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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ                                                                                                                                                                            ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 «Техническое оснащение организаций общественного  питания и охрана труда».

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  по специальности СПО 43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании»
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при освоении профессии «Повар, кондитер», в рамках профессионального образования, профессиональной подготовки, профильного обучения.

       1.2.Место учебной  дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

П.00. Профессиональный цикл – ОП.00. Общепрофессиональные дисциплины

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины-требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь:

-определять вид технологического оборудования в организациях общественного питания, эксплуатировать его по назначению с учетом установленных требований;

-соблюдать правило охраны труда;

-предупреждать производственный травматизм и профзаболевания;

-использовать противопожарную технику;
В результате освоения учебной 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 рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 114 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов;

самостоятельной работы обучающегося 38  часов.

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


	Количество

часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	114

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	76

	В том числе:
	

	       Лабораторные работы
	10

	       Практические работы
	24

	       Контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	38

	В том числе:
	

	        Индивидуальное задание
	38

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2.Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.07 «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда».
	Наименование разделов и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов

	Объем часов

	Уровень освоения


	1
	2
	3
	4

	Тема 1.1. Классификация торгово-технологического оборудования

	Знать: классификацию торгово-технологического оборудования; порядок организации технического обслуживания и ремонта оборудования, критерии и принципы подбора оборудования. 
Содержание учебного материала:

Предмет, цели и задачи дисциплины, ее значение для подготовки специалиста. Основные понятия и определения. Состояние и перспективы развития материально- технической базы предприятий общественного питания. Основные направления научно-технического прогресса в отрасли. Международное сотрудничество в области технического оснащения, лизинг(долгосрочная аренда), порядок организации технического обслуживания и ремонт оборудования.
 Классификация технологического оборудования по различным признакам, виды технической документации на оборудование. Порядок организации технического обслуживания и ремонта оборудования. Критерии и принципы подбора современного оборудования для различных предприятий общественного питания.
	4
2
        2
	2

	Тема 1.2.
Механическое оборудование

	Уметь: подготавливать к работе машины для обработки продуктов, эксплуатировать их с соблюдением правил техники безопасности; подбирать необходимое оборудование по эксплуатационным характеристикам.
Знать: классификацию и основные виды механического оборудования, ее назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, типы электроприводов;

Содержание учебного материала:

Общие сведения о машинах, механизмах и деталях машин. Понятие о материалах, применяемых в машиностроении. Электрические приборы ручного управления, дистанционного управления и защиты: назначение и область применения.

Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам предприятий общественного питания. Основные узлы современной технологической машины. Типы электроприводов, применяемые в оборудовании предприятий общественного питания. Понятие об универсальных приводах и универсальных кухонных машинах, комплектация их сменными механизмами. Типы универсальных приводов.

Овощерезки для нарезки сырых и вареных овощей, куттеры, протирочные машины и механизмы: назначение, типы, понятие о принципе действия. Мясорубки, куттеры, рыхлители мяса, размолочные механизмы, фаршемешалки, рыбочистки: назначение, типы, понятие о принципе действия.

Взбивальные машины и механизмы, кофемолки, соковыжиматели, коктейлевзбиватели, блендеры, машины для нарезки хлеба, гастрономии, слайсеры, посудомоечные машины периодического действия: назначение, понятие об устройстве, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.

Подъемно-транспортное оборудование. Общая характеристика. Средства малой механизации, лифты и подъемники, тележки общего и специального назначения: понятие, правила безопасной эксплуатации.
	14
2
2

       2

       2
       
	3

	
	 Лабораторная работа №1
Изучение устройства, принципа действия и освоение правил эксплуатации машин и механизмов для механической обработки продуктов.

Практическое занятие№1
Работа с технико-эксплуатационной документацией. 
Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик различных машин.
	2

4
	

	Тема 1. 3. Весоизмерительное оборудование


	Уметь: эксплуатировать весоизмерительное оборудование.
Знать: типы весов, правила их эксплуатации и ведения технико-эксплуатационной документации, 

Содержание учебного материала:

Классификация весоизмерительного оборудования по различным признакам. Общие принципы устройства и индексации торговых весов. Метрологические и эксплуатационные требования, предъявляемые к весам. Виды технической документации. 
Порядок поверки весоизмерительного оборудования: способы подтверждения соответствия.

Весы механические: виды, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
Электронные весы: назначение, типы, особенности, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

Критерии выбора весов для различных типов предприятий.
	6
2

	3

	
	Лабораторная работа №2
Изучение устройства весов различных типов и освоение правил их безопасной эксплуатации.

Практическое занятие№ 2
Работа с технико-эксплуатационной документацией. 
	2
2
	

	Тема 1.4.
Контрольно-кассовые машины


	Уметь: подготавливать контрольно-кассовую машину к работе, работать на ней, вести книгу кассира -операциониста
Знать: назначение и типы контрольно-кассовых машин, правила их эксплуатации и ведения  книги кассира- операциониста

Содержание учебного материала:
Контрольно-кассовые машины: понятие, назначение, классификация. Характеристика основных операций выполняемых современными контрольно-кассовыми машинами. Государственный реестор  контрольно-кассовых машин, используемых на территории Российской Федерации: назначение, формирование.

Электронные контрольно-кассовые машины: типы, особенности устройства основных узлов, правила эксплуатации и техники безопасности.

Понятие о фискальной памяти контрольно-кассовых  машин. Ведение кассовой документации. Виды технической документации на контрольно-кассовые машины. Критерии

Выбора контрольно-кассовых  машин, организация технического обслуживания.
	8
2

	3

	
	Лабораторная работа №3

 Изучение устройства электронных кассовых машин, подготовка их к работе, освоение правил эксплуатации. Ведение кассовой документации
Практическое занятие №3
Работа с технико-эксплуатационной документацией. 
Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик различных  типов контрольно-кассовых машин и подбору для различных предприятий общественного питания.
	2

4
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа : 

Определение типов машин и механизмов для обработки продуктов, применяемых на конкретном предприятии ОП, виды их измерительного оборудования, типы контрольно- кассовых машин и знакомятся с ведением кассовой документации.
	20

	

	Тема 1.5.

Тепловое оборудование


	Уметь: подготавливать тепловые аппараты к работе, эксплуатировать основные виды теплового оборудования с соблюдением правил безопасности; оценивать эксплуатационные характеристики различных машин.

Знать: классификацию и типы теплового оборудования, его назначение и правила безопасной эксплуатации;

Содержание учебного материала:
Основные типы энергоносителей, их применение. Способы теплообмена. Теплогенерирующие устройства, типы устройств, область применения, преимущества и недостатки.

Классификация теплового оборудования по различным признакам. Общие сведения о секционно-модульном оборудовании. Основные виды теплового оборудования: варочное( кофеварки, сосисковарки,  кофемашины),  жарочно-искарное( электрические сковороды, фритюрницы, грили, шашлычные печи, аппараты для приготовления шаурмы, жарочные шкафы, автоматы для приготовления пончиков), электрические и газовые плиты; многофункциональное оборудование(микроволновые печи, пароконвектоматы), водогрейное (электрокипятильники и водонагреватели), оборудование для раздачи пищи (электромармиты для супов и вторых горячих блюд, термостаты, тепловые шкафы-стойки, линии самообслуживания), назначение оборудования, понятие об его устройстве, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	10
2

2
	3

	
	Лабораторная работа №4
 Изучение устройства и принципа действия оборудования для тепловой обработки продуктов. Освоение правил безопасной эксплуатации.

Практическое занятие №4
Работа с технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик различных  типов оборудования.
	2

4

	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Изучение типов теплового оборудования , имеющегося на конкретном предприятии ОП,  оценка его эксплуатационных характеристик.
	12
	

	Тема 1.6.

Холодильное оборудование


	Уметь: использовать холодильное оборудование с соблюдением правил безопасности, оценивать эксплуатационные характеристики оборудования.
Знать:  классификацию и типы торгового оборудования, его назначение и правила безопасной эксплуатации;

Содержание учебного материала:
Холодильное оборудование: понятие, назначение. Способы охлаждения: классификация, характеристика, применение. Холодильные агенты: понятие, назначение, виды, свойства, применение. Понятие об озонобезопасности.

Холодильные машины: понятие, назначение, типы, принцип работы. Понятие о приборах автоматики и холодильных агрегатах.

Классификация торгового холодильного оборудования по различным признакам. Основные виды торгового холодильного оборудования: холодильные камеры, шкафы, прилавки, витрины, стойки-витрины, льдогенераторы, оборудование для охлаждения жидкостей, фризеры, бытовые холодильники. Назначение оборудование, понятие об его устройстве, основные характеристики, правила эксплуатации и техники безопасности.
	6
2

	3

	
	Лабораторная работа №5
Изучение устройства и освоение правил безопасной эксплуатации торгового холодильного оборудования.

Практическое занятие №5
Работа с технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик холодильного   оборудования различных видов.
	2

2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Изучение типов имеющегося оборудования на конкретном предприятии ОП , определение с помощью каких типов агрегатов оно охлаждается, правильно ли оно эксплуатируется и как ведется борьба с образованием «снеговой шубы»
	6
	

	Тема 1.7.
Введение в охрану труда
	Знать: основные понятия; предмет, цели и задачи дисциплины, межпредметные связи.

Содержание учебного материала:
Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в профессиональной деятельности.

Состояние охраны труда в отрасли.
	2
2
	2


	Тема 1.8.

Нормативно-правовая база охраны труда.
	Уметь: работать с Федеральными законами в области охраны труда; межотраслевыми правилами по охране труда.

Знать: основные законодательные акты и нормативные документы по охране  труда, порядок проведения государственного контроля и надзора охраны труда;

Содержание учебного материала:
Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской Федерации» ,Трудовой кодекс РФ (гл.33-36). Основные нормы, регламентируемые этими законами, сфера их применения.

Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные требования охраны труда ( Трудовой Кодекс РФ, ст.211).

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия.

Положение о системе сертификации работ по охране труда и организациях: назначение, содержание.
	4
2

	3

	
	Практическое занятие

6. Изучение Федеральных законов, нормативно-технических документов в области охраны труда.
	2


	

	Тема 1.9.

Обеспечение охраны труда
	Знать: порядок обеспечения охраны труда и осуществления государственного надзора и контроля, ответственность за нарушение требований охраны труда.

Содержание учебного материала:
Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда.

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральная инспекция труда: назначение, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные технические инспекции ( Гостехнадзор, Госэнергонадзор, Госсаниспекция, Государственная пожарная инспекция и др.) , их назначение и функции.

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, Уголовная.
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	Тема 1.10

Организация охраны труда в предприятиях.
	Знать: организацию службы охраны труда на предприятии, обязанности работодателя и работника по охране труда, права работников на труд, отвечающий требованиям безопасности.

Содержание учебного материала:
Служба охраны труда на предприятии, назначение, основные задачи, права, функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение.

 Обязанности работодателя по обеспечению бнзопасных условий и охраны труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовое и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работников.

Обучение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 
Инструктажи по охране труда и техника безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий)., характеристика, оформление документации.

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда.
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	Тема 1.11

Условия труда в предприятиях общественного питания.
	Уметь: оценивать условия труда на рабочем месте; определять и давать оценку метеорологических условий конкретного помещения в соответствии с санитарными  нормами.

Знать: основные понятия, факторы, влияющие на условия труда; классификацию и воздействие на человека вредных производственных факторов: нормативы, определяющие оптимальные условия труда; мероприятия и средства ,улучшающие состояние производственной среды;

Содержание учебного материала:
Основные понятия: условия труда, производственный фактор, производственная санитария.

 Правовые акты и нормативные документы, регламентирующие вопросы условий труда на предприятиях.

Факторы, влияющие на условия труда, их виды. Основные метеорологические пораметры ( производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддержанию установленных норм.

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристка отдельных видов вредных роизводственных факторов( шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные волны и т.д.), их воздействие на человека.

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных для предприятий общественного питания. Понятие о ПДК( предельно-допустимых концентраций) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных факторов.

Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании. Требования к устройству и содержанию территории и помещений предприятия, к технологическим процессам, размещению оборудования, организации рабочих мест, инвентарю, посуды, приспособлениям. Требования и нормы, установленные Межотраслевыми правилами по охране труда и другими нормативными актами к микроклимату помещений( отоплению, вентиляции, водоснабжению, канализации и освещению и пр.).
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	Практическое занятие №7

Исследование метеорологических характеристик помещений и проверка их соответствия установленным нормам
	2
	

	Тема 1.12

 Производственный травматизм и профессиональные заболевания
	Уметь: проводить анализ производственного травматизма, определять коффициенты травматизма (тяжести).

Знать: основные причины травматизма и профессиональных заболеваний, несчастных случаев; мероприятия по их предупреждению; категории несчестных случаев, подлежащих расследованию и учету;

Содержание учебного материала:
Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины, их анализ: непроизводственные, производственные факторы в предприятии общественного питания.

Изучение программы, методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических травмах( переломах, вывихах, ушибах и т.д.), при поражениях холодильными агентами и др. Основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний.

Несчастные случаи: понятие, классификация. Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая.
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	Практическое занятие №8
Анализ произведенного травматизма на предприятии. Определение коффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести (по заданию преподавателя).
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	Тема  1.13

Электробезопасность


	Знать: основные причины электротравм и способы их предупреждения.

Содержание учебного материала:
Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия возникновения электратравм, их классификация. Факторы влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма).

Классификация условий работ по степени электробезопасности, предъявляемые к конструкции торгово-технологического оборудования.

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты(защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция  и ограждения токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств и сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды , назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения.

Статическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия.

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на предприятиях общественного питания.
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	Тема 1.14.

Пожарная безопасность


	Уметь: пользоваться средствами тушения пожаров.
Знать: государственные службы пожарной безопасности; факторы пожарной опасности отраслевых объектов, причины пожаров, средства и способы предупреждения и защиты от пожаров; обязанности и ответственность должностных лиц по обеспечению пожарной безопасности;

Содержание учебного материала:
Пожарная безопасность: понятия, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила инструкции пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СаНПин 21-61-97). Правила пожарной безопасности в РФ. Обязанности и ответственность должностных лиц за обеспечение пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, область применения.

 Противопожарный инструктаж: понятие,  назначение, виды, порядок, сроки проведения и документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия при возникновении пожара. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаром.

Факторы пожарной безопасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения.

Пожарный инвентарь. Противопожарное снабжение, его виды, особенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связи, их типы, назначения.

Практическое занятие №9
 Изучение устройства, и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи.

Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного питания.
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	Тема 1.15

Требования безопасности к торгово-технологическому оборудования


	Знать: требования безопасности, предъявляемые к оборудованию, опасные зоны оборудования, правила безопасной эксплуатации оборудования.

Содержание учебного материала:
Нормативная база: стандарты , правила и эксплуатации по техники безопасности.

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию ( к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Основные зоны торгово-технологического оборудования.

Требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др.
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	Зачет
	2
	

	
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	114
	

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	76
	

	
	В том числе:
	
	

	
	       Лабораторные работы
	10
	

	
	       Практические работы
	24
	

	
	       Контрольные работы
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	38
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета

«Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда».
Оборудование учебного кабинета:

-посадочные места по количеству студентов;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда»;

-образцы оборудований.
Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Дорохин  В.А и др. Оборудование предприятий общественного питания.-Киев: Техника.2005г-176с.

2. Беляев М.И.  Оборудование предприятий общественного питания: Учеб.-Экономика.2004г-449с.
3. Калинина В.М.Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учеб.-М.Мастерство,2006г-432с.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	1
	
2

	Умения:
	

	Определять  вид технологического оборудования в организациях общественного питания, эксплуатировать  его по назначению с учетом установленных требований
	Теоретические занятия, Лабораторная работа,  внеаудиторная самостоятельная работа


	Соблюдать правила охраны труда
	Теоретические занятия

	Предупреждать производственный травматизм и профзаболевания
	Контрольная работа


	Использовать противопожарную технику


	Теоретические занятия, Лабораторная работа,  внеаудиторная самостоятельная работа

	Знания:
	

	Классификация оборудования, характеристику отдельных его групп, назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной эксплуатации
	Теоретические занятия, Лабораторная работа,  внеаудиторная самостоятельная работа

ДЗ

	Основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания
	Теоретические занятия, контрольная работа, внеаудиторная  самостоятельная  работа

	Принципы возникновения и профилактика производственного травматизма и профзаболеваний
	Теоретические занятия, Лабораторная работа,  
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