Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОП.03 Техническое оснащение   и организация рабочего места
по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»
1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения программы учебной дисциплины обучающийся должен  уметь:
организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
- производить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;
В результате освоения программы учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- характеристики основных типов организации общественного питания;
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
- учет сырья и готовых изделий на производстве;
- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;
- правила их безопасного использования;
- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

2.  Краткое содержание дисциплины:
Раздел 1. Технологическое оборудование предприятий общественного питания
    Тема 1.1 Механическое оборудование
	Тема 1.2. Тепловое оборудование
	Тема 1.3. Холодильное оборудование
Раздел 2. Характеристика предприятий общественного питания. Организация работы цехов.
	Тема 2.1.Основные типы и классы предприятий  общественного питания.
	Тема 2.2 Организация  работы заготовочных  цехов.
	Тема 2.3.Организация  работы  доготовочных цехов
	Тема 2.4 Организация работы кондитерского цеха.
Раздел 3.Учет сырья и готовых изделий на производстве.
	Тема 3.1.Задачи организации бухгалтерского учета сырья и готовых изделий.
Раздел 4.  Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	Тема 4.1.Правила  раздачи и отпуска готовой кулинарной продукции.

3. Учебная литература:
Основные источники: 
1.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. В.В.Усов, М.:2012.
2.Кальлкуляция и учет .,И.И.Потапова. М.:2012.
3.Технологическое оборудование предприятий общественного питания. В.П.Золин., М.:2012
4. Обслуживание на предприятиях ОП – сост. Л.А. Радченко – Ростов – н/Д Феникс, 2013 г.
5. Организация производства и обслуживание на ПОП учебное практическое пособие – М: ИКЦ «Март»,2012 г.
Дополнительные источники: 
1.Справочник товароведа продовольственных товаров. В.Н.Гончарова, Я.А. Голощапова ., М.:Экономика, 
2. Сборник рецептур блюд кулинарных изделий . М.: 2012.
3. Сборник рецептур кондитерских изделий . М.2012.
4. Меню для ресторанного  гостя. С.Н.Метель М.: 2012





















