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1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний, а также формирование необходимых общих и профессиональных компетенций:
	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.


	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.8
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.7
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента потребителей, видов и форм обслуживания.


	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 5.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 6.2.
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

	ПК 6.3.
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.4.
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.5.
	Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации;

- выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения по их минимизации и устранению;

- оценивать эффективность использования оборудования;

- планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма;

- контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных приборов;

- оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные условия работы на производстве;

- рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования;

- проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования.
знать:

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

- прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием современных видов технологического оборудования;

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

- методики расчета производительности технологического оборудования;

- способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции;

- правила электробезопасности, пожарной безопасности;

- правила охраны труда в организациях питания.

2. Требования к структуре и содержанию контрольной работы
Контрольная работа выполняется по варианту, соответствующему индивидуальному шифру зачетной книжки. При несовпадении варианта выполненной контрольной работы с последними двумя цифрами зачетной книжки работа не засчитывается.

Контрольная работа выполняется и сдается секретарю заочного отделения до начала учебно-экзаменационной сессии. После проверки контрольной работы студент дорабатывает вынесенные преподавателем замечания и защищает перед экзаменом.

Контрольная работа состоит из двух теоретических вопросов.

Структура контрольной работы включает в себя:

· титульный лист;

· содержание;

· вопросы контрольной работы;

· библиографический список;
· приложения (по желанию).

Титульный лист является первой страницей контрольной работы. Титульный лист заполняется с соблюдением следующих размеров полей: левое – 30 мм, верхнее и нижнее – 20 мм, правое – 10 мм, в соответствии с Приложением А. Титульный лист не нумеруется, но входит в общее количество листов контрольной работы.
Все структурные элементы (содержание, вопросы контрольной работы, библиографический список и т.д.) начинают с нового листа, располагают по центру, симметрично тексту без точки в конце. Печатаются прописными буквами, например «СОДЕРЖАНИЕ», не подчёркивая, не выделяя и не нумеруя. Тестовая часть располагается через один интервал после заголовка.
Содержание содержит перечень разделов контрольной работы с указанием номеров страниц, с которых начинаются разделы работы. Структурный элемент Наименования, включенные в содержание, записывают строчными буквами, начиная с прописной буквы. Пример оформления содержания приведён в Приложении Б.

Библиографический список располагается в конце основного текста работы, должен включать реально изученную и использованную в работе литературу.


Приложение -это раздел, в который входит наглядный материал (технологическая схема приготовления блюда (изделия).

Приложение располагают в конце текстового документа после библиографического списка, обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением букв Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. После слова «Приложение» следует буква, обозначающая его последовательность. Если в документе одно приложение, оно обозначается «Приложение А».

3. Требования к оформлению контрольной работы
Объем контрольной работы составляет 5-10 страниц печатного текста. Контрольная работа распечатывается, прошивается и вкладывается в папку—скоросшиватель.
3.1 Требования к оформлению текстового документа
Текст контрольной работы должен быть набран с использованием компьютера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 х 297) мм.Размер левого поля- 30 мм, правого-10 мм, верхнего и нижнего – по 20 мм. Шрифт TimesNewRoman, размер 14, выравнивание по ширине. Межстрочный интервал принимают одинарный, абзацный отступ – 12,5 мм.
В тексте документа не допускается применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии, использовать в тексте без цифр знаки (больше, меньше, равно), применять индексы стандартов (ГОСТ, ОСТ, ТУ) без регистрационного номера. 

Текст документа должен иметь повествовательную форму изложения, например: «применяют», «маркируют», «сортируют» и т.д.
Если в тексте документа приводят диапазон числовых значений физической величины, выраженных в одной и той же единице физической величины, то обозначение единицы физической величины указывается после последнего числового значения диапазона. 

Например: t 10 – 12°С, 5 – 6 мин.

Округление числовых значений величин до первого, второго, третьего и т.д. десятичного знака должно быть одинаковым.

Например: 1,23; 0,18; 2,00.
3.2 Требования к оформлению таблиц

Номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделённых точкой. Над таблицей помещают слово (Таблица) с абзацного отступа, затем номер раздела и номер таблицы, через дефис – название таблицы.

Например:

	Таблица 1.1 – Характеристика механического оборудования

	Наименование оборудования
	Производительность 
	Рабочий орган машины

	слайсер ЛР -220
	не более 15 кг/ч
	дисковый нож


Заголовки граф и строк таблицы пишут с прописной буквы, а подзаголовки со строчной буквы в единственном числе без точки в конце. При необходимости допускается перпендикулярное расположение заголовков граф.

При отсутствии отдельных данных в таблице следует ставить прочерк.

Таблица со всех сторон ограничивается линиями. Если в конце страницы таблица прерывается и её продолжение будет на следующей странице, то в первой части таблицы нижнюю горизонтальную линию не проводят и после продолжения таблицы графы её нумеруют арабскими цифрами, а вместо названия записывают (Продолжение таблицы). 

Текст в таблице печатают шрифтом TimesNewRoman – 12, через один межстрочный интервал. 

Например: 
Таблица 1.2 – Характеристика механического оборудования
	
	
	

	1
	2
	3

	Продолжение таблицы 1.2

	1
	2
	3

	
	
	


3.3 Требования к оформлению библиографического списка
Список используемой литературы содержит библиографические описания использованных источников (не менее 7). 2-3 источника литературы должны быть современными – не старше 5 лет. Список литературы составляет часть письменной работы, отражающей самостоятельную творческую работу обучающегося. 

Общие принципы составления списка используемой литературы: 

1) список указывается в алфавитном порядке; 

2) фамилия и инициалы автора (авторов);

3) название печатного издания;

4) город и издательство; 

5) год издания;

6) количество страниц. 

Например: 

1. В.П. Золин. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. Учебник, - М.: Издательский центр «Академия», 2015 – 320 с. 
При использовании статей указывается:

1) фамилия и инициалы автора (авторов);

2) название статьи;

3) название журнала или газеты;

4) год издания;

5) номер журнала, номер выпуска;

6) номер страниц, на которых напечатана статья. 

Например: 

Ильин А.С. Принцип кимоно // Гастроном. – 2015. - №10 (93) – с. 36 – 44.

При использовании информации из интернет-источников указывается адрес веб - страницы со ссылкой на данный документ.
Например: 

[сайт].URL: http://www.gastronom.ru/artikle_recipe

4. ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Вариант 1

1. Эссе «Общедоступные предприятия общественного питания»
2. Льдогенераторы наливные, проточные: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 2

1. Услуги общественного питания и требования к ним.

2. Кипятильники электрический проточные, наливные: назначение, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 3

1. Классификация предприятий общественного питания. 

2. Холодильный шкаф ШХ-0,4: назначение, санитарная обработка, принцип работы, техника безопасности.

Вариант 4

1. Характеристика типов предприятий общественного питания.

2. Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения.

Вариант 5

1. Состав и планировка предприятий общественного питания.

2. Кипятильник непрерывного действия электрический КНЭ-25: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 6

1. Характеристика помещений предприятий общественного питания, основные санитарно-гигиенические требования к ним.

2. Высокотемпературный пищеварочный котёл КПЭ -100-ОМП-В серии ОМП-B Abat: назначение, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 7

1. Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест.

2. Виды торгово-холодильного оборудования, назначение. 

Вариант 8

1. Организация работы овощного цеха.

2. Перечислите механическое оборудование в холодном цехе: назначение, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 9

1. Организация работы мясного цеха.

2. Универсальный привод общего назначения ПУ-0,6: назначение, принцип устройства, правила эксплуатации.

Вариант 10

1. Организация работы рыбного цеха.

2. Перечислите виды машин для обработки картофеля и овощей: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 11

1. Дать характеристику организации рабочих мест в рыбном цехе.
2. Фритюрница электрическая секционно-модулированная ФЭСМ-20: назначение, техническая характеристика, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 12

1. Особенности работы мясо-рыбного цеха.

2. Аппарат шоковой заморозки ШОК-6-1/1: назначение, техническая характеристика, принцип работы, правила безопасной эксплуатации

.

Вариант 13

1. Организация работы горячего цеха.

2. Плита электрическая секционно-модулированная ПЭСМ-4: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 14

1. Организация работы холодного цеха.

2. Котел пищеварочный электрический неопрокидывающийся КПЭ-100: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 15

1. Перечислить оборудование, устанавливаемое в соусном отделении горячего цеха, назначение.
2. Классификация и устройство пищеварочных котлов.

Вариант 16

1. Организация работы цеха мучных изделий.

2. Взбивальная машина МВ-35М: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 17

1. Организация работы кондитерского цеха.

2. Машина для просеивания муки «Каскад»: назначение, принцип работы, техническая характеристика, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 18

1. Организация работы раздаточных.

2. Картофелеочистительная машина МОК-250: назначение, основные части, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.

Вариант 19

1. Правила отпуска кулинарной продукции.

2. Мясорубка МИМ 82: назначение, принцип устройства, правила эксплуатации.

Вариант 20

1. Организация рабочего места кондитера на участке замеса теста.

3. Программируемый бойлерный пароконвектомат ПКА6-1/1ПП2: назначение, принцип работы, техническая характеристика, правила безопасной эксплуатации.

5. Библиографический список
Основные источники: 

1. 1.Техническое оснащение организаций питания. ЛутошкинаГ.Г. Анохина Ж.С.  М.: издательский центр «Академия», 2017г. – 240с.

2. 2.Техническое оборудование предприятий общественного питания оснащение.– ЗолинВ.П. М.: издательский центр «Академия», 2015г. – 320с.

3. 3.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания - Усов В.В. – М.: издательский центр «Академия», 2015г. – 415с.

Дополнительные источники:

4. Калькуляция и учет – Потапова И.И. – М.: Издательский центр «Академия», 2012г. – 159с.

5. Тепловое механическое оборудование предприятий торговли общественного питания – Ботов М.И. – М.: Издательский центр «Академия», 2015г. – 464с.

6. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле – Бурашников Ю.М. – М.: Издательский центр «Академия», 2017г. – 240с.

7. Холодильное оборудование предприятия торговли и общественного питания – Стрельцов А.Н., Шилов В.В. – М.: ИРПО: Издательский центр «Академия», 2016г. – 272с.

8. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производств, в малом бизнесе и быту – Фатыхов Д.Ф. – 4-е издание; - М.: Издательский центр «Академия»; образовательно-издательский центр «Академия», 2017г. – 224с.

9. Охрана труда в предприятиях общественного питания – Коева В.А. – Ростов-на-Дону: Издательский центр «Феникс», 2018г. (серия НПО) – 112с.

10. Организация производства на предприятиях общественного питания в экзаменационных вопросах и ответах – Панова Л.А. Учебное пособие – М.: «Дашков и К», 207г. – 319с.

Приложение А

Форма титульного листа контрольной работы

	Министерство образования Красноярского края

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
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по дисциплине: ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

Шифр                                                               
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Выполнил(а): студент(ка)

группы ______________
заочная форма обучения
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ФИО
Проверил преподаватель:
Стацук С.В.
Красноярск 2023г.
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