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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ учебной дисциплины
ОП.03 Техническое оснащение и организации рабочего места
1.1 Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организации рабочего места  является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер входящей в укрупненную группу профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WSI, компетенций WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело», профессиональных стандартов: «Повар»  утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело».
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 12901 Кондитер; 16675 Повар на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется. Медицинские ограничения регламентируются Перечнем медицинских противопоказаний Минздрава РФ.

1.2 Используемые сокращения

В настоящей программе используются следующие сокращения:

ООП – основная образовательная программа;

СПО – среднее профессиональное образование;

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт;

ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии;

ВПД – вид профессиональной деятельности;

ОК – общая компетенция;

ОП – общепрофессиональный цикл;

           WSR – WorldSkills Russia,
WSI – WorldSkills International;

ПС – профессиональный стандарт;

КОС – комплект оценочных средств.

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины:

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной дисциплины должен:

уметь:

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

- производить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания».

  знать:

- характеристики основных типов предприятий общественного питания;

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и    кондитерского производства, механического, теплового и холодильного оборудования;

- правила их безопасного использования;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
иметь опыт: 
-готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

1.4 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальная  аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 час, в том числе лабораторные и практические работы – 22 часов;

самостоятельная работа – 16 час;

1.5 Требования к организации образовательного процесса 

Требования к организации образовательного процесса в достаточной мере раскрывают особенности освоения программы профессионального модуля. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся, в которую входят лекции, практические и лабораторные работы, соответствуют учебному плану по профессии. 

Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.

Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Интернет.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, устные, ситуационные, психологические и иные тренинги, групповые дискуссии и т.д.), групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и производственная практика должны обеспечивать овладение обучающимися общими компетенциями. При проведении практических занятий возможно деление учебной группы на подгруппы не менее 10 человек.
Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению профессионального модуля определены с учетом требований к умениям и знаниям, установленным ФГОС.

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения РФ.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров достаточны для качественного проведения занятий: высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля.

При освоении программы учебной дисциплины используются педагогические технологии: личностно-ориентированные технологии, предметно-ориентированные, интерактивные, информационные технологии.

Предлагаемые педагогические технологии позволяют сформировать компетенции ОК 1 – 7.  При освоении программы учебной дисциплины используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленным педагогическим технологиям и обеспечивают формирование заявленных компетенций.

Учебно-методический комплекс профессионального модуля включает в себя:

	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749(в ред. Приказа Минобрнауки  России 09.04.2015г №390) 


	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа учебной дисциплины
	
	

	3
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Комплект оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ОП03
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Перечень материально-технических ресурсов, необходимых для реализации ОП03
	1
	Бумажный/электронный

	8
	Методическое пособие для студентов по выполнению самостоятельной работы
	1
	Бумажный/электронный


Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии.

1.6. Система оценивания 

Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как  характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют  заявленным компетенциям. Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику соответствующих профессиональных компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС, охватывают весь цикл действий (работ) обучаемого,  предусматривают возможность контроля и оценки в процессе обучения на базе образовательного учреждения и при прохождении производственной практики на базе работодателя. 

Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибальной технологии оценки.

Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы, прохождения учебной и производственной практик, в соответствии с тематическим планом.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения  практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан фонд оценочных средств (КОС). 

КОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Контроль и оценка результатов содержит контрольные точки, обеспечивающие текущий контроль. 

Аттестация осуществляется в форме дифференцированного зачета в основе которой лежит традиционная технология оценки и используется пятибальная технология оценки:

	Оценка
	Критерий

	«5»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, качественно и творчески

	«4»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, при выполнении отдельных алгоритмов действий допущены небольшие отклонения, общий вид объекта достаточно аккуратный

	«3»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением заданной последовательности, отдельные алгоритмы действия выполнены с отклонением от образца, объект оформлен небрежно или не в заданный срок

	«2»
	


2 результаты освоения учебной дисциплиной
Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ОП.03 Техническое оснащение и организации рабочего места, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: ОП 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»

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

Объем  часовчасов
	Дата планир.
	Дата
Фактич.
	Уровень освоения

	1
	2
	3
4
5

	6


	Раздел 1. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
	15
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 1.1. Характеристика предприятий общественного питания
	Основные типы предприятий общественного питания. Основные классы предприятий общественного питания.
	2

	09.09
	09.09
	3



	
	Рациональное размещение сети предприятий общественного питания. 
	
	
	
	

	
	Организация обслуживания потребителей в столовых и буфетах. Формы самообслуживания в столовых. Классификация буфетов.
	
	
	
	

	Тема 1.2. Производственные помещения предприятий общественного питания, их оборудование
	Характеристика технологического процесса на предприятиях общественного питания. Заготовочные, доготовочные, специализированные цеха.
	1
	16.09
	16.09
	

	
	Виды кухонной посуды. Моечная кухонной посуды. Складское хозяйство.
	
	
	
	3

	
	Требования к производственным помещениям. Требования к организации рабочих мест.
	
	
	
	

	Тема 1.3. Обслуживание потребителей
	Столовая посуда, столовые приборы, столовое белье.
	2
	16.09
23.09
	16.09
23.09
	3



	
	Форменная одежда обслуживающего персонала.
	
	
	
	

	
	Предварительная сервировка стола.
	
	
	
	

	
	Виды меню. Особенности подачи закусок, блюд и напитков.
	
	
	
	

	
	Бракераж готовой продукции. Правила отпуска и хранение готовых блюд.
	
	
	
	


	
	Лабораторная работа № 1-2-3-4-5-6
1  -организация рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых блюд 

2  подбор необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь 

3  проведение отпуска  готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами  оказания услуг общественного питания»

4  проведение сервировку стола для банкета, фуршета;

5  составление меню;

6 составление меню
	11
2

2

2
2

2

1
	23.09
30.09

30.09

07.10

07.10

14.10

14.10
	23.09
30.09

30.09

07.10

07.10

14.10

14.10
	3

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по разделу 1.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

· как организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд

· какую посуду относят к кухонной

· как проводят бракераж готовой продукции

· кто  такие сомелье?
	8
	
	
	3

	Раздел 2. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	18
	
	
	3

	
	5
	
	
	

	Тема 2.1. Механическое оборудование
	 Классификация механического оборудования, используемого на предприятиях общественного питания. Универсальные приводы. Машины для обработки овощей и картофеля. Машины для обработки мяса и рыбы. Машины для приготовления теста и кремов. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Правила их безопасного использования.
	2
	21.10
	21.10
	3

	Тема 2.2. Холодильное оборудование
	Холодильные машины. Виды торгового холодильного оборудования. Холодильные  прилавки и витрины. Ледогенераторы. Техника безопасности при эксплуатации холодильного оборудования.
	2
	28.10
	28.10
	3

	Тема 2.3. Тепловое оборудование
	Классификация теплового оборудования, используемого на предприятиях общественного питания. Пищеварочные котлы. Пароварочные шкафы. Аппараты для жарки и выпечки. Варочно-жарочное оборудование. Водогрейное оборудование. Оборудование для раздачи пищи. Техника безопасности при эксплуатации теплового оборудования
	1
	
	03.11
	3

	
	Практические работы № 1-2-3-4-5-6
1.   производить сборку механического оборудования (мясорубка, миксер планетарный, универсальный привод);

2. уметь выполнять  мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

3.производить сборку кондитерского оборудования;

4.обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного цеха;

5.обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кондитерского цеха;

Дифференцированный зачёт
	11
2

2

2

2

1
2
	
	10.11
17.11

24.11

01.12

08.12

15.12
	3

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по разделу 2.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

· производственный травматизм;

· пожарная безопасность на предприятиях общественного питания;

· оборудование зарубежного производства.
	8
	
	
	3

	
	ВСЕГО
	48
	
	

	
	Из них аудиторных
	32
	
	

	
	В т.ч. лабораторно-практических
	22
	
	

	
	самостоятельной
	16
	
	

	
	Контрольная точка
	Д.З
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия: 
Учебного кабинета:

технологии кулинарного производства;
технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

Мастерских:
учебный кулинарный цех;

учебный кондитерский цех;

Лабораторий:
микробиологии, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;
технического оснащения и организации рабочего места.

Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Техническое оснащение и организация рабочего    места;
- технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- механическое, тепловое и холодильное оборудование;

- комплект учебно-методической документации;

- столовая посуда, приборы, столовое белье;

- комплекты санитарной одежды
Оборудование кулинарного ,кондитерского цеха и рабочих мест:

	Наименование оборудования 
	Количество, шт.

	Набор ножей для декор резки
	1

	СВЧ "Самсунг"
	1

	Стеллаж кухонный
	2

	Стол разделочный производственный
	3

	Фритюрница
	2

	Холодильник бытовой
	1

	Витрина холодильная
	1

	Шкаф гардеробный /метал 2 сек/
	7

	Телевизор LG
	1

	Компьютер с монитором ЛЖ
	1

	Принтер 1020
	1

	Миксер  планетарный
	2

	Плита элект ПЭС-2Ш
	8

	Слайсер гастрономический
	2

	Шкаф жарочный ШЭЖ-3
	1

	Стол с охлаждаемым объемом
	1

	Пароконвекционная печь
	1

	Расстоячный шкаф конвекционный
	1

	Шкаф нейтральный
	1

	Подставка под оборудование
	4

	Вытяжка
	4

	Стол сервировочный
	5

	Мойка двух секционная нерж. сталь
	1

	Шкаф шоковой заморозки SH03
	1

	Мясорубка Fimar (Италия)
	1

	Мясорубка Moulinex
	3

	Соковыжималка Bosch
	2

	Соковыжималка Bork (Германия)
	1

	Хлеборезка Bosch
	1

	Блендер  Bosch
	3

	Миксер Bosch
	3

	Мойка для рук керамическая
	1

	Тестомесильная машина
	1

	Фризер
	1

	Аэрограф
	1

	Фен строительный
	1

	Нитротестор
	1

	Газовые горелки
	3

	Печь индукционная + сковорода
	1

	Весы электронные
	8


.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Золин В.П.Техническое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие для начального образования. – М.: ИРПО «Академия», 2014. 

2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: Учебник для нач. проф. образования/ М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – М.: Академия, 2013г

3. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для сред. проф. Образования/ Л.С. Кузнецова, М. Ю. Сиданова. – М.: Академия, 2013г

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для НПО.-2 изд., стер. – М.: «Академия», 2014г. 

1. Дополнительные источники: 

2. Кирпичников В.П. Тепловое оборудование предприятий общественного питания:  справочник для учащихся НПО. - М.: «Академия», 2013г.

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: учебник для НПО.-3 изд., стер. – М.: «Академия», 2014г
. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество

Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии

5. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты 

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	Раздел 1: «Организация производства и обслуживания на предприятих общественного питания»
Тема1.1.Характеристика предприятий общественного питания.

Тема1.2.Производственные помещения предприятий  общественного питания, их оборудование.

Тема1.3.Обслуживание потребителей.


	Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготаливаемых блюд.

Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь.

Производить отпуск готовой кулинарной продукции.

	Уметь определять:

- Характеристику предприятий общественного питания;

- подбирать производственные помещения предприятий общественного питания и оборудования к ним;

- обслуживать потребителей.


	Контрольная работа по теме: «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»

	Раздел 2: «Техническое оснащение предприятий общественного питания»
Тема 2.1.Механическое оборудование

Тема 2.2 Холодильное оборудование.

Тема 2.3Тепловое оборудование.
	Обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь.
Производить мелкий ремонт технологического оборудования.

Знать устройство и назначение основного технологического оборудования и правила их безопасного использования.
	Классифицировать механическое

оборудование, используемое  на предприятиях общественного питания, правила их безопасного использования.
холодильного оборудования, техника безопасности при их эксплуатации.

Классификация теплового оборудования, техника безопасности его эксплуатации.
	Контрольная работа по теме: «Техническое оснащение предприятий общественного питания».
Практическая работа: «Сборка механического оборудования», «Мелкий ремонт основного технологического оорудования».


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области обработки и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· оценка эффективности и качества выполнения
	

	ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области обработки и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	

	ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· работа с интернет
	

	ОК6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	ОК7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	·  приготовление и применение моющих и дезинфицирующих средств при обработке оборудования и инвентаря
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Комплект контрольно-оценочных средств рекомендован к внедрению Методическим советом колледжа (протокол № о

1.Общие положения

1.1.Комплект контрольно-оценочных средств (ККОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы учебной дисциплиныОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.

1.2. ККОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

1.3. ККОС разработан  на основании положений:

- ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрирован в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749;

- основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

- программы учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места..  
2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации
2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений
	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	употреблять основные термины и  понятия о технологическом оборудовании и оснащении  рабочего места
	З1
	Виды предприятий общественного питания; виды цехов;  оборудование для оснащения цехов.

	У2
	характеризовать: основные черты различного вида оборудования ;
отличительные особенности типов оборудования различных цехов;


	З2
	Техника безопасности на рабочем месте; виды инструктажей;  соблюдение санитарии и гигиены на рабочем месте;
Пожарная безопасность.

	У3
	объяснять: правила работы оборудования и другого оснащения рабочего места повара, кондитера, с соблюдением техники безопасности.
	
	

	У4
	различать: виды оборудования для оснащения рабочих цехов;
правильное размещение оборудования и инвентаря для продуктивной рабочей деятельности.
	
	

	У5
	организовывать: различные виды работ в цехах предприятий общественного питания
	
	


2.2. Кодификатор контрольных заданий

	Функциональный признак оценочного средства (тип контрольного задания)
	Метод/форма контроля
	Код контрольного задания

	Проектное задание 
	Учебный проект (курсовой, исследовательский, обучающийся, сервисный, социальный творческий, рекламно-презентационный)
	1

	Реферативное задание
	Реферат
	2

	Расчетная задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание, лабораторная работа, практические занятия, письменный экзамен
	3

	Поисковая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	4

	Аналитическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	5

	Графическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	6

	Задача на программирование
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	7

	Тест, тестовое задание
	Тестирование, письменный экзамен
	8

	Практическое задание
	Лабораторная работа, практические занятия, практический экзамен
	9

	Ролевое задание
	Деловая игра
	10

	Исследовательское задание
	Исследовательская работа
	11


2.3. Содержательно-комплексная матрица оценочных средств текущего контроля (распределение типов контрольных заданий по элементам знаний и умений)

	Содержание учебного материала по программе УД
	Код контрольного задания

	
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	З1
	З2

	Раздел 1: Организация производства и обслуживания на предприятиях
	
	
	
	
	
	
	

	1.1. .Характеристика предприятий общественного питания
	2,8,9
	1,2,8,9
	2,8,9
	
	
	
	

	1.2. Производственные помещения предприятий  общественного питания, их оборудование.
	2,8,9
	
	
	
	
	
	

	1.3. Обслуживание потребителей..
	
	1,2,8,9
	
	
	
	
	

	РАЗДЕЛ II. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Механическое оборудование.
	
	
	
	
	
	
	

	2.2. Холодильное оборудование.
	
	
	
	
	
	
	2,8,9

	2.3. Тепловое оборудование..
	
	
	
	1,2,8,9
	
	
	


3. Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	№ п/п
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	
	Раздел 1: Организация производства и обслуживания на предприятиях
	16
	10

	1
	1.1. .Характеристика предприятий общественного питания
	7 
	5

	2
	1.2. Производственные помещения предприятий  общественного питания, их оборудование.
	5
	4

	3
	1.3. Обслуживание потребителей..
	4
	2

	
	РАЗДЕЛ II. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	16
	10

	4
	2.1. Механическое оборудование.
	4
	2

	5
	2.2. Холодильное оборудование.
	6 
	3

	6
	2.3. Тепловое оборудование..
	6
	5


3.2. Критерии оценки заданий

	Наименование дидактической единицы
	Код элемента знания
	Код элемента умения
	Уровень деятельности при контроле
	Номер задания в варианте теста – задания
	Критерий зачета

	Раздел 1: Организация производства и обслуживания на предприятиях
	
	
	
	
	

	1.1. .Характеристика предприятий общественного питания
	
	У1,У2,У3
	1,2
	1,36,40
	

	1.2. Производственные помещения предприятий  общественного питания, их оборудование.
	
	У1
	1
	3
	

	1.3. Обслуживание потребителей..
	
	У2
	
	
	

	РАЗДЕЛ II. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	
	У1
	
	
	

	2.1. Механическое оборудование.
	
	У5
	1,2
	4,13,35
	

	2.2. Холодильное оборудование.
	
	У5
	1,2
	2,6,39
	

	2.3. Тепловое оборудование..
	
	
	
	
	


Для каждой дидактической единицы разрабатываются тестовые задания, контролирующие уровень соответствия подготовки студента требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, который должен продемонстрировать студент при контроле. Соответствие степени освоения учебного материала при обучении уровням деятельности при контроле представлено в таблице:

	№
	Степень освоения (при обучении)
	Уровни деятельности (при контроле)

	1
	Быть знакомым
	Узнавать

	2
	Знать 
	Воспроизводить (устно, письменно)

	3
	Уметь 
	Применять в типовой ситуации (без ограничения времени)

	4
	Иметь навык
	Применять в типовой ситуации (с ограничением времени)

	5
	Иметь опыт
	Применять в нетиповой ситуации


По каждому показателю оценки результата выставляется 1 балл (соответствующий эталону) или 0 баллов (несоответствующие эталону).

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.

Вопросы для зачета  

1в.  На какие группы подразделяются предприятия общественного питания.
Ответ: По характеру производства предприятия общественного питания подразделяются на заготовочные, доготовочные и предприятия с полным циклом производства.
2в.   Какие виды снабжения различают на предприятии общественного питания.

Ответ: Различают следующие виды снабжения предприятий общественного питания: продовольственное и материально-техническое.
3в. Какие предъявляются требования к организации снабжения п.о.п.

Ответ: К организации продовольственного снабжения предприятий общественного пи​тания предъявляются следующие требования:
* обеспечение широкого ассортимента товаров в достаточном количестве и над​лежащего качества в течение года;

*  своевременность и ритмичность завоза товаров при соблюдении графика заво​за;

*  оптимальный выбор поставщиков и своевременное заключение с ними догово​ров на поставку товаров.

От организации товароснабжения предприятий общественного питания зависят ассортимент товарных запасов, их оборачиваемость, издержки, связанные с организацией снабжения. 

4в.Способы хранения и укладки сырья и продуктов.

Ответ: Существует несколько способов хранения и укладки сырья, продуктов.

                   Стеллажный, штабельный,  ящичный,  насыпной,  подвесной.
5в.Способ хранения  продуктов штабелем.

Ответ: 

Штабельный — продукция хранится на подтоварниках; так хранят продукты в та​ре, которую можно складывать в устойчивый штабель высотой не более 2 м; мешки с са​харом, мукой укладывают плашмя, высотой не более 6 мешков.

6в. Какие типы заготовочных предприятий существуют.

Ответ:

Существуют такие типы заготовочных предприятий, как фабрика-заготовочная, комбинат полуфабрикатов, кулинарная фабрика: по большому объему выпускаемой кулинарной продукции выделяются такие типы предприятий общественного питания, как фабрики-кухни, комбинаты питания. Для расширения услуг, предоставляемых в общественном питании, организуются буфеты, предприятия по отпуску обедов на дом, магазины кулинарии.

7в. Какие существуют обязанности предприятий общественного питания.

Ответ:

Предприятия общественного питания обязаны соблюдать установленные в

 государственных стандартах, санитарных, противопожарных правилах, технологических документах и других нормативных актах обязательные требования к качеству услуг, безопасности их для жизни, здоровья людей, окружающей среды и имущества.

Услуги общественного питания независимо от типа предприятия должны:

•  соответствовать целевому назначению;

•  точно и своевременно предоставляться;

•  быть безопасным и экологичным;

•  эргономичны и комфортны;

•  эстетичны;

•  отвечать культуре обслуживания;

•  социально адресованы;

•  быть информативным.

8в. Для чего предназначено суповое отделение.

Ответ:

   Суповое отделения предназначено для приготовления первых блюд. В соответствии с технологическим процессом рабочие операции можно подразделить  на две стадии: варка бульонов и приготовление супов.

      Рабочее место оснащают тепловым,  холодильным и механическим оборудованием. К тепловому оборудованию относят модульные котлы различной вместимости, электросковароду и плиты.

9в. Организация работы раздаточной.

Ответ:   

В обеденное время рабочее место повара-раздатчика первых блюд организуют следующим образом. Кастрюлю с первым блюдом ус​танавливают на мармит. Здесь же должна быть горка с нарезанной зеленью, луком, сметаной, порционированными кусками мяса, птицы, рыбы (в горячем бульоне).

При отпуске заказных первых блюд (непосредственно с пли​ты) используют ту же горку.

Отпуск вторых блюд производят непосредственно с плиты. Для раздатчика оформляют горку с нарезанными овощами —свеклой, морковью, огурцами. На столе должны быть зелень, лук, сметана, лимон, маринованные фрукты, овощи, консервы. Раздача должна функционировать таким образом, чтобы обес​печить отпуск блюд в свежем виде, определенной массы и темпе​ратуры. Температура первых блюд и горячих напитков при отпуске должна быть не ниже 75 °С, вторых — 65 °С, соусов — 750С, хо​лодных и сладких блюд — 7о-14 °С, заказных блюд — 80оС—90оС.

10в.Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.

Ответ:   

Визитной карточкой предприятия общественного питания на​зывают его меню, т.е. перечень закусок, блюд, напитков (с указа​нием цены и выхода), имеющихся в продаже в течение всего вре​мени работы.
Контрольная работа по учебной дисциплине:

ОП.03. Техническое оснащение рабочего места.

1 вариант
1. Фаршемешалка, назначение, состав, принцип действия.

2. Правильность сборки мясорубки.

                 3.    Назначение, правила эксплуатации сковороды СЭ-1.

4. Техника безопасности при работе КПЭ-100.

5. Правила эксплуатации мясорубок.

2 вариант

1.Сменные венчики МВ-60, назначение.

1. РО-1, назначение, состав, принцип действия.

2. Назначение, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ

3. Техника безопасности при работе с автоклавом.

4. Правила эксплуатации фаршемешалки.

ЭТАЛОН ПРАВИЛЬНОГО ОТВЕТА

ОП.03. Техническое оснащение рабочего места.

1 вариант

1. Фаршемешалка предназначена для перемешивания котлетной массы и обогащения  ее кислородом.

2. Приводится в действие универсальным приводом ПМ-1,1 состоит:
из цилиндрического корпуса с загрузочным бункером – хвостовик – предохранительная решетка – рабочий вал с лопастями под углом 30 градусов – разгрузочное окно с заслонкой.

Машину собирают; проверяют исправность на холостом ходу; закрывают заслонку разгрузочного окна; проверяют наличие предохранительной решетки. Не выключая машину, загружают фарш, хлеб и специи в количестве 7 килограмм, обрабатывают 60 сек. Не выключая машину, открывают заслонку, выгружают фарш, закрывают заслонку и кладут новый фарш.

 3.    Правильность сборки мясорубки:

для мелкого фарша:

в корпус мясорубки вставляют шнек, на него надевают подрезную решетку, двухсторонний нож, решетку с крупными отверстиями, второй нож, решетку со средними отверстиями, нажимное кольцо, нажимную гайку.

Для крупного фарша:

Второй нож и решетку заменяют нажимными кольцами.

3. Предназначена для жарки, пассирования, тушения припускания. При жарении продуктов основным способом сковороду включают на высшую степень нагрева, через 20-25 мин укладывают продукты и переключают на соответствующий нагрев. Включение, переключение и выключение осуществляется пакетными переключателями, установленными на лицевой части тумбы. После окончания работы проводят санитарную обработку.

4. Техника безопасности при работе с КПЭ-100:

Надо помнить, что при неисправном или загрязненном клапане-турбинке может случится  авария с травмированием и ожогами обслуживающего персонала. Открывают крышку котла на себя, предохраняясь тем самым от ожогов. При неисправности отключают от сети вызывают мастера.

     5. Правила эксплуатации мясорубок.

Мясо загружают в загрузочную камеру и проталкивают толкателем. Оно захватывается вращающимся шнеком и продвигается к ножам и решеткам. Продавливается через отверстие неподвижных решеток и срезается ножами.

2 вариант

1.Сменные венчики МВ-60, назначение.

Сменные венчики взбивальных машин:

-прутиковые венчики применяют для взбивания жидких смесей

-плоскорешетчатые и фигурные взбиватели – для взбивания густых смесей

-крюкообразные и рамные – для крутого теста

-лопастной – для густых кремов и песочного теста

2.РО-1, назначение , состав, принцип действия:

Рыбоочиститель РО-1 предназначен для механической очистки рыбы от чешуи.

Состоит:

Из скребка с кожухом, рукоятки, гибкого вала, электродвигателя, пускового устройства.

Принцип действия:

Левой рукой держат рыбу, а правой проводят по ней скребком от хвоста к голове.  Перемещают скребок отрывистыми движениями.

3.
Назначение, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ

Предназначена для жарки, пассирования, тушения припускания. При жарении продуктов основным способом сковороду включают на высшую степень нагрева, через 20-25 мин укладывают продукты и переключают на соответствующий нагрев. Включение, переключение и выключение осуществляется пакетными переключателями, установленными на лицевой части тумбы. После окончания работы проводят санитарную обработку.

     4. Техника безопасности при работе с автоклавом:

работники гостехнадзора ежемесячно должны проверять техническое состояние и работу автоклава. К работе допускаются только закрепленные за этим аппаратом работники. Следят за состоянием прокладки на крышке. Закрывают крышку откидными болтами без перекосов – попарно. Во время работы не оставлять без присмотра, не допускать повышения давления 2,5 кг/см2.

5.  Правила эксплуатации фаршемешалки:

перед работой собирают; надежно крепят к универсальному приводу; проверяют на холостом ходу. После работы выключают; снимают сменный механизм; разбирают
