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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Кухонный рабочий
название программы профессионального модуля

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Подготовка к  работе  мойка и обслуживание оборудования и оснащения предприятий общественного питания
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Производить частичную разборку и сборку машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе.
2. Выполнять простейшие работы по различным видам технического обслуживания и подготовки к работе оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания.
3. Подбирать и применять средства и материалы для мойки и очистки оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке и переподготовки  работников в области подготовки работников для предприятий общественного питания. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- выполнения регламентных работ по техническому обслуживанию оборудования предприятий общественного питания.

уметь:
- безопасно проводить техническое обслуживание и подготовку к работе оборудования для предприятий общественного питания;
- производить частичную разборку при обслуживании машин и оборудования.

знать:
- классификацию технологического оборудования и машин предприятий общественного питания;
- общие правила эксплуатации оборудования и основные требования ТБ;
- технику безопасности при подготовке к работе, обслуживании оборудования и машин предприятий общественного питания.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 260 часа, в том числе:
аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 78 часа;
         учебной и производственной практики – 182 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Подготовка к  работе  мойка и обслуживание оборудования и оснащения предприятий общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) 


	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Производить частичную разборку и сборку машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе 

	ПК 1.2
	Выполнять простейшие работы по различным видам технического обслуживания и подготовки к работе оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания

	ПК 1.3 
	Подбирать и применять средства и материалы для мойки и очистки оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания 




3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	Всего часов

	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	7
	8

	ПК 1.1
ПК 1.2

	Раздел 1.  Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе (мойкой и очисткой)
	194
	34
	44
	116
	

	ПК 2.1

	Раздел 2. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	66
	
	
	
	66

	
	Всего:
	260
	34
	44
	116
	66



* - в том числе 96 часов за счёт вариативной части

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.  Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе (мойкой и очисткой)
	
	194
	

	МДК.01.01 Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования

	
	78
	

	Тема 1.1. Столовая посуда и приборы
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Столовая посуда и приборы. Классификация, назначение и применение.
Освоение доступных средств невербальной коммуникации: мимики, взгляда, жестов, знаковой системы
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Обслуживание и механическая обработка столовых приборов (заточка, правка)
Коррекция внимания.
Работа с таблицей букв, карточек со словами как средства коммуникации.
	4
	1

	
	Учебная практика
	6
	

	
	1.
	Обработка столовой посуды и приборов моечными и другими средствами
	6
	2

	
	Содержание
	2
	

	Тема 1.2. Машины для обработки овощей
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики машин для обработки овощей
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение машин для обработки овощей. Изучение технологических схем
Коррекция результата деятельности.
Методика «Выявление характера атрибуции успеха/неуспеха»
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки овощей и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики машин для обработки мяса и рыбы
	2
	1

	
	2.
	Устройство мясорубок, фаршемешалок, котлетоформовочных машин и рыбоочистителей
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение машин для обработки мяса и рыбы. Изучение технологических схем. 
Эмоционально-волевая саморегуляция.
Методика «Нерешаемая задача» (формирование способности к волевому усилию при решении проблемно-ситуационной задачи)
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки мяса и рыбы и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.4. Машины для приготовления и обработки теста
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики тестомесильных и взбивальных машин 
Коррекция отдельных сторон психической деятельности и личностной сферы.
Коррекция речевых расстройств и нарушений коммуникации.
	4
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение тестомесильных и взбивальных машин. Изучение технологических схем. 
Коррекционное занятие: Формирование социально приемлемых форм поведения, сведения к минимуму проявлений деструктивного поведения: крик, агрессия, самоагрессия и другое.
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке тестомесильных и взбивальных машин и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.5. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров 
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Изучение технологических схем. 
Развитие сенсорного восприятия на основе тактильных анализаторов ( Побуждение к высказыванию чувств (вербальный/невербальный способ, которые вызывают соприкосновение с различными материалами и поверхностями)
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.6. Электрические, газовые паровые пищеварочные котлы. Автоклавы
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики электрических пищеварочных котлов 
	2
	1

	
	2.
	Назначение, классификация и технические характеристики газовых пищеварочных котлов
	2
	1

	
	3.
	Назначение, классификация и технические характеристики паровых пищеварочных котлов
	2
	1

	
	4.
	Автоклавы
Речевая коррекция
Логопедическая физминутка: «Продолжи фразу…»
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	8
	

	
	1.
	Практическое изучение электрических пищеварочных котлов. Изучение технологических схем.
	4
	1

	
	2.
	Практическое изучение газовых пищеварочных котлов. Изучение технологических схем. 
	2
	1

	
	3.
	Практическое изучение паровых пищеварочных котлов. Изучение технологических схем.
	2
	1

	
	Учебная практика
	18
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке электрических пищеварочных котлов (мойка и очистка)
	6
	2

	
	2.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке газовых пищеварочных котлов (мойка и очистка)
	6
	2

	
	3.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке паровых пищеварочных котлов (мойка и очистка)
	6
	2

	Тема 1.7. Аппараты для жарки и выпечки
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы
	4
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы. Изучение технологических схем. 
Развитие зрительной памяти. Игра «Запомни пару»
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.8. Водогрейное оборудование
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики водогрейного оборудования: кипятильники, водонагреватели
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение водогрейного оборудования. Изучение технологических схем 
Развитие слухоречевой памяти. 
Коррекционное занятие: Перескажи рассказ.
	4
	1

	
	Учебная практика
	6
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке водогрейного оборудования (мойка и очистка)
	6
	2

	Тема 1.9. Оборудование для раздачи пищи
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики оборудования для раздачи пищи
	4
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение оборудования для раздачи пищи. Изучение технологических схем 
Развитие воображения, внимания. Игра «Дорисуй»
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке оборудования для раздачи пищи (мойка и очистка)
	12
	2

	Тема 1.10. Холодильное оборудование
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Назначение, классификация и технические характеристики холодильного оборудования
	2
	1

	
	Лабораторно-практические занятия
	4
	

	
	1.
	Практическое изучение холодильного  оборудования. Изучение технологических схем 
Коррекционное занятие. «Угадай, что я загадал?»
	4
	1

	
	Учебная практика
	12
	

	
	1.
	Выполнение работ по частичной разборке, сборке холодильного оборудования(мойка и очистка)
	12
	2

	Проверочная работа
	
	
	2
	2

	Раздел 2. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	
	66
	

	Производственная практика
	
	

	1. Выполнение работ по различным видам технического обслуживания  столовой посуды и приборов
	6
	2

	2. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для обработки овощей
	6
	2

	3. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для обработки мяса и рыбы
	6
	2

	4. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для приготовления и обработки теста
	6
	2

	5. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	6
	2

	6. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  электрических, газовых паровых пищеварочных котлов
	12
	2

	7. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для жарки и выпечки
	6
	2

	8. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  водогрейного оборудования
	6
	2

	9. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  машин  и оборудования для раздачи пищи
	6
	2

	10. Выполнение простейших работ по различным видам технического обслуживания  холодильного оборудования
	6
	2



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета:    Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования
лаборатории: Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования 

Рабочее место преподавателя 
1. Рабочие места учащихся 
2. Образцы деталей различных устройств оборудования предприятий общественного питания 
3. Комплекты различных плакатов по оборудованию предприятий общественного питания 
4. Классная доска 
5. Настенные стенды 

Технические средства обучения: 
1. Персональный компьютер 
2. Электронный проектор 
3. Экран 


Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования: 
1.   
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на производственной практике:
1. 


Целью коррекционной работы является обеспечение успешности освоения АООП обучающимися с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Коррекционная работа представляет собой систему комплексного психолого-медико-педагогического сопровождения обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в условиях образовательного процесса, направленного на освоение ими АОППП, преодоление и/или ослабление имеющихся у них недостатков в психическом и физическом развитии. 
Задачи коррекционной работы:
 ― выявление особых образовательных потребностей обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), обусловленных структурой и глубиной имеющихся у них нарушений, недостатками в физическом и интеллектуальном развитии; 
― осуществление индивидуально ориентированной психолого-медико- педагогической помощи учащимся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) с учетом особенностей психо- физического развития и индивидуальных возможностей обучающихся; 
― организация индивидуальных и групповых занятий для учащихся с учетом индивидуальных и типологических особенностей психофизического развития и индивидуальных возможностей обучающихся, разработка и реализация индивидуальных учебных планов (при необходимости); 
― реализация системы мероприятий по социальной адаптации обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями); 
― оказание родителям (законным представителям) обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) консультативной и методической помощи по психолого-педагогическим, социальным, правовым, медицинским и другим вопросам, связанным с их воспитанием и обучением.






4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. В.П.Золин «Техническое оборудование предприятий общественного питания» 2015г.
2. М.А.Богданова, З.М.Смирнова, « Оборудование предприятий общественного питания» 2015г.
3. Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания» 2015г.
4. Ю.М.Бурашников, А.С. «Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании» 2015г.
5. З.П.Матюхин « Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» 2015г.
Видеоресурсы:
1. Видеофильм. 
Электронные ресурсы:
www.systemauto.ru


\4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Рабочая  программа модуля спроектирована таким образом, что основное внимание уделяется изучению наиболее распространённых, в настоящее время оборудования предприятий общественного питания, на территории РФ.
На теоретических занятиях должны использоваться детали, сборочные единицы, приборы, агрегаты,  узлов изучаемых технических устройств. При необходимости преподавателям следует использовать схемы, плакаты, транспаранты, слайды, видеофильмы.  В процессе изучения учебного материала необходимо систематически привлекать учащихся к самостоятельной работе с технической и справочной литературой, практиковать применение семинаров, расширять перечень работ расчетного характера.
Для изучения устройства узлов и сборочных единиц  рекомендуется следующая последовательность изучения вопросов:
· назначение и устройство механизмов и сборочных единиц;
· взаимодействие деталей в механизме или сборочной единице;
· принципиальные схемы устройства механизма в целом;
· конструктивные особенности деталей механизма;
· эксплуатационные и технические регулировки механизма;
· возможные технические  и технологические неисправности, их признаки: методы выявления, как неисправностей, так и причин их вызывающих; способы устранения неисправностей и их причины;
· правила технического обслуживания, очистки и мойки, условия длительной бесперебойной работы механизма;
· требования безопасности труда.
Практические занятия  проводятся в специально оборудованных  лабораториях.  Занятия  проводятся по  звеньевой системе.
При организации и проведении практических занятий по устройству целесообразно соблюдать такую последовательность выполнения заданий:
· полная или частичная разборка машины или сборочной единицы;
· изучение взаимодействия деталей, условия работ составляющих частей машины и сборочных единиц, их смазывание и охлаждение;
· изучение технологических и эксплуатационных регулировок, технологических схем работы;
· изучение возможных эксплуатационных неисправностей и способы их устранения;
· изучение содержание технических обслуживаний, обеспечивающих нормальную работу сборочных единиц в процессе их эксплуатации;
· сборка составных частей и машин в целом.
Для изучения технологии технического обслуживания рекомендуется следующая последовательность изучения вопросов:
· правила организации рабочего места при техническом обслуживании;
· последовательность технологических операции;
· назначение и содержание каждой технологической операции технического обслуживания и ремонта;
· назначение, общее устройство и порядок использования технических средств для ремонта и технического обслуживания;
· контроль качества выполненных работ;
          Процесс учебной практики должен быть организован в учебных мастерских, в которых должно быть соответствующее оборудование для отработки учебных элементов программы.  Номенклатура оборудования, приспособлений, инструмента и инвентаря определяется с учётом современной техники и технологии проведения работ по техническому обслуживанию. В зависимости от содержания конкретных выполняемых робот по данной профессии можно заменять отдельные виды оборудования и инструмента на другие, требующиеся в соответствии со спецификой производственного процесса. При этом должны быть учтены правила безопасности труда.
Обязательным элементом для организации самостоятельной работы учащегося является инструктивная или инструкционно-технологическая карта.
Особое внимание при выполнении программы модуля необходимо уделять современным методам и средствам технического обслуживания, систем и узлов автомобилей, изучению возможных технических  и технологических неисправностей, их признаки: методы выявления, как неисправностей, так и причин их вызывающих; способы устранения неисправностей и их причины, условиям длительной бесперебойной работы механизмов, требований безопасности труда.

Изучению настоящего модуля должно предшествовать изучение дисциплин общепрофессионального цикла:  ОП.03. Производственная санитария и гигиена труда, ОП.04. Безопасность труда на предприятиях общественного питания. 


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: высшее или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:  высшее или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Преподаватели и мастера производственного обучения  должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 5 лет.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

	ПК 1.1.  Производить частичную разборку и сборку машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе
	Соблюдена последовательность выполнения разборочно-сборочных работ.

Работы при сборке узлов выполнены с соблюдением последовательности и в соответствии с технологическими параметрами.

Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования и приспособлений для разборочно-сборочных работ.

Показатели качества сборки соответствуют техническим условиям. 
	Практические работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 1.2.  Выполнять простейшие работы по различным видам технического обслуживания и подготовки к работе оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования и приборов для технического обслуживания.

Последовательность выполнения операций технического обслуживания соблюдена.

Технологические параметры различных операций технического обслуживания, в том числе мойки и очистки соблюдены.

Правильно подобраны материалы, комплектующие, расходные материалы, применяемые при техническом обслуживании.

Соблюдены экологические нормы и мероприятия  по предупреждению загрязнения окружающей среды.
	Проверочные работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 2.1.  Подбирать и применять средства и материалы для мойки и очистки оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	Правильно подобраны материалы, комплектующие, расходные материалы, применяемые при очистке и мойке.

Показатели качества мойки и очистки  соответствуют техническим условиям.

Соблюдены экологические нормы и мероприятия  по предупреждению загрязнения окружающей среды.
	Проверочные работы по производствен-ной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном
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Паспорт фонда оценочных средств
по дисциплине
«Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования» 



	№ п/п
	Контролируемые
 разделы (темы)
	Контролируемые результаты обучения
	Наименование оценочного средства

	
	
	
	Вид
	Кол-во

	1.
	Столовая посуда и приборы
	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
	2
2
1

2

	2.
	Машины для обработки овощей
	ОК 1 – ОК 3
	Развернутый ответ
Упражнения на саморегуляцию
	2
3

2

	3.
	Машины для обработки мяса и рыбы

	ОК 1 – ОК 3
	Проблемно-ситуационные задачи
Сообщение
Практическая работа
	1


2

2

	4.
	Машины для приготовления и обработки теста

	ОК 1 – ОК 3
	Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Тест
	2

2

2

	5.
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2

2

2

	6
	Электрические, газовые паровые пищеварочные котлы. Автоклавы

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2

2

2

	7
	Аппараты для жарки и выпечки

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2

2

2
2

	8
	Водогрейное оборудование

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2

2

2

	9
	Оборудование для раздачи пищи

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2

2

2

	10
	Холодильное оборудование

	ОК 1 – ОК 3
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	2
2


2

2







	10.
	Холодильное оборудование 
	

ПК 1.1-ПК 2.1




	Сообщение
Развернутый ответ
Практические работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном
	2
2
3


2



ВОПРОСЫ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ


1. Столовая посуда и приборы. Классификация, назначение и применение
1. Машины для обработки овощей
1. Машины для обработки мяса и рыбы.
1. Машины для приготовления и обработки теста
1. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
1. Электрические, газовые паровые пищеварочные котлы. Автоклавы
1. Аппараты для жарки и выпечки
1. Водогрейное оборудование
1. Оборудование для раздачи пищи
1. Холодильное оборудование

