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1.3. Распределение планируемых результатов освоения дисциплины:В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения изнанияКодОК, ПК,ЛР
Наименование Умения Знания

ОК 02 Распознавать задачуи/или проблему впрофессиональноми/или социальномконтексте.Анализировать задачуи/или проблему ивыделять её составныечасти.Правильно выявлять иэффективно искатьинформацию,необходимую длярешения задачи и/илипроблемы.Составить пландействия.Определятьнеобходимые ресурсы.Владеть актуальнымиметодами работы впрофессиональной исмежных сферах.Реализоватьсоставленный план.Оценивать результат ипоследствия своихдействий(самостоятельно или спомощью наставника).

3. Использоватьтехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования ипередачи данных впрофессиональноориентированныхинформационныхсистемах;4. Обрабатывать ианализироватьинформацию сприменениемпрограммных средстви вычислительнойтехники;

5. Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации;6. Общий состав и структуруперсональных электронно-вычислительных машин(ЭВМ) и вычислительныхсистем;

ОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие.

3. Использоватьтехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования ипередачи данных впрофессиональноориентированныхинформационныхсистемах;4. Обрабатывать ианализироватьинформацию сприменениемпрограммных средстви вычислительнойтехники;

5. Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации;6. Общий состав и структуруперсональных электронно-вычислительных машин(ЭВМ) и вычислительныхсистем;

ОК 05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникацию нагосударственном

4. Обрабатывать ианализироватьинформацию сприменением

1. Базовые системныепрограммные продукты ипакеты прикладныхпрограмм;



языке с учетомособенностейсоциального икультурногоконтекста.

программных средстви вычислительнойтехники;5. Получатьинформацию влокальных иглобальныхкомпьютерных сетях;ОК 09 Использоватьинформационныетехнологии впрофессиональнойдеятельности

Применятьинформационныетехнологии впрофессиональнойдеятельностиОК 10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках.ОК 11 Использовать знанияфинансовойграмотности,планироватьпредпринимательскуюдеятельность впрофессиональнойдеятельность

Эффективно управлятьфинансами,планировать доходы ирасходы

Знания о различныхвидах инвестиций и кредитов,а также способы защиты отмошенников

ПК 1.1 Осуществлять анализимеющихся решенийдля выборапрограммногообеспечения длясоздания итестирования моделиэлементов системавтоматизации наоснове техническогозадания.ПК 1.2 Разрабатыватьвиртуальную модельэлементов системавтоматизации наоснове выбранногопрограммногообеспечения итехнического задания.ПК 1.3 Проводитьвиртуальноетестированиеразработанной моделиэлементов системавтоматизации дляоценкифункциональностикомпонентов.ПК 1.4 Формировать пакет



техническойдокументации наразработаннуюмодель элементовсистемавтоматизации.ПК 3.1 Планировать работыпо монтажу, наладке итехническомуобслуживанию системи средствавтоматизации наосновеорганизационно-распорядительныхдокументов итребованийтехническойдокументации.ПК 4.1 Контролироватьтекущие параметры ифактическиепоказатели работысистем автоматизациив соответствии стребованияминормативно-техническойдокументации длявыявления возможныхотклонений.
ЛР20

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числесамообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение кнепрерывному образованию как условию успешной профессиональной иобщественной деятельности.



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательнойпрограммы: дисциплина ОПЦ.03 «Техническое оснащение и организация рабочегоместа»относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоениемпрофессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим вобразовательную программу, с дисциплинами ОПЦ.02. «Товароведениепродовольственных товаров», ОПЦ.01 «Основы микробиологии, физиологии питания,санитарии и гигиены».1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Код ПК, ОК Умения ЗнанияПК 1.1-1.4,ПК 2.1-2.8,ПК 3.1-3.6,ПК 4.1-4.5,ПК 5.1-5.5ОК 01-11

1. Организовывать рабочееместо в соответствии свидами изготовляемыхблюд.2. Подбирать необходимоетехнологическоеоборудование ипроизводственныйинвентарь.3. Обслуживать основноетехнологическоеоборудование ипроизводственныйинвентарь кулинарногои кондитерскогопроизводства.4. Оцениватьэффективностьиспользованияоборудования5. Проводить отпуск готовойкулинарной продукции всоответствии с Правиламиоказания услугобщественного питания.– рассчитывать суточный расходэнергии в зависимости отосновного энергетическогообмена человека;– 6.Составлять рационы питаниядля различных категорийпотребителей

1. Характеристики основныхтипов организацииобщественного питания.2. Учет сырья и готовых изделийна производстве.3. Устройство и назначениеосновных видовтехнологического оборудованиякулинарного и кондитерскогопроизводства: механического,теплового и холодильногооборудования; правила ихбезопасного использования.4. Виды раздачи и правилаотпуска готовой кулинарнойпродукции.



ПК 1.2-1.4,ПК 2.2-2.8,ПК 3.2-3.6,ПК 4.2-4.5,ПК 5.2-5.5

1.3. Распределение планируемых результатов освоения дисциплины:В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения изнанияКодОК, ПК,ЛР
Наименование Умения Знания

ОК 01 Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам

2. Подбиратьнеобходимоетехнологическоеоборудование ипроизводственныйинвентарь.

1. Характеристикиосновных типов организацииобщественного питания.

ОК 02 Осуществлять поиск,анализ иинтерпретациюинформации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности

1. Организовыватьрабочее место всоответствии с видамиизготовляемых блюд.2. Подбиратьнеобходимоетехнологическоеоборудование ипроизводственныйинвентарь.

5. Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации;6. Общий состав и структуруперсональных электронно-вычислительных машин(ЭВМ) и вычислительныхсистем;
ОК 03 Планировать и

реализовывать
4. Обрабатывать ианализироватьинформацию с

1. Базовые системныепрограммные продукты ипакеты прикладных



собственное
профессиональное и
личностное развитие

применениемпрограммных средстви вычислительнойтехники;5. Получатьинформацию влокальных иглобальныхкомпьютерных сетях;

программ;

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
общечеловеческих
ценностей

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

ОК 09 Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и
укрепления здоровья в



процессе
профессиональной
деятельности и
поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности

ОК 10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языке
ОК 11 Планировать

предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере

ПК 1.1 Осуществлять анализимеющихся решенийдля выборапрограммногообеспечения длясоздания итестирования моделиэлементов системавтоматизации наоснове техническогозадания.ПК 1.2 Разрабатыватьвиртуальную модельэлементов системавтоматизации наоснове выбранногопрограммногообеспечения итехнического задания.ПК 1.3 Проводитьвиртуальноетестированиеразработанной моделиэлементов системавтоматизации дляоценкифункциональностикомпонентов.ПК 1.4 Формировать пакеттехническойдокументации наразработанную модельэлементов системавтоматизации.



ПК 2.1 Планировать работыпо монтажу, наладке итехническомуобслуживанию системи средствавтоматизации наосновеорганизационно-распорядительныхдокументов итребованийтехническойдокументации.ПК 2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение бульонов,отваровразнообразногоассортимента
ПК 2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации суповразнообразногоассортимента
ПК 2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение горячихсоусовразнообразногоассортимента
ПК 2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд и гарниров изовощей, грибов, круп,бобовых, макаронныхизделийразнообразногоассортимента.
ПК 2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку к



реализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок изяиц, творога, сыра,муки разнообразногоассортимента
ПК 2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок изрыбы, нерыбноговодного сырьяразнообразногоассортимента
ПК 2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок измяса, домашнейптицы, дичи икроликаразнообразногоассортимента
ПК 3.1 Подготавливатьрабочее место,оборудование, сырье,исходные материалыдля приготовленияхолодных блюд,кулинарных изделий,закусок всоответствии синструкциями ирегламентами
ПК 3.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение холодныхсоусов, заправокразнообразногоассортимента
ПК 3.3 Осуществлятьприготовление,творческое



оформление иподготовку креализации салатовразнообразногоассортимента
ПК 3.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализациибутербродов, канапе,холодных закусокразнообразногоассортимента
ПК 3.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхблюд из рыбы,нерыбного водногосырья разнообразногоассортимента
ПК 3.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхблюд из мяса,домашней птицы,дичи разнообразногоассортимента
ПК 4.1 Подготавливатьрабочее место,оборудование, сырье,исходные материалыдля приготовленияхолодных и горячихсладких блюд,десертов, напитковразнообразногоассортимента всоответствии синструкциями ирегламентамиПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление и



подготовку креализации холодныхсладких блюд,десертовразнообразногоассортиментаПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихсладких блюд,десертовразнообразногоассортиментаПК 4.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации холодныхнапитковразнообразногоассортиментаПК 4.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихнапитковразнообразногоассортиментаПК 5.1 Подготавливатьрабочее местокондитера,оборудование,инвентарь,кондитерское сырье,исходные материалы кработе в соответствиис инструкциями ирегламентами
ПК 5.2 Осуществлятьприготовление иподготовку киспользованиюотделочныхполуфабрикатов дляхлебобулочных,мучных кондитерскихизделий
ПК 5.3 Осуществлять



изготовление,творческоеоформление,подготовку креализациихлебобулочныхизделий и хлебаразнообразногоассортимента
ПК 5.4 Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготовку креализации мучныхкондитерских изделийразнообразногоассортимента
ПК 5.5 Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготовку креализации пирожныхи тортовразнообразногоассортимента

ЛР20
Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числесамообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение кнепрерывному образованию как условию успешной профессиональной иобщественной деятельности.

Код Наименование общих 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 общечеловеческих ценностей

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание
необходимого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходныематериалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствиис инструкциями и регламентами.ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кроликаПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы инерыбного водного сырьяПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса,домашней птицы, дичи, кроликаПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров
разнообразного ассортимента

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,



муки разнообразного ассортимента
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок разнообразного ассортимента

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации салатов разнообразного ассортимента

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного
ассортимента

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного
ассортимента

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентамиПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортиментаПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортиментаПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных напитков разнообразного ассортиментаПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих напитков разнообразного ассортиментаПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с
инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента



ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы с учетам вариативнойчасти
Вид учебной работы Объем часов
Объем образовательной программы 78/46в том числе:теоретическое обучение 58/40лабораторные занятия -
практические занятия 12/6
самостоятельная работа 8

Дифференцированный зачет 2



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименованиеразделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем вчасах Осваиваемыеэлементыкомпетенции1 2 3 4Раздел 1 Устройство и назначение основных видов технологического оборудованиякулинарного и кондитерского производстваТема 1.1Механическоеоборудование

Содержание учебного материала 13/10 ОК 1-7, 9,10ПК 1.1-1.5ПК 2.1-2.8ПК 3.1-3.6ПК 4.1-4.5ПК 5.1-5.5

Общие сведения об оборудовании. Классификация оборудования .Основные части идетали машин. Универсальные приводы. Сменные механизмы универсальныхприводов. Оборудование для обработки овощей, мяса, рыбы. Оборудование дляподготовки кондитерского сырья.Тематика практических занятий1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (поиндивидуальным заданиям). 2
2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной и горячей кулинарнойпродукции (по индивидуальным заданиям).Тема 1.2Тепловоеоборудование

Общие сведения о тепловом оборудовании. Пищеварочные котлы и автоклавы.Пароварочные аппараты. Аппараты для жаренья и выпечки. Варочно-жарочноеоборудование. Классификация оборудования. Принцип действия. Охрана труда.
18/12

Тематика практических занятий 41. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального тепловогооборудования.Тема 1.3Оборудование дляраздачи пищи ихолодильноеоборудование

Классификация оборудования для раздачи пищи. Мармиты. Линии самообслуживания.Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения. Холодильныеприлавки и витрины. Льдогенераторы.Охрана труда и техника безопасности на предприятиях общественного питания.

7

Тематика практических занятий1.Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования2.Изучение правил безопасной эксплуатации мармитовРаздел 2 Организация кулинарного и кондитерского производства в организацияхобщественного питания



Тема 1.1Организация работыв производственныхцехах

Характеристика способов кулинарной обработкиОрганизация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья иприготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.
18/18 ОК 1-7, 9,10ПК 1.1-1.5ПК 2.1-2.8ПК 3.1-3.6ПК 4.1-4.5ПК 5.1-5.5

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарнойпродукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенностиорганизации рабочих мест в суповом и соусном отделенияхОрганизация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарнойпродукции. Характеристика организации рабочих мест повара.Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехеОрганизация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производствукондитерской продукцииОрганизация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования кхранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих местповара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания
Тематика практических занятий 61 . Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы(по индивидуальным заданиям).2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной и горячейкулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативныхматериалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационныхпроизводственных (профессиональных задач); подготовка сообщенийДифференцированный зачет 2Всего: 70
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны бытьпредусмотрены следующие специальные помещения:Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»,оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами,стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря),раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером,средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями(натуральными образцами оборудования, муляжами, плакатами, DVD фильмами,мультимедийными пособиями).
3.2. Информационное обеспечение реализации программыДля реализации программы библиотечный фонд образовательной организациидолжен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,рекомендуемых для использования в образовательном процессе

3.2.1. Печатные издания:1. ГОСТ 31984-2013 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.4. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественногопитания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальнойзащиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015№ 39023).
6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье»
7. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник длястуд.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П.Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания:Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина.– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336
9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.дляучащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.
10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятияхобщественного питания : учеб.пособие для студ. учрежденийсред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр«Академия», 2015. – 432 с.

i. Электронные издания:
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1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр.Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=12. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественногопитания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг.1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациямобщественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевыхпродуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановлениеГлавного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [вредакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/4. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования6. www.restoracia.ru

ii. Дополнительные источники:1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник длясред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.-Ростов Н/Д «Феникс», 2019 - 373 с.2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости»,2017,160 с.3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2017 - 164 с.4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.:«Ресторанные ведомости», 2015 – 128 с.5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2018 –162 с.

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методыоценкиЗнание:классификацию, основныетехнические характеристики,назначение, принципы действия,особенности устройства, правилабезопасной эксплуатации различныхгрупп технологического оборудования;принципы организации обработкисырья, приготовления полуфабрикатов,готовой кулинарной и кондитерскойпродукции, подготовки ее к реализации;правила выбора технологическогооборудования, инвентаря,инструментов, посуды для различныхпроцессов приготовления и отпускакулинарной и кондитерской продукции;способы организации рабочихмест повара, кондитера в соответствии свидами изготавливаемой кулинарной икондитерской продукции;правила электробезопасности,пожарной безопасности;правила охраны труда ворганизациях питания.

Полнота ответов,точностьформулировок, неменее 75% правильныхответов..
Актуальность темы,результатовпоставленным целям,полнота ответов,точностьформулировок ипримененияпрофессиональнойтерминологии

Текущий контрольпри проведении:-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценкирезультатоввнеаудиторной(самостоятельной)работы (докладов,рефератов).

Умение:организовывать рабочее местодля обработки сырья, приготовленияполуфабрикатов, готовой продукции, ееотпуска в соответствии с правиламитехники безопасности, санитарии ипожарной безопасности;определять вид, выбирать всоответствии с потребностьюпроизводства технологическоеоборудование, инвентарь, инструменты;подготавливать к работе,использовать технологическоеоборудование по его назначению сучётом правил техники безопасности,санитарии и пожарной безопасности,правильно ориентироваться вэкстренной ситуации

Правильность,полнота выполнениязаданий, точностьформулировок,точность расчетов,соответствиетребованиям
-оптимальностьвыбора способовдействий, методов,техник,последовательностейдействий и т.д.-Точность оценки-Соответствиетребованияминструкций,регламентов-Рациональностьдействий и т.д.

Текущий контроль:- оценка заданий длявнеаудиторной(самостоятельной)работы- оценкадемонстрируемыхумений,выполняемыхдействий в процессепрактическихзанятийДифференцированный зачёт:-тестирование


