов. (8шт.)

Торговые автоматы различных типов. (12шт.)
Всего: 117 шт.
Раздел II: «Тепловое оборудование»
Нагревательные элементы различных типов. (1шт.)

Пищеварочные котлы. (7шт.)

Пароварочные шкафы. (4шт.)

Кофеварки периодического действия. (3шт.)

Экспресс-кофеварка. (1шт.)

Сосисковарки. (3шт.)

Микроволновая печь. (1шт.)

Электросковороды. (5шт.) 

Фритюрницы. (4шт.)

Вафельница электрическая. (1шт.)

Шкафы жарочные и пекарные. (9шт.)

Грили. (1шт.)

Жаровни. (5шт.)

Печь типа ПКЖ.. (2шт.)

Аппараты для жарки пирожков и пончиков. (2шт.)

Плиты. (7шт.)

Кипятильники. (5шт.)

Мармиты. (3шт.)

Линии раздач. (6шт.)

Всего: 70 шт.
Раздел III: «Холодильное оборудование»
Ледники. (1шт.)

Таблица «Хладагенты». (1шт.)

Принцип действия компрессионной холодильной машины. (3шт.)

Холодильные машины, агрегаты. (7шт.)

Приборы автоматики холодильных машин. (6шт.)

Шкафы холодильные. (8шт.)

Камеры холодильные. (6шт.)

Прилавки, витрины, прилавки-витрины холодильные. (14шт.)

Льдогенераторы, фризеры. (4шт.)

Всего: 50 шт.
ИТОГО:  237 шт.
Технические средства обучения:
-Проектор

-Ноутбук

-Информационное сопровождение теоретических и практических занятий на электронных носителях (электронные программы «Супер – шеф»)
3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ
Основные источники:
Нормативные документы
Основная:(Актуализировано протокол № 1 от 30.08.22)
1.  Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Уч. / К.Я.Гайворонский,  Н.Г.Щеглов. - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М,2012 стр.480.
2. Докторов А.В.  Митрофанова. Т.И. Мышкина О.Е. Охрана труда в сфере общественного питания. Учебное пособие. Альфа-М, Инфра-М,2008 г., стр.272. (актуализировано протокол №1 от 29.08.18)
3. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания . Учебник. –Изд. Феникс. 2012 г.,стр.320.
Дополнительная:
1.Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2013.
2. Шуляков Л.В. Оборудование предприятий торговли и общественного питания. Справочник. –Изд. Феникс. 2013 г.,стр.496

3. М.Н. Шумилкина , Н.В. Дроздова , Кондитер. Изд. – 4-е – Ростов н/Д: Феникс, 2015. – 315с.

4. М.Н. Шумилкина , Н.В.Дроздова , Кондитер практические работы . Феникс 2012. – 190с.
5. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес».
ЭБС (электронно-библиотечная система)
1.   Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Практикум / К.Я. Гайворонский. -          М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2014.

2.  Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Уч. / К.Я.Гайворонский, Н.Г.Щеглов. - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М,2012

3.    Кащенко В. Ф.Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2011

4.     Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ:       ИНФРА-М, 2008.

5.    Мрыхина Е. Б.Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2013. 

Интернет-ресурсы:

1. www.avito.ru.

2. www.kobor.ru.

3. www.topfirm.ru.

4. www.rproject.ru.

5. www.progress-o.ru.

6. www.tehcomplect.ru.

7.www.ths-spb.ru.

8. serviceproject.ru.

9. ntn-injiniring.ru.

3.3.Специфика организации образовательного процесса:

3.3.1 Перечень технологий обучения, используемых в процессе освоения учебной дисциплины: личностно- ориентирован​ные, информационно – коммуникационные, проблемные. 3.3.2. Перечень дидактических единиц, выносимых на самостоятельное изуче​ние, и видов самостоятельной работы студентов:

- составление аналитических обзоров периодических изданий,  подготовка сообщений, заполнение сравнительных таблиц, решение ситуационных задач,  отчеты по экскурсиям
3.3.3.Содержание учебного материала (дидактические единицы), предназначенного
для аудиторной самостоятельной работы: 

- работа со схемами, таблицами;

- подготовка к практическому занятию;

- доработка конспекта с использованием дополнительной литературы;

- работа с нормативными документами; регламентами, стандартами, инструкциями, рекомендациями;

-решение ситуационных задач на практических занятиях;

- выполнение практических  работ с использованием методических руководств.
3.3.4.Содержание учебного материала (дидактические единицы), предназначенного
для внеаудиторной самостоятельной работы:   

 Отчёт по экскурсии «Оснащение ПОП различными видами торгово-технологического оборудования»

Рекомендации по оснащению ПОП различными видами технологического оборудования

Сообщения по теме «Международное сотрудничество в области технического оснащения»

Инструкции по эксплуатации механического оборудования

Инструкции по технике безопасности при эксплуатации механического оборудования.

Доклады по теме «Электроприводы ПОП»

Презентации «Современное оборудование для обработки овощей»

Презентации «Современные виды технологического оборудования для обработки мяса, птицы и рыбы»
Рефераты «Современные виды технологического оборудования кондитерских цехов»

Отчёт «Современные виды технологического оборудования для кондитерских цехов ПОП г. Ульяновска»

Рефераты «Современные виды технологического оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров»

Отчёт по оснащению ПОП г. Ульяновска подъёмно-транспортным оборудованием

Оформление рефератов «Современные виды весоизмерительного оборудования»

Оформление рефератов «Современные виды ККМ»

Таблица «Теплогенерирующие устройства»

Инструкции по эксплуатации варочного оборудования

Инструкции по эксплуатации жарочно-пекарного оборудования

Инструкции по эксплуатации универсального оборудования

Разработка и оформление инструкций по эксплуатации многофункционального оборудования

Оформление рефератов «Современные виды многофункционального оборудования»

Мастер-класс «Многофункциональное оборудование»

Инструкции по эксплуатации вспомогательного оборудования

Отчёт по экскурсии «Раздаточное оборудование ПОП г. Ульяновска»

Разработка и оформление инструкций по технике безопасности для ПОП

Отчёт по экскурсии в центр противопожарной пропаганды

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ДИСЦИПЛИНЫ.

Контроль и оценка результатов дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а так же выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты

освоенные профессиональные компетенции
	Общие показатели оценки результата
	Результаты обучения (освоенные умения усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1.Анализ возможностей организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.


	ОПОР 1. Демонстрация безопасной организации рабочих мест, подбора и эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря при 

производстве продукции общественного питания и выполнении заказов потребителей.
	У 1 -определять вид технологического оборудования в организациях общественного питания.   У2-эксплуатировать его по назначению с учётом установленных требований.
У3-соблюдать правила охраны труда.
У4-предупреждать производственный травматизм и профзаболевания.
У5-использовать противопожарную технику;

Зн 1- классификация оборудования, характеристика отдельных его групп, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации  Зн 2 - основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания. Зн 3- принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и профзаболеваний


	
	Письменное тестирование.

Экспертная оценка выполнения практических заданий.

Экспертная оценка на практических занятиях.

Зачёты.

Экзамен.

	ПК 1.2. Организация выполнения заказов потребителей.
ПК2.1 Организация и контроль подготовки организаций общественного питания к приёму потребителей
	ОПОР 2. Организация и контроль подготовки организаций общественного питания к приёму потребителей в соответствии с  безопасной организацией рабочих мест, подбора и эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря при 

производстве продукции общественного питания и выполнении заказов потребителей.
	
	Демонстрация
	

	ПК 2.6. Разработка и представление предложений по повышению качества обслуживания.


	ОПОР 3.  Разработка и представление предложений по повышению качества обслуживания.


	
	
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только форсированность профессиональных компетенций, но и развития общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты освоенные общие компетенции
	Результаты обучения
	Основные показатели оценки результата 
	Формы и методы контроля оценки

	ОК 2. Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества
	-Профессиональная мобильность и компетентность, готовность к действиям при переоснащении производства и переходе на новые виды работ.
	ОПОР-1. Планирование собственной профессиональной деятельности в области общественного питания , выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач во время прохождения практики , оценка их эффективности и качества 
	Экспертная оценка результатов освоения дисциплины.
Отзывы с практики.

	ОК 3. Принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и ответственность за них
	-Самоорганизация, самоуправление, взаимодействие с членами бригады в стандартных и нестандартных ситуациях  в ходе рациональной организации и оснащении рабочих мест на ПОП. 
	ОПОР-2. Своевременное , точное принятие решений  в стандартных и нестандартных ситуациях возникающих во время проведения практических занятий , способность нести ответственность за принятые решения.
	Экспертное наблюдение за деятельностью обучающегося и оценка на практических занятиях.

	ОК 10. Соблюдение действующего законодательства и обязательных требований нормативно-правовых документов, а также требований стандартов и иных нормативных документов
	-Ведение документации, выполнение своих функциональных обязанностей в соответствии с требованиями нормативно-правовых документов.
	ОПОР-3. Грамотное оформление документации, выполнение своих функциональных обязанностей в соответствии с требованиями нормативно-правовых документов.
	Экспертное наблюдение за деятельностью обучающегося и оценка на практических занятиях.


	Код личностных результатов реализации программы воспитания 
	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 


	
	

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	
	

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	
	

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса
	
	

	ЛР 18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью
	
	

	ЛР 19
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства
	
	

	ЛР 23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач
	
	

	ЛР 24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии
	
	


