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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


1.1.Область применения  программы
 Программа общепрофессиональной дисциплины  является частью  программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФОГС по профессии СПО  43.01.09. Повар, кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
     Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
Уметь:
- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;
- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен Знать:                                                            
- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;
- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;
- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;
- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; правила
электробезопасности, пожарной безопасности;
- правила охраны труда в организациях питания.


  1.4 Количество часов на освоение  программы общепрофессиональной дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающегося 95 часов, в том числе:
· обязательная аудиторная нагрузка обучающегося 90 часов;
· самостоятельная работа обучающегося 5 часов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	95

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	90

	в том числе:
	

	Уроков
	67

	Лекций
	3

	Практические занятия
	12

	Консультации 
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	5

	
	

	Промежуточная аттестация в форме экзамена


















2.2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы профессиональной дисциплины является овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ОК.1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК. 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК.3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК.4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК.5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК.6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

	ОК.7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК.9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

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

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 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 материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	[bookmark: _GoBack]ПК 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



	


2.3 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места».

	№
занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объём
часов
	Тип занятия
	Уровень
освоения
	Домашнее задание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1 семестр- 40 часов
	

	Раздел  1.Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания.
	

	1
	Тема 1.1.  Характеристики основных типов организации общественного питания.
	- Классификация    предприятий    общественного    питания.   
- Рациональное    размещение предприятий и особенности их деятельности.
	2
	

Лекция
	1
	Сообщение на тему: «История возникновения ресторана».

	2
	Тема 1.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства

	- Организация снабжения предприятий общественного питания.
	2
	

Комбинированный урок
	2
	Уч. Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания» стр. 57-62

	3
	
	- Оперативное   планирование   производства  и   технологическая документация.  
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 99-107

	4
	
	- Основы рациональной организации труда.     
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 133-139 

	5
	
	- Принципы организации кулинарного и кондитерского производства:   виды   цехов,  организация   рабочих   мест,   подбор   технологического оборудования и производственного инвентаря. 

	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 215-238

	6
	
	- Пути улучшения качества выпускаемой продукции.
- Правила     отпуска готовой  кулинарной  продукции  в  соответствии  с Правилами оказания услуг общественного питания.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 284-298

	7
	Тема 1.3. Учет сырья и готовых изделий на производстве

	- Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания.
	2
	Комбинированный урок
	2
	«Калькуляция и учет в общественном питании»
Стр. 101-110

	8
	Тема 1.3. Учет сырья и готовых изделий на производстве

	- Учет сырья и готовых  изделий  на производстве.   
- Калькуляция  розничных  цен,   оценка  сырья  при калькуляции цен.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 127-129
110-127

	9
	
	- Учет предметов материально - технического   оснащения. 
- Нормативно-техническая документация.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 247-252
10-16

	10
	
	- Изучение особенностей подготовки рабочего места в соответствии с видами изготовляемых блюд. 

	2
	Комбинированный урок
	2
	Сообщение «работа кондитерского цеха».

	11
	
	-Правила подбора производственного инвентаря кулинарного и кондитерского производства.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Уч. Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания» Стр. 238-240

	12
	
	- Изучение и составление технологических и калькуляционных карт.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 104-115

	13
	
	 « Виды производственного инвентаря»; «Техника безопасности на предприятиях общественного питания».
	2
	Самостоятельная работа
	2
	Повторить пройденный материал.

	14
	Тема 1.3. Учет сырья и готовых изделий на производстве

	- Проведение сравнительного анализа типов предприятий общественного питания.  
	2
	ЛПЗ
	3
	Оформить отчет.

	15
	
	- Проведение отпуска готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.
	2
	ЛПЗ
	3
	Оформить отчет.

	
	Раздел 2. «Техническое оснащение предприятий общественного питания»
	

	16
	Тема 2.1.  
Общие сведения о технологическом оборудовании. Механическое оборудование

	- Общее устройство технологической машины.
- Классификация технологических машин. 
- Технологическая документация. 
- Основные требования, предъявляемые к технологическим машинам.

- Анализ мероприятий по  технике безопасности и электробезопасности на производстве.

	1
	Лекция
	2
	«Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» Стр. 4-14

	
	
	
	1
	

ЛПЗ
	3
	
Оформить отчет.

	17
	
	- Устройство и назначение универсальных кухонных машин, моечного, очистительного, измельчительного оборудования.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр.66-82

	18
	
	- Назначение, устройство и виды режущего оборудования.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр. 101-174

	19
	Тема 2.2 Устройство и принцип действия механического оборудования.
	- Машины и механизмы для очистки овощей и картофеля: устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
	2
	

Консультация
	2
	
Стр. 77-82

	20
	
	- Мясорубки: назначение, устройство, принцип действия,  правила эксплуатации и ТБ.
	2
	Консультация
	2
	«Технологическое оборудование предприятий общественного питания» Стр.61-65

	
	2 семестр-55 часов
	

	21
	2.3 Общие сведения о технологическом оборудовании. Механическое оборудование

	
- Машины для измельчения и разрезания мяса и рыбы.
- Правила их безопасного использования.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 65-73 (3)

	22
	
	
- Месильно-перемешивающее оборудование.
- Правила их безопасного пользования.

	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 86-92 (3)

	23
	
	
-Дозировочно-формовочное оборудование. 
- Правила их безопасного использования.

	2
	Комбинированный урок
	2
	«Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания»
Стр 211-239

	24
	
	
- Изучение видов механического кондитерского и кулинарного оборудования.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр 80-107

	25
	
	
- Обслуживание механического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	2
	ЛПЗ
	3
	Оформить отчет.

	26
	
	- Изучение методов и способов проведения мелкого ремонта механического оборудования кулинарного и кондитерского производства.
	2
	ЛПЗ
	3
	Оформить отчет.

	27
	Тема 2.4 Тепловое оборудование.

	
- Устройство   тепловых   аппаратов.   
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 243-249

	28
	
	
- Теплогенерирующие   устройства   и   теплоносители.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 252-254

	29
	
	
- Системы энергосбережения предприятий общественного питания.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Сообщение «Способы экономии электроэнергии»

	30
	
	
- Варочное, водогрейное, жарочно-пекарное  оборудование.   
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 360-377

	31
	
	
- Аппараты  инфракрасного  и  сверхвысокочастотного
нагрева. Кухонные плиты.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 350-360
Стр. 386-391

	32
	
	
- Пекарные шкафы и пароконвектоматы от зарубежных производителей.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Подготовить реферат «Пароконвектомат»

	33
	
	
- Оборудование для сохранения пищи в горячем состоянии:
мармиты, тепловые стойки, тепловые шкафы, термостаты.    
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 377-386

	34
	
	
- Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	2
	Комбинированный урок
	2
	Подготовить сообщение.

	35
	
	
- Обслуживание теплового оборудования кулинарного производства 

	2
	Комбинированный урок
	2
	«Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания»
Стр 241-243

	36
	
	
- Обслуживание теплового оборудования кондитерского производства 

	2
	Комбинированный урок
	2
	Стр 241-243

	37
	
	
- Изучение методов    и способов    проведения мелкого ремонта теплового оборудования кулинарного и кондитерского производства.

	
2
	
Комбинированный урок
	
2
	
Заполнить таблицу.

	38
	
	
- Проведение инструктажа по технике безопасности при работе с оборудованием кондитерского цеха

	
2
	
ЛПЗ
	
3
	
Оформить отчет.


	39
	Тема 2.5 Холодильное оборудование
	
- Назначение и устройство холодильного оборудования.

	2
	Комбинированный урок
	2
	«Технологическое оборудование предприятий общественного питания» Стр.217-219

	40
	
	
- Виды холодильного  оборудования и его назначение
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Стр. 217-230

	41
	
	
- Правила безопасного использования холодильного оборудования.
	2
	Комбинированный урок
	2
	
Подготовить сообщения

	42
	
	
- Обслуживание холодильного оборудования.

	2
	Комбинированный урок
	2
	
Подготовить конспект.

	43
	
	
- Изучение методов    и способов    проведения мелкого ремонта холодильного оборудования кулинарного и кондитерского производства.

	2
	Комбинированный урок
	2
	 
Заполнить таблицу.

	44
	
	- Проведение инструктажа по технике безопасности при работе с оборудованием кулинарного производства

- Виды механического оборудования и его назначение
	1


1
	ЛПЗ

Самостоятельная работа
	3


2
	Оформить отчет. Повторить пройденный материал.

	45
	
	
- «Решение производственных задач»

	2
	Самостоятельная работа
	2
	Повторить пройденный материал.

	
	
	
- Современное холодильное оборудование
	2
	Консультация
	2
	Подготовить презентацию.

	46
	Тема 2.6 Основы организации общественного питания.
	-Организация работы вспомогательных помещений, оборудование, требования к ним
	2
	Консультация
	2
	Подготовить сообщение.

	47
	
	- Неисправности кондитерского  оборудования и пути их устранения
	1
	Комбинированный урок
	
	Сделать таблицу

	Экзамен 

	ИТОГО                  95  часов




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально - техническому обеспечению 
    Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства и технология кондитерского производства», учебный кулинарный цех, учебный кондитерский цех, библиотека с выходом в сеть интернет.
    Оборудование кабинета:
-комплект учебно-наглядных пособий «Оборудование предприятий общественного питания», «Организации производства на предприятиях общественного питания»;
- посадочные места по количеству обучающихся;
- схемы, плакаты оборудования;
- образцы посуды, столовых приборов;
- образцы столового белья;
Технические средства обучения 
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
 -мультимедиа проектор.
[bookmark: bookmark13]3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основные источники:
1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания учебник – Ростов н/Д: Феникс, 2013
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.- 2-е изд.,испр.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-464 с.
3.  Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. — М.: издательский центр «Академия», 2014-248 с.
4. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф.образования / В.П.Золин.- 7-е изд., перераб. И доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. -288с.
5. Механическое оборудование предприятий общественного питания : справочник : учеб. пособие – М.:Издательский центр «Академия»,2011.-336 с.
6. Калькуляция и учет в общественном питании: Учебно-практическое пособие. Ростов н/Д: изд-во «Феникс».- 2004.-384 с.
Дополнительные источники:
1. Сборник      рецептур      блюд      и      кулинарных      изделий      для
приятии общественного питания. - К.:«Издательство Арий», М.: ИКЦТ
«Лада», 2008
1. Н.Э.  Харченко  Сборник рецептур  блюд и  кулинарных изделий,
Москва, Академия, 2008г.

1. ГОСТР      50762-2007      «Общественное      питание      классификация
предприятий».
1. ГОСТР 50764-2007 «Услуги общественного питания».
1. СанПиН 2.2.4.548-09 «Санитарные правила для предприятий
общественного питания».
1. Сборник нормативной документации, регламентирующей деятельность
предприятий общественного питания. Ростов-на-Дону,2009 г.
Периодические издания - журналы:
1. Питание и общество
1. Тара и упаковка
1. Стандарты и качество
1. Пищевая промышленность.
1. Электронные ресурсы.
Интернет- ресурсы:
1. Каталог оборудования, инвентаря, предметов сервировки для предприятий общественного питания [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.pekari.ru/catalog/obo/
2. Комплексное оборудование предприятий общественного питания [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.eq-vip.ru/articles/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий , тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Текущий контроль проводится в форме  устного и письменного опроса
Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме дифференцированного зачета.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	

	Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
	Решение производственных ситуаций.

	Обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
	Текущий контроль (фронтальный, индивидуальный опрос).
Экспертная оценка устных и письменных ответов.

	Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования, кулинарного и кондитерского производства;
	Решение производственных ситуаций.
Технический диктант.

	Проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания;
	Текущий контроль (фронтальный, индивидуальный опрос).
Экспертная оценка устных и письменных ответов.

	 Знания:
	

	принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
	Тестирование
Фронтальный опрос.

	устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
правила их безопасного использования;
	Тестирование
Фронтальный опрос.
Технический диктант.

	Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	Тестирование
Фронтальный опрос.














5. ВОПРОСЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

БИЛЕТЫ
ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места
для профессии 19.01.17. Повар, кондитер
Билет № 1
1. По каким признакам классифицируются предприятия общественного питания.
2.Кто имеет право работать на машинах.

Билет № 2
1. Назовите основные типы предприятий общественного питания.
2. Назовите основные части и детали машин.

Билет № 3
1.Дайте характеристику заготовочным предприятиям общественного питания.
2. Какие правила безопасности нужно соблюдать при работе с универсальными приводами.

Билет № 4
1. Дайте характеристику доготовочным предприятиям общественного питания.
2. Назовите сменные механизмы к универсальному приводу ПУ-0,6.

Билет № 5
1. Что такое план- меню и каковы правила его составления.
2. протирочная машина МП-800 . Назначение, устройство ,принцип действия.

Билет №6
1.Для чего производится калибровка овощей перед их очисткой в машинах.
2. Перечислите нормативную документацию предприятия общественного питания.

Билет №7
1.Расскажите правило эксплуатации картофеле очистительной машины МОК-250
2. Организуйте работу заготовочных цехов.

Билет №8
1. Как правильно собрать мясорубку для работы на ней.
2. Организуйте работу доготовочных цехов.

Билет №9
1. Классификация теплового оборудования ( по источнику энергии, по способу обогрева.)
2. Организуйте работу специализированных цехов.

Билет № 10
1. Расскажите правило эксплуатации Рыбоочистительной машины РО-1М
2. Какие функции выполняют предприятия общественного питания.

Билет № 11
1.Техника безопасности при эксплуатации газового оборудования.
2. Котлетоформовочная машина МФК-2240 Назначение, устройство , принцип действия. Техника безопасности при эксплуатации.

Билет № 12
1. Техника безопасности при эксплуатации электрооборудования.
2. Фаршемешалка МС – 150. Назначение, устройство , принцип действия. Техника безопасности при эксплуатации.

Билет № 13
1. Правила эксплуатации и техники безопасности универсальных приводов .
2. Организация работы горячего цеха.

Билет № 14
1. Источники холода ,способы охлаждения
2.Овощерезательная машина МРО-200

Билет № 15
1. Как и для чего сульфитируют картофель.
2. Какие предприятия общественного питания делятся на классы ,назовите признаки классов.

Билет № 16
1. Дайте характеристику основным типам предприятий общественного питания .
2. Мясорубка МИМ – 105. Назначение, устройство , принцип действия. Техника безопасности при эксплуатации.

Билет № 17
1. Назовите требования ТБ при работе с электрокотлами.
2. Просеивательная машина МПМ-800 Назначение, устройство , принцип действия.Техника безопасности при эксплуатации.

Билет № 18
1. Расшифруйте ПЭСМ-4, КПГ – 250 , ФЭСМ – 20,
2. Тестомесильная машина ТММ- 1М.

Билет № 19
1. Взбивальная машина МВ-35 М
2.Расшифруйте маркировку машин. ТММ-1,МРТ-60М, МВ-35М

Билет № 20
1. Фритюрница электрическая секционно- модулированная ФЭСМ - 20 Назначение, устройство , принцип действия. Техника безопасности при эксплуатации.
2 Перечислите нормативную документацию предприятия общественного питания.

Билет № 21
1. Электрокипятильники . Устройство, правило эксплуатации .
2. Какие предприятия пользуются повседневным и периодическим спросом и как это учитывается при размещении предприятий общественного питания?

Билет № 22
1. Мармиты для вторых блюд. Устройство ,эксплуатация ТБ.
2. Перечислите нормативную документацию предприятия общественного питания.

Билет № 23
1. Какие кипятильники используются на предприятиях общественного питания.
2. Холодильный шкаф устройство правило эксплуатации.

Билет № 24
1. Мармиты для 1-х блюд. Устройство, правило эксплуатации.
2. Витрина – прилавок « ПИНГВИН- Б» правило эксплуатации.

БИЛЕТ №25
1. Назовите машины для нарезания хлеба и гастрономических продуктов.
2. Устройство, эксплуатация газовых плит ПГС-2МА.

БИЛЕТ №26
1. В чем особенность организации раздаточной линии ЛС?
2. Организация снабжения.

БИЛЕТ №27
1. Назовите требования безопасности во время работы.
2. Правила эксплуатации, устройство тестомесильной машины ТММ-1М.

БИЛЕТ №28
1. Назовите техническую документацию машин.
2. Обслуживание банкетов и приемов

БИЛЕТ №29
1. Назовите способы тепловой обработки продуктов.
2. Особенности организации питания иностранных туристов.

Билет №30
1. Устройство, эксплуатация Льдогенератора ЛГ-10М
2.Культура обслуживания и правила этикета



