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	№ темы
	№

п/п
	Название темы
	Кол-во часов

	
	
	
	Всего
	в т. ч.

ПР

	Тема 1
	Характеристика основных типов организаций питания
	2
	

	
	1
	Классификация организаций питания в современных условиях. Основные типы и классы предприятий, их характеристика
	1
	

	
	2
	Характеристика технологического  процесса  производства
	1
	

	Тема 2


	Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	6
	

	
	3
	Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания.
	1
	

	
	4
	Характеристика  деятельности предприятий питания с полным циклом производства.
	1
	

	
	5
	Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания.
	1
	

	
	6
	Общие требования к организации рабочих мест повара.
	1
	

	
	7
	Организация работы овощного цеха
	1
	

	
	8
	Организация работы мясного и рыбного цеха
	1
	

	Тема 3
	Общие сведения о машинах и механизмах
	4
	

	
	9
	Сведения о машинах и механизмах
	1
	

	
	10
	Классификация и структура технологических машин и механизмов 
	1
	

	
	11
	Основные части и детали машин
	1
	

	
	12
	Универсальные приводы
	1
	

	Тема 4
	Машины для обработки картофеля и овощей
	10
	

	
	13
	Машины для обработки картофеля
	1
	

	
	14
	Сведения об овощерезательных машинах
	1
	

	
	15
	Овощерезательная машина МРО-200
	1
	

	
	16
	Овощерезателъные механизмы для нарезки свежих овощей МС10-160, МС27-40
	1
	

	
	17
	Машина для нарезки вареных овощей МРОВ-160
	1
	

	
	18
	Протирочная машина МКП60, МП-800 
	1
	

	
	19
	Сменный механизм для нарезки вареных овощей МС18-160
	1
	

	
	20
	Сменный механизм МС25-200 для перемешивания салатов.
	1
	

	
	21-22
	ПР №1 Изучение устройства, принципа действия, правил безопасной эксплуатации овощерезательных машин 
	2
	2

	Тема 5  
	Машины для обработки мяса и рыбы
	8
	

	
	23
	Мясорубки 
	1
	

	
	24
	Сменные механизмы для обработки мяса 
	1
	

	
	25
	Фаршемешалки
	1
	

	
	26
	Машины для рыхления мяса МРМ-15
	1
	

	
	27
	Машина для формования котлет МФК-2000
	1
	

	
	28-29
	 ПР №2 Изучение устройства, принципа действия, правил безопасной эксплуатации  электрических мясорубок
	2
	2

	
	30
	Рыбоочистительная машина РО-1М
	1
	

	Тема  6

	Машины для подготовки кондитерского сырья, приготовления и обработки теста
	12
	

	
	31
	Организация работы кондитерского и мучного цехов.
	1
	

	
	32
	Машины  для подготовки кондитерского сырья. Механизм для растирания мака МДПШ-1 
	1
	

	
	33
	Кофемолки
	1
	

	
	34
	Машины для просеивания муки.
	1
	

	
	35
	Просеивательные машины. МПМ-800
	1
	

	
	36
	Просеиватель МС24-300
	1
	

	
	37
	Тестомесильная машина ТММ-1М 
	1
	

	
	38
	Тестораскаточная машина МРТ-60М
	1
	

	
	39
	Взбивальная машина ВМ
	1
	

	
	40
	Взбивальные механизмы. Многоцелевые механизмы
	1
	

	
	41-42
	ПР №3 Изучение устройства, принципа действия, правил безопасной эксплуатации машин для замеса теста
	2
	2

	Тема 7
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	2
	

	
	43
	Хлеборезательные машины
	1
	

	
	44
	Машины для нарезки гастрономических товаров
	1
	

	
	45
	Проверка знаний «Механическое оборудование»

	1
	

	Тема 8


	Тепловое оборудование предприятий питания
	9
	

	
	46
	Характеристика топлива 
	1
	

	
	47
	Основы теплопередачи
	1
	

	
	48
	Теплообменные аппараты 
	1
	

	
	49
	Теплогенерирующие устройства
	1
	

	
	50
	Электрические нагревательные элементы
	1
	

	
	51
	Понятие об СВЧ 
	1
	

	
	52
	Приборы автоматики газовых приборов
	1
	

	
	53
	Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 
	1
	

	
	54
	Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях
	1
	

	Тема 9


	Пищеварочное оборудование
	10
	

	
	55
	Общие сведения о варочном оборудовании
	1
	

	
	56
	Электрические пищеварочные котлы
	1
	

	
	57
	Стационарные пищеварочные котлы КПЭ-160
	1
	

	
	58
	Опрокидывающиеся пищеварочные котлы 
	1
	

	
	59
	Котел  секционно-модулированный КПЭСМ-
	1
	

	
	60
	Передвижные варочные устройства
	1
	

	
	61
	Пароварочные аппараты
	1
	

	
	62-63
	ПР № 4 Изучение устройства, правил безопасной эксплуатации электрических пищеварочных котлов 
	2
	2

	
	64
	Газовые пищеварочные котлы
	1
	

	Тема 10
	Аппараты для жарки и выпечки
	12
	

	
	65
	Сковороды СЭ-045
	1
	

	
	66
	Сковороды с косвенным обогревом СКЭ-
	1
	

	
	67
	Фритюрницы 
	1
	

	
	68
	Жарочные шкафы
	1
	

	
	69
	Пекарские шеафы
	1
	

	
	70
	Вращающаяся жаровня
	1
	

	
	71
	Аппараты с инфракрасным нагревом
	1
	

	
	72
	Печь шашлычная ПШСМ-14
	1
	

	
	73
	Печь конвеерная жарочная ПКЖ
	1
	

	
	74
	Электрогриль ГЭ-3
	1
	

	
	75-76
	 ПР № 5 Изучение устройства, правил безопасной эксплуатации оборудования для жарки и выпечки: электрические фритюрницы. 
	2
	2

	Тема 11
	Варочно-жарочное оборудование
	3
	

	
	77
	Плиты электрические ПЭ-0,51
	1
	

	
	78
	Плита ПЭСМ-4ШБ
	1
	

	
	79
	Плиты газовые
	1
	

	
	80
	Проверка знаний «Тепловое оборудование»

	1/80
	

	Тема 12


	Водогрейное оборудование
	7
	

	
	81
	1.Кипятильник КН-60М
	1
	

	
	28
	2.Кипятильник электрический непрерывного действия
	1
	

	
	83
	3.Кипятильник КНЭ-25М (КНЭ-50М)
	1
	

	
	84
	4.Универсальный газовый кипятильник-водонагреватель
	1
	

	
	85
	5.Водонагреватели 
	1
	

	
	86
	6.Кофеварки
	1
	

	
	87
	7.Сосисковарки
	1
	

	Тема 13
	Холодильное оборудование предприятий питания
	12
	

	
	88
	8.Организация работы холодного цеха
	1
	

	
	89
	9.Общие сведения о холодильном оборудовании
	1
	

	
	90
	10.Способы охлаждения  
	1
	

	
	91
	11.Холодильные машины
	1
	

	
	92
	12.Виды торгово-холодильного оборудования 
	1
	

	
	93
	13.Холодильные шкафы, бытовые холодильники
	1
	

	
	94
	14.Холодильные камеры
	1
	

	
	95
	15.Морозильные камеры
	1
	

	
	96
	16.Холодильные прилавки и витрины
	1
	

	
	97
	17.Ледогенераторы 
	1
	

	
	98-99
	Тематика практических занятий ПР № 6
18-19.Изучение устройства, правил эксплуатации холодильного оборудования
	2
	2

	
	100
	20.Проверка знаний «Холодильное оборудование»

	1
	

	Тема 14

	Оборудование для  раздачи и отпуска готовой кулинарной продукции
	5
	

	
	101
	21.Мармит для первых блюд МСЭСМ-3К
	1
	

	
	102
	22.Мармит стационарный электрическийМСЭ-84
	1
	

	
	103
	23.Мармит передвижной МП-28
	1
	

	
	104
	24.Термостаты и тепловые стойки
	1
	

	
	105
	25.Линии самообслуживания
	1
	

	Тема 15
	Организация реализации готовой кулинарной продукции
	4
	

	
	106
	26.Требования к хранению и отпуску готовой продукции
	1
	

	
	107
	27.Организация рабочих мест повара по отпуску готовой  продукции для различных форм обслуживания. 
	1
	

	
	108
	28.Организация линий самообслуживания
	1
	

	
	109
	29.Организация обслуживания официантами 
	1
	

	
	110
	30.Дифференцированный зачет
	1
	

	
	
	Всего 
	110
	12


