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1. паспорт примерной ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Монтаж, техническое обслуживание и ремонт базовых моделей торгового оборудования.
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО 151022.0 Электромеханик по торговому и холодильному оборудованию по укрупненной группе 151000 Технологические машины и оборудование в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Монтаж, техническое обслуживание и ремонт базовых моделей торгового оборудования   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.  Осуществлять подводку коммуникаций, подготовку мест и фундаментов для монтажа торгового оборудования.

2.  Выполнять процессы монтажа, демонтажа, наладки торгового оборудования и сдачи его в эксплуатацию.

3.  Проводить техническое обслуживание, текущий ремонт, регулировку механической, электрической и гидравлической частей торгового оборудования.
4.  Производить установку, регулировку, профилактический контроль и ремонт приборов автоматики, предохранительных устройств, пускозащитной и регулирующей аппаратуры торгового оборудования.

5.  Использовать при технической эксплуатации торгового оборудования принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании,  профессиональной подготовке (опыт работы не требуется)  и переподготовке работников в области монтажа, технического обслуживания и ремонта базовых моделей торгового оборудования при наличии основного общего образования (код 19793, Электромеханик по торговому и холодильному оборудованию,  код 151031.03  Монтажник технологического оборудования (по видам оборудования), код 260121.01  Наладчик оборудования в производстве пищевой продукции (по отраслям производства)).
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:
подводки коммуникаций, подготовки мест и фундаментов под монтаж механического и теплового оборудования;

выполнения работ по монтажу, демонтажу, наладке, сдаче в эксплуатацию торгово-технологического оборудования;

технического обслуживания, регулировки и текущего ремонта механической, электрической и гидравлической частей оборудования;

установки, регулировки, профилактического контроля и ремонта приборов автоматики, предохранительных устройств, пускозащитной и пускорегулирующей аппаратуры;

использования при технической эксплуатации оборудования принципиальных электрических, кинематических и гидравлических схем;

слесарных и электромонтажных работ.
уметь:
читать и применять при монтаже и техническом обслуживании оборудования принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы;

проводить техническое обслуживание, текущий ремонт, регулировку механической, электрической, гидравлической частей механического и теплового оборудования, приборов автоматики;

производить установку и регулировку реле давления и температуры, предохранительных устройств оборудования;

производить монтаж коммуникационных проводов, пайку деталей различными припоями, исправление резьбы.

 знать:
назначение, типы, технические характеристики, устройство, принцип действия, принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы торгово-технологического оборудования;

процессы работ по монтажу, демонтажу, наладке, сдаче в эксплуатацию, техническому обслуживанию и ремонту механического и теплового оборудования;

способы определения и устранения неисправностей оборудования, пускозащитной и регулирующей аппаратуры;

устройство и правила применения универсального и специального инструмента и приборов контроля.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 609 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 249 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 166 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 83 часа;

учебной и производственной практики – 360 часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  «Монтаж, техническое обслуживание и ремонт базовых моделей торгового оборудования», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Осуществлять подводку коммуникаций, подготовку мест и фундаментов для монтажа торгового оборудования.

	ПК 2
	Выполнять процессы монтажа, демонтажа, наладки торгового оборудования и сдачи его в эксплуатацию.

	ПК 3
	Проводить техническое обслуживание, текущий ремонт, регулировку механической, электрической и гидравлической частей торгового оборудования.

	ПК 4
	Производить установку, регулировку, профилактический контроль и ремонт приборов автоматики, предохранительных устройств, пускозащитной и регулирующей аппаратуры торгового оборудования.

	ПК 5
	Использовать при технической эксплуатации торгового оборудования принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.


	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций

	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК1,  ПК5
	Раздел 1. Освоение конструкции базовых моделей торгового оборудования. 

	258
	100
	16
	50
	108
	-

	ПК1-ПК5
	Раздел 2. Освоение процессов эксплуатации базовых моделей торгового оборудования.

	243
	66
	6
	33
	144
	-

	
	Производственная практика, часов.
	108
	
	108


	
	Всего:
	609
	166
	22
	83
	252
	108


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, курсовые работы.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ 1.  Освоение конструкции базовых моделей торгового оборудования. 

	
	258
	

	МДК 1. Базовые модели торгового оборудования.
	
	150
	

	Тема 1.1. Слесарные и электромонтажные работы.  
	Содержание
	19
	

	
	1.
	Слесарные работы. Разметка. Опиливание. Рубка, правка и гибка. Резка. Сверление. Нарезание резьбы. Шабрение. Пайка.
	
	2

	
	2.
	Основы электромонтажных работ. Выбор проводов и кабелей. Соединение проводов и кабелей. Подготовительные монтажные работы. Пробивные работы. Крепежные работы. Установка закладных частей. Условные обозначения на схемах. Разбор электрических схем на планах. Электромонтажные работы на щитах и пультах управления. Монтаж электродвигателей. Монтаж электротеплового оборудования. Монтаж аппаратов управления и защиты. Заземление электроустановок.  Проверка сопротивления изоляции и заземления. Измерения электрического сопротивления изоляции нагревательных элементов.
	
	3

	
	Практические занятия.
	6
	

	
	1.
	Выполнение опиливания плоскопараллельных поверхностей.
	
	

	
	2.
	Выполнение операций правки и гибки металла. 
	
	

	
	3.
	Сверление отверстий. Нарезание резьбы.  Шабрение.  Притирка.
	
	

	
	4.
	Электромонтажные работы на щитах и пультах управления.
	
	

	
	5.
	Монтаж электродвигателей.
	
	

	
	6.
	Проверка сопротивления изоляции и заземления. Измерения электрического сопротивления изоляции нагревательных элементов.
	
	

	Тема 1.2. Базовые модели механического торгового оборудования.
	Содержание 
	25

	

	
	1.
	Классификация торгово-технологического оборудования. Механическое оборудование, его классификация. Понятие о принципах маркировки машин.
	
	2


	
	2. 
	Характеристика машин и механизмов механического оборудования. Операции, выполняемые механическим оборудованием. Требования к машинам предприятий торговли и общественного питания.
	
	2

	
	3.
	Маркировка, назначение, устройство, техническая характеристика универсальной кухонной машины. Устройство, маркировка, принцип действия, принципиальные электрические, кинематические схемы  универсального привода общего и специального назначения. Сменные механизмы универсальных приводов.
	
	3

	
	4
	Оборудование для просеивания муки. Просеиватели муки. Технические характеристики, рабочие органы, принципиальные электрические, кинематические схемы,  устройство и принцип действия оборудования для просеивания муки. 
	
	3

	
	5.
	Посудомоечные машины. Классификация посудомоечных машин. Устройство, принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы,  принцип действия посудомоечных машин.
	
	3

	
	6.
	Машины очистительные. Классификация, типы, рабочие поверхности и рабочие органы очистительных машин. Принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы, принцип действия очистительных машин. Картофелеочистительные машины.
	
	3

	
	7.
	Оборудование для нарезания и измельчения. Классификация измельчительного оборудования. Назначение, устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы, принцип действия машин для нарезания и измельчения. Машины для тонкого измельчения продуктов, протирочные машины.  Кофемолки. 
	
	3

	
	8.
	Машины овощерезательные. Назначение, принцип действия, принципиальные электрические, кинематические схемы технические характеристики овощерезательных машин.
	
	3

	
	9.
	Машины для нарезки мяса. Мясорубки. Мясорыхлители. Механизмы для нарезки мяса на бефстроганов. Куттеры. Назначение, Типы, устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы, принцип действия, формы режущих инструментов машин для нарезки мяса. 
	
	3

	
	10.
	Машины для нарезки гастрономических товаров. Устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы, принцип действия, технические характеристики машин для нарезки гастрономических товаров. 
	
	3

	
	11.
	Месильно-перемешивающее оборудование. Классификация месильно-перемешивающего оборудования. Тестомесильные машины. Взбивальные машины. Оборудование для перемешивания жидких вязких продуктов. 

Назначение, устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы,  принцип действия, технические характеристики,  рабочие инструменты месильно-перемешивающих машин.
	
	3

	
	12.
	Дозировочно-формовочные машины. Котлетоформовочные машины. Машины для изготовления пельменей и вареников. Тестораскаточные машины.  Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации. Назначение, устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы,  принцип действия, технические характеристики,  рабочие инструменты дозировочно-формовочных машин. 
	
	3

	
	13.
	Прессующее оборудование. Соковыжималки. Назначение, устройство, принципиальные электрические, кинематические схемы,  принцип действия, технические характеристики,  рабочие инструменты прессующего оборудования.
	
	3

	
	14.
	Оборудование для сортировки, расфасовки и упаковки продуктов. Поточно-механизированные линии. Поточная линия по производству очищенного жаренного до полуготовности и замороженного картофеля. Поточная линия для приготовления чипсов. Участки, оборудование поточной линии, схема и взаимосвязь оборудования, общая технологическая схема производства, технологический процесс приготовления продукта.
	
	3

	
	15.
	Оборудование для перемещения и подъема грузов. Общая характеристика и классификация подъемно-транспортных устройств, применяемых в торговле и общественном питании.

Лифты. Конструктивные особенности, основные элементы магазинных лифтов и подъемников. Конструкция, принцип действия, особенности устройства транспортеров, используемых в торговле и на овощных базах.
	
	3

	
	Лабораторные работы.
	3
	

	
	1.
	Изучение устройства, принципа действия и сменных механизмов универсального привода.
	
	

	
	2.
	Изучение устройства и принципа действия посудомоечной машины.
	
	

	
	3.
	Изучение конструкции мясорубки МИМ – 300.
	
	

	
	Практические занятия.
	7
	

	
	1.
	Описать принцип работы универсального привода по кинематической схеме.
	
	

	
	2.
	Описать принцип работы посудомоечной машины по кинематической и гидравлической схемам.
	
	

	
	3.
	Составить и описать кинематическую схему электромясорубки. 
	
	

	
	4. 
	Сделать сравнительный анализ особенностей конструкции картофелечисток МОК-125 и МОК- 400.
	
	

	
	5.
	Рассчитать производительность протирочной машины.
	
	

	
	6.
	Сделать сравнительный анализ особенностей конструкции тестомесильных машин МТИ- 100 и ТТМ-1М по их кинематическим схемам.
	
	

	
	7.
	Составить примерную схему поточно-механизированной линии для изготовления блинчиков с начинками. 

	
	

	Тема 1.3. Базовые модели теплового торгового оборудования.
	Содержание 
	34
	

	
	1.
	Понятие об основных видах тепловой обработки пищевых продуктов. Способы передачи тепла. Температурные режимы. Материалы, используемые для изготовления отдельных узлов тепловых аппаратов. Экономия и рациональное использование топливно-энергетических ресурсов. 
	
	2

	
	2.
	Теплогенерирующие устройства. Герметически закрытый нагревательный элемент (ТЭН). Регулирование теплового режима в электротепловых аппаратах.
	
	3

	
	3.
	Приборы автоматического регулирования параметров электротепловых аппаратов.  Установка теплового режима аппарата, регулятор температуры. Приборы для автоматического поддержания температуры. Приборы для автоматического поддержания давления и уровня жидкости. 
	
	3

	
	4.
	Классификация теплового оборудования. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, по источникам тепла, способу нагрева, принципу действия, степени автоматизации. Индексация теплового оборудования.
	
	3

	
	5.
	Варочное оборудование. Электрические пищеварочные котлы. Назначение, устройство, принцип действия, принципиальная электрическая схема, технические характеристики, режимы работы. Сосисковарки. Кофеварки.
	
	3

	
	6.
	Пароварочные аппараты. Назначение, устройство, принцип действия, принципиальная электрическая схема, технические характеристики, режимы работы.
	
	3

	
	7.
	Плиты электрические. Назначение, конструктивные особенности  электроплит. Устройство, принципиальная электрическая схема, регулирование режимов, технические характеристики. 
	
	3

	
	8.
	Аппараты   для   жарения   и   выпечки.     Сковороды электрические.   Устройство, принципиальная электрическая схема, технические характеристики, принцип действия электросковород. Электрофритюрницы. Назначение, устройство, технические характеристики.
	
	3

	
	9.
	Жарочные и пекарные шкафы. Шкаф пекарный электрический секционный модульный. Назначение,  электрическая схема, устройство, технические характеристики. Пароконвектоматы.
	
	3

	
	10.
	Аппараты для приготовления и жарения пончиков и пирожков. Автоматическая фритюрница непрерывного действия для изготовления пончиков. Принципиальная схема, устройство, принцип действия. Электрогрили. Устройство, принципиальная схема, принцип действия. 
	
	3

	
	11.
	Аппараты для тепловой обработки пищевых продуктов в электрическом поле СВЧ. Понятие об электромагнитном поле сверхвысокой частоты. Принцип работы магнетрона. Инфракрасный нагрев, сущность, область применения. Печи СВЧ. Назначение, устройство, принцип действия, принципиальная электрическая схема
	
	3

	
	12.
	Кипятильники электрические. Назначение, устройство, принципиальная электрическая схема, технические характеристики, правила эксплуатации.
	
	3

	
	13.
	Водонагреватели. Назначение, устройство, принципиальная электрическая схема, принцип действия, технические характеристики.
	
	3

	
	14.
	Оборудование для раздачи пищи.  Мармиты. Назначение, устройство, принципиальная электрическая схема, принцип действия, технические характеристики. Мармиты для вторых блюд. Устройство, принципиальная схема, принцип действия.
	
	3

	
	Практические занятия.
	6
	

	
	1.
	Описать принцип работы электрического пищеварочного котла по принципиальной конструктивной схеме.
	
	

	
	2.
	Сделать сравнительный анализ особенностей конструкции сковород  СЭСМ-0.2 и СЭ-45.
	
	

	
	3.
	Анализ работы системы защиты ТЭНов пищеварочного котла от «сухого хода» по электрической схеме реле защиты поплавкового типа.
	
	

	
	4.
	Сделать сравнительный анализ особенностей конструкции жарочных шкафов с естественной конвекцией и пароконвектоматов.
	
	

	
	5.
	Провести анализ рабочих параметров кипятильника.
	
	

	
	6.
	Провести анализ электрической схемы печи СВЧ и получения объемного нагрева продукта в поле СВЧ.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1      ПМ 1. 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических  работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное чтение принципиальных  электрических, кинематических и гидравлических схем оборудования. 


	50
	

	Примерная тематика домашних заданий.
Выбор проводов и кабелей. Монтаж электродвигателей.
Устройство, принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы,  принцип действия посудомоечных машин.
Картофелеочистительные машины.
Машины овощерезательные. Способы резания, виды режущих инструментов, формы ножей.
Машины для нарезки мяса. Мясорубки. 
Хлеборезки.
Тестомесильные машины. Взбивальные машины.
Котлетоформовочные машины. Машины для изготовления пельменей и вареников. Тестораскаточные машины.  
Прессующее оборудование. 
Поточная линия по производству очищенного жаренного до полуготовности и замороженного картофеля. 
	
	

	Учебная практика.
Виды работ:

Слесарные работы.

Выполнение разметки. Последовательность выполнения работ при разметке по шаблону и образцу. 

Обработка поверхностей опиливанием. Последовательность обработки плоских, сопряженных и криволинейных поверхностей. Способы отделки. Особенности обработки и проверки внутренних углов. 

Рубка, правка и гибка. Инструменты и приспособления. Рубка. Выбор инструментов в зависимости от характера работ, от формы и заточки режущей части инструмента. Последовательность работ. Правка заготовок в холодном состоянии сортового проката и листа, Гибка. Схема гибки. Гнутье труб и других пустотелых деталей.

Резка. Ручные ножовочные полотна. Резка труб труборезами. Резка на ножницах. 
Сверление. Способы выполнения операций при сверлении. 

Работа на сверлильных станках. Выбор рациональных режимов резания по справочным таблицам и настройка станка. 

Нарезание резьбы. Инструменты для нарезания резьбы вручную и механизированный инструмент. Нарезание резьбы в отверстиях. Метчики для нарезания резьбы в сквозных и глухих отверстиях. Подбор диаметров сверл под резьбы по таблицам.

Шабрение.  Притирка. 

Технология клепки. Размещение заклепок в прочных и прочноплотных швах. Схема формирования замыкающей головки. Развальцевание трубчатых заклепок. Схемы швов.

Контроль качества заклепочного соединения. Высверливание дефектных заклепок. Чеканка заклепочных швов. Контроль заклепочного соединения. Понятие об испытании на прочность. Брак заклепочных соединений, его виды, причины и меры предупреждения.

Пайка. Назначение, применение, виды пайки. Приспособления и применяемый материал.

Способы пайки. Пайка мягкими и твердыми припоями. Инструменты, оборудование, подготовка поверхностей. Пайка медных трубопроводов.  Пайка медных трубопроводов при ремонте бытовых холодильников. Инструменты, оборудование, способы пайки. 
Электромонтажные работы.

Выбор проводов и кабелей. Выбор проводов и кабелей в зависимости от окружающей среды. Определение необходимого сечения проводов и кабелей по допустимой величине тока, по механической прочности и допустимому падению напряжения. Последовательность операций при прокладке проводов и кабелей на рамках, скобах и в трубах. Соединение, ответвление и оконцевание медных и алюминиевых проводов и кабелей. 

Подготовительные монтажные работы. Способы выполнения разметки трасс. Нормированные расстояния при разметке трасс.

Пробивные работы. Ручное и механизированное выполнение пробивных работ. Пробивание и сверление отверстий, гнезд, борозд в кирпичных, бетонных и других основаниях, применяемые инструменты.

Крепежные работы. Виды опорных и крепежных деталей. Способы установки опорных и крепежных деталей для электропроводок.

Установка закладочных частей. 

Условных обозначения на схемах. Изучение условных обозначений на электросхемах.

Разбор электрических схем на планах. Последовательность разбора электрических схем.

Определение по чертежу количества материалов, необходимых для проведения электромонтажных работ.

Электромонтажные работы на щитах и пультах управления. Разбор электросхемы. Установка оборудования на щиты и пульты, подключение к электропитанию.

Монтаж электродвигателей. Установка электродвигателя на фундамент. Подключение электродвигателя по схеме.

Разборка, сборка механического торгового оборудования.

Разборка и сборка универсальных и специализированных приводов универсальных кухонных машин. Изучение конструкций сальниковых уплотнений, крепления электродвигателя к корпусу. Проверка работы зубчатых передач. Изучение конструкции переключателей скоростей. Разборка и сборка приводных устройств кулачковых муфт сцепления. Изучение устройства масляного насоса. Разборка и сборка насоса. Ознакомление с подшипниками и уплотнениями валов электродвигателей. Разборка и сборка двигателей. Проверка в работе. Проверка в работе. Крепление сменных механизмов. 

Разборка и сборка машин для просеивания муки. Оборудование для просеивания муки. Изучение способа крепления просеивающего барабана, крышки, подсоединения просеивателя к приводу. Разборка и сборка, проверка в работе. Разборка и сборка червячного редуктора и механизмов для передачи движения, способов натяжения цепей рабочего стола и привода. 

Разборка и сборка машин для мойки посуды и столовых приборов. Разборка и сборка гидравлической, механической  систем. Разборка и сборка устройства механизма регулирования подачи моющего средства, пульта управления машин, загрузочного и разгрузочного столов.

Разборка и сборка машин для очистки корнеплодов. Разборка и сборка устройства приводов механизмов. Защита подшипников от попадания воды. Крепление терочных дисков к корпусу.

Разборка и сборка машин для резки овощей и машин для измельчения мяса. Разборка и сборка овощерезательных машин: разборка, сборка и заточка ножей и дисков, их крепление. Ознакомление с материалами, используемыми для изготовления узлов, соприкасающихся с продуктами. Разборка и сборка машины для измельчения мяса. Заточка и притирка ножей и решеток. 

Разборка и сборка машины для резки хлеба и гастрономических продуктов, , заточка ножей. Регулировка толщины нарезки. 

Протирочные и размолочные машины. Разборка, сборка, проверка в работе. 

Оборудование месильно-перемешивающее. Разборка и сборка фаршемешалок, тестомесильных машин, взбивальных машин, смесительных установок  для коктейлей и мороженого, шнековых прессов для формовки пельменей, машин для формовки котлет, вареников, пельменей, пирожков, тестораскаточных машин. Крепление рабочих и сменных механизмов, устройство привода, механизмов регулировки. Проверка машин в работе.

Частичная разборка, сборка поточно-механизированных линий. Частичная разборка и сборка транспортера и механизмов регулирования. Регулировка натяжения транспортерной ленты. Частичная разборка и сборка рабочей и роторной камер овощерезательной машины пуансонного типа. Частичная разборка и сборка формующего барабана, питательной камеры, сухарниц, цепного конвейера лотков, приводов и систем автоматики котлетоформовочного автомата. Частичная разборка и сборка просеивателя, автоматической дозировочной станции автомата для жарения пирожков.

Разборка, сборка теплового торгового оборудования.

Частичная разборка и сборка пищеварочных котлов. Разборка и сборка нагревателей. Разборка и сборка арматуры. Настройка заданных режимов. Проверка в работе. Изучение конструкций автоклавов. Частичная разборка и сборка автоклавов. Устройство арматуры. Проверка в работе.

Разборка и сборка кофеварок. Проверка в работе. Разборка и сборка сосисковарок. 
Частичная разборка и сборка водонагревателей посудомоечных машин. Проверка в работе.

Частичная разборка и сборка водонагревательных котлов, блок-кранов приготовления и дозирования, регулирование заданных режимов температуры, проверка в работе; 

Частичная разборка и сборка сковород и жаровен. Разборка и сборка нагревателей, механизма опрокидывателя.   Проверка в работе.

Разборка и сборка фритюрниц. Проверка в работе фритюрниц. Крепление трубчатых электронагревателей (тенов). Регулирование мощности.

Частичная разборка и сборка шашлычных печей. Проверка в работе.

Разборка и сборка кипятильников периодического действия. Проверка в работе.

Частичная разборка и сборка электрогрилей. Проверка в работе. Устройство автоматики.
Разборка и сборка кипятильников периодического действия. Проверка в работе

Частичная разборка и сборка  электрогрилей. Проверка в работе.

Частичная разборка и сборка жарочного шкафа

Частичная разборка и сборка пароконвектомата.

Частичная разборка и сборка СВЧ-печи.

	108
	

	Раздел   2 ПМ 1.  Освоение процессов эксплуатации базовых моделей торгового оборудования.

	
	243
	

	МДК 2. Эксплуатация базовых моделей торгового оборудования.
	
	99
	

	Тема 2.1. Монтаж и наладка базовых моделей торгового оборудования.
	Содержание.
	27
	

	
	1.
	Организация монтажных работ. Техническая документация на монтаж оборудования. Оборудование, приспособления и инструменты для выполнения монтажных работ. Основы монтажа оборудования. Основные технические требования к сооружению опор и фундаментов.
	
	3

	
	2.
	Разметочные работы. Установка машин и аппаратов. Схема технологического процесса установки оборудования. 
	
	3

	
	3.
	Наладка оборудования.
	
	3

	
	4.
	Основы монтажа трубопроводов. Виды и характеристики труб.

Соединение труб. Крепление трубопроводов. Стальные трубопроводы. Испытание трубопроводов.
	
	3

	
	5.
	Монтаж электрооборудования.
	
	3

	
	6.
	Монтаж механического оборудования в соответствии с принципиальными электрическими, кинематическими и гидравлическими схемами. Установка машин и механизмов на крышках производственных столов, стенах и колоннах. Подключение механического оборудования к электросети. Ревизия оборудования. Обкатка оборудования, имеющего электрический привод, на холостом ходу и под нагрузкой. Пуск механического оборудования. 
	
	3

	
	7.
	Особенности монтажа теплового электрооборудования. Подключение теплового оборудования к электросети.  Монтаж теплового оборудования с электрообогревом в соответствии с принципиальными электрическими, кинематическими и гидравлическими схемами.
	
	3

	
	8.
	Монтаж приборов автоматики.
	
	3

	
	9.
	Пусконаладочные работы. Проверка на прочность и герметичность трубопроводов, сосудов. 
	
	3

	
	10.
	Проверка сопротивления изоляции электрических цепей. Проверка сопротивления заземления.
	
	3

	
	11.
	Пробный пуск теплового оборудования. Проверка предохранительных устройств, пускозащитной и регулирующей аппаратуры теплового оборудования.
	
	3

	
	12.
	Сдача в эксплуатацию торгово-технологического оборудования.
	
	3

	
	Практические занятия.
	3
	

	
	1.
	Ревизия электромясорубки,  пуск в работу.
	
	

	
	2.
	Изучение технической документации на монтаж оборудования.
	
	

	
	3.
	Измерение сопротивления изоляции электрической цепи.
	
	

	Тема 2.2. Эксплуатация, техническое обслуживание и ремонт торгового оборудования.
	Содержание.
	30
	

	
	1.
	Система технического обслуживания и ремонта торгово-технологического оборудования. Периодичность, виды работ по техническому обслуживанию. Цикл планово-профилактических работ. Содержание работ по техническому обслуживанию. Перечень операций по проверке оборудования. Соответствие оборудования требованиям охраны труда.
	
	3

	
	2.
	Ремонт оборудования. Износ оборудования. Виды ремонтов, их цель. Ремонтный цикл. Индивидуальный, узловой, поточный, восстановительный виды ремонта. Гарантийное обслуживание и ремонт. Особенности проведения гарантийного обслуживания и ремонта. Рекламационные работы. Виды плановых ремонтов. Малый (текущий), средний, капитальный ремонты. Эксплуатационная и ремонтная документация. 
	
	3

	
	3.
	Техническое обслуживание механического оборудования. Виды работ, выполняемые при обслуживании механического оборудования. Текущий ремонт механического оборудования. Виды работ при выполнении текущего ремонта механического оборудования. Капитальный ремонт механического оборудования. Задачи капитального ремонта, виды работ при выполнении капитального ремонта механического оборудования.
	
	3

	
	4.
	Техническое обслуживание и ремонт универсальных кухонных машин. Технология технического обслуживания и ремонта универсальных кухонных машин. Виды работ.
	
	3

	
	5.
	Техническое обслуживание и ремонт посудомоечных машин. Технология технического обслуживания и ремонта посудомоечных машин. Виды работ.
	
	3


	
	6.
	Техническое обслуживание и ремонт машин для измельчения и нарезания. Технология технического обслуживания и ремонта машин для измельчения и нарезания. Виды работ.
	
	3

	
	7.
	Техническое обслуживание и ремонт месильно-перемешивающих машин. Технология технического обслуживания и ремонта месильно-перемешивающих машин. Виды работ.
	
	3

	
	8.
	Техническое обслуживание и ремонт машин для дозирования, формования, расфасовки продуктов. Технология технического обслуживания и ремонта машин для дозирования, формования, расфасовки продуктов.  Виды работ.
	
	3

	
	9.
	Техническое обслуживание и ремонт оборудования для перемещения и подъема грузов. Технология технического обслуживания и ремонта оборудования для перемещения и подъема грузов. Виды работ.
	
	3

	
	10.
	Техническое обслуживание теплового оборудования. Виды работ, выполняемые при обслуживании теплового оборудования.

Текущий ремонт теплового оборудования. Основные виды работ, выполняемые при текущем ремонте теплового оборудования.

Капитальный ремонт теплового оборудования. Основные виды работ, выполняемые при капитальном ремонте теплового оборудования.
	
	3

	
	11.
	Техническое обслуживание и ремонт пищеварочных котлов. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте пищеварочных котлов.
	
	3

	
	12.
	Техническое обслуживание и ремонт электрических плит. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте электрических плит.
	
	3

	
	13.
	Техническое обслуживание и ремонт жарочных шкафов. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте жарочных шкафов.
	
	3

	
	14.
	Техническое обслуживание и ремонт  СВЧ-печей. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте СВЧ-печей.
	
	3

	
	15.
	Техническое обслуживание и ремонт электросковород и фритюрниц. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте электросковород и фритюрниц.
	
	3

	
	16.
	Техническое обслуживание и ремонт водонагревательного оборудования. Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте водонагревательного оборудования.

	
	3

	
	Практические занятия.
	6
	

	
	1.
	Составить алгоритм последовательности эксплуатации электрических пищеварочных котлов.
	
	

	
	2.
	Составить алгоритм последовательности эксплуатации ПМЛ.
	
	

	
	3.
	Провести ревизию одноступенчатого редуктора.
	
	

	
	4.
	Провести замену ТЭНа в кофеварке.
	
	

	
	5.
	Провести замену терморегулятора электроплиты.
	
	

	
	6.
	Провести пайку медного трубопровода.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 1. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических  работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное чтение принципиальных  электрических, кинематических и гидравлических схем оборудования.
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	Примерная тематика домашних заданий

Содержание работ по техническому обслуживанию. 

Виды ремонтов, особенности проведения гарантийного обслуживания и ремонта.

Эксплуатационная и ремонтная документация. 

Виды работ, выполняемые при обслуживании механического оборудования. Текущий ремонт механического оборудования. Виды работ при выполнении текущего ремонта механического оборудования. 

Капитальный ремонт механического оборудования. Задачи капитального ремонта, виды работ при выполнении капитального ремонта механического оборудования.

Виды работ при выполнении текущего ремонта механического оборудования

Технология технического обслуживания и ремонта универсальных кухонных машин. Виды работ.

Технология технического обслуживания и ремонта посудомоечных машин. Виды работ.

Технология технического обслуживания и ремонта машин для измельчения и нарезания. Виды работ.

Технология технического обслуживания и ремонта месильно-перемешивающих машин. Виды работ

Технология технического обслуживания и ремонта машин для дозирования, формования, расфасовки продуктов.  Виды работ.

Виды работ, выполняемые при обслуживании теплового оборудования

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте пищеварочных котлов.

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте электрических плит.

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте жарочных шкафов.

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте СВЧ-печей.

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте электросковород и фритюрниц

Основные виды работ, выполняемые при техническом обслуживании и ремонте водонагревательного оборудования.


	
	

	Учебная практика.
Виды работ:
 Монтаж и наладка торгово-технологического оборудования.

Прием оборудования под монтаж, оформление акта комплектности. Закрепление машин с помощью анкерных и фундаментальных болтов. Крепление оборудования к строительным конструкциям заданий. Сооружение фундаментов.

Изучение инструмента, применяемого при монтаже. Определение высоты установки оборудования, провешивание материализованной оси. Установка оборудования, проверка установки оборудования с помощью струн и рейсмусов.

Монтаж электротеплового оборудования. Монтаж аппаратов по месту установки, подключение по схеме.

Монтаж аппаратов управления и защиты. Монтаж аппаратов по месту установки, подключение по схеме. Проверка рабочих режимов.

Заземление электроустановок. Схемы заземления. Материалы и размеры заземлителей.

Проверка сопротивления изоляции и заземления. Последовательность проверки сопротивления изоляции и заземления. Приборы и приспособления, применяемые при проверке сопротивления изоляции и заземления.
Монтаж мясорубок, хлеборезок, приводов, картофелечисток, посудомоечных машин, пищеварочных котлов, газового оборудования.. Наладка торгово-технологического оборудования.
 Ремонт изношенных деталей и узлов оборудования.

Восстановление изношенной поверхности основной детали способами постановки от ремонтированной детали, замена части детали, изменение рабочего положения односторонне изношенных деталей, заделка трещин постановкой винтов, постановка накладок, пластической деформацией, кернением поверхности.

Разборка соединений, поврежденных коррозией, распрессовка и запрессовка деталей. Изучение приспособлений и инструментов для распрессовки и запрессовки деталей. Ремонт валов. Правила и последовательность ремонта подшипников. 
Ремонт валов шлифованием, протачиванием, правкой. Замена чугунных и бронзовых подшипников. Правила подгонки. 
Разборка и сборка зубчатых передач, определение износа зубчатых передач. Ремонт зубчатых колес. Изучение правил разборки и сборки зубчатых передач. Определение износа зубчатых передач, сколов и выкрашиваний, раковин и трещин у корней зубьев и в ступицах. Биение зубчатых венцов. Определение радиальных и боковых зазоров зубчатых зацеплений, параллельности осей валов цилиндрических передач, перпендикулярности осей конических передач. Проверка передач по расположению и размерам пятен. Ремонт зубчатых колес путем увеличения диаметра вала или постановкой ремонтной втулки, или наплавкой металла. Обкатка отремонтированных передач.

Ремонт цепных передач. Ремонт ременной передачи. Обкатка отремонтированных передач. Ремонт цепных передач, звездочек, цепей. Проверка правильности работы цепи. Замена звена. Изменение стрелы прогиба.

Техническое обслуживание, ремонт, проверка и наладка механического оборудования.

Ремонт, проверка и наладка универсальных приводов. Проверка износа. Ремонт редукторов, проверка установки вала в подшипниках, регулировка зацепления зубчатых колес, проверка износа, проверка сальников, ремонт сменных механизмов, проверка и замена смазки. 

Ремонт и техническое обслуживание машин для нарезки овощей. Ремонт редуктора, передач и деталей крепления сменных механизмов. Заточка ножей гребенок дисков. Смазка трущихся деталей.

Ремонт, проверка и наладка машин для обработки мяса и рыбы. Ремонт редукторов передач. Причины изменения формы фарша, возникновения повышенного шума в редукторе.

Заточка и шлифовка ножей и решеток. Подборка и балансировка ножей. Подборка ножей по весу в куттере и их балансировка. Устранение причин получения разного веса изделий в котлетоформовочной машине. Проверка, наладка и смазка.

Ремонт, проверка и наладка машин кондитерских цехов. Ремонт редукторов передач.

Устранение неисправностей в тестомесильной машине. Устранение неисправностей при плохой фиксации дежи, прекращении вращения дисков в тестомесильных машинах. Выявление других неисправностей в машинах кондитерских цехов. Устранение неисправностей, осмотр, промывка и смазка основных узлов.

Ремонт, проверка и наладка посудомоечных машин.

Устранение неполадок в работе форсунок при длительном нагреве воды, при отключении электродвигателя.

Ремонт и техническое обслуживание поточно-механизированных линий.

Ремонт редукторов, насосов, клапанов, КИП и А.

Подготовка линий к запуску. Спуск конденсата из паровых магистралей, продувка аппаратов подачи пара, включение и разогрев аппаратов.

Выполнение операций по запуску машин и выведение ее на заданный режим, включение дозаторов и подачи сырья в первые машины и аппараты, после выхода сырья из аппаратов, включение последующих машин и аппаратов.

Техническое обслуживание, ремонт, проверка и наладка теплового оборудования.

Ремонт, проверка и наладка водонагревательных аппаратов. Определение коррозийного износа. Определение прочности тонкостенных корпусов. Удаление накипи. Ремонт запорной арматуры. Определение мест износа с помощью краски, графитового карандаша. Устранение повреждений путем притирки, протачивания, шлифования. Проверка арматуры на плотность.

Ремонт, проверка и наладка электрогрилей, ремонт привода редуктора, цепной передачи, замена нагревательных элементов.

Ремонт, проверка и наладка пищеварочных котлов. Определение неплотности прокладки верхнего фланца пароводяной рубашки. Определение причин преждевременного выхода из строя электронагревателей, неисправности в автоматических устройствах для поддержания заданного температурного режима. Настройка двойного предохранительного клапана, проверка воздушного клапана, клапана трубки. Замена прокладок фланцев и электронагревателей. Испытание соединений котла на плотность гидравлическим способом. Проверка, настройка мановакуумметров, проверка заземления, пусковой аппаратуры и защиты от сухого хода, смазка механизмов поворота.
Ремонт кипятильников непрерывного действия. Выполнение работ по удалению накипи, устранению неплотностей поплавкового клапана. Определение причин появления пара из-под крышки. Устранение перечисленных неисправностей.

Ремонт, проверка и наладка кофеварок. Разборка кофеварок. Определение неисправностей узлов в соответствии с техническими требованиями. Ремонт деталей и узлов. Гидравлическое испытание, настройка на заданный режим работы.

Ремонт, проверка и наладка мармитов. Очистка от накипи парогенератора и питательной коробки. Определение причин прекращения подачи пара в паровой поддон и слив конденсатора. Регулировка уровня воды в питательной коробке, проверка исправности защиты от сухого хода.

Ремонт, проверка и наладка жаровен и сковород. Ремонт, проверка и наладка фритюрниц. Ремонт, проверка и наладка плит и жарочных шкафов. Изучение инструкций конфорок электрических плит.

Выполнение операций по замене приборов автоматики и тэнов. Ремонт, проверка и наладка аппаратов для приготовления и жарки пончиков.

Ремонт электрооборудования тепловых аппаратов. Определение износа электронагревательных элементов. 
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	Производственная практика. 
Виды работ:
Монтаж электротеплового оборудования. Монтаж аппаратов по месту установки, подключение по схеме.

Монтаж аппаратов управления и защиты. Монтаж аппаратов по месту установки, подключение по схеме. Проверка рабочих режимов.

Заземление электроустановок. 
Проверка сопротивления изоляции и заземления. 
Монтаж мясорубок, хлеборезок, приводов, картофелечисток, посудомоечных машин, пищеварочных котлов, газового оборудования.. Наладка торгово-технологического оборудования.
Ремонт, проверка и наладка универсальных приводов
Ремонт и техническое обслуживание машин для нарезки овощей. 
Ремонт, проверка и наладка машин для обработки мяса и рыбы
Ремонт, проверка и наладка машин кондитерских цехов. Ремонт редукторов передач.

Устранение неисправностей в тестомесильной машине. 
Ремонт, проверка и наладка посудомоечных машин
Ремонт и техническое обслуживание поточно-механизированных линий.

Выполнение операций по запуску машин и выведение ее на заданный режим
Ремонт, проверка и наладка водонагревательных аппаратов. 
Ремонт, проверка и наладка электрогрилей,
Ремонт, проверка и наладка пищеварочных котлов
Ремонт кипятильников непрерывного действия. 
Ремонт, проверка и наладка кофеварок. 
Ремонт, проверка и наладка мармитов. 
Ремонт, проверка и наладка жаровен и сковород. 
Выполнение операций по замене приборов автоматики и тэнов. 
Ремонт электрооборудования тепловых аппаратов. 
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	Примерная тематика итоговых квалификационных работ.
Выполнить ремонт посудомоечной машины,  заменить дозатор моющего средства.
Выполнить ремонт электросковороды СЭСМ –0.45, заменить нагревательную спираль.
Выполнить ремонт кипятильника непрерывного действия КНЭ-100, заменить ТЭН.
Выполнить ремонт жарочной сковороды ЖС-0.36, заменить датчик реле температуры.
Выполнить замену сальника и подшипника мясорубки УКМ-10.
Выполнить замену конфорок плиты электрической с жарочным шкафом ЭП-2ЖШ.

Выполнить обслуживание и ревизию тестоделительной головки тестоделительной машины. 

Выполнить монтаж механизма поворотного стола печи «РОТОР-АГРО 101».
	
	

	Всего
	609
	


4. условия реализации программы 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие:

 учебных кабинетов: инженерной графики,  электротехники и электроники,  электрооборудования и автоматизации,  механического оборудования,  теплового оборудования,  технической эксплуатации оборудования, охраны труда, безопасности жизнедеятельности;
 мастерских: слесарной,  электромонтажной;  
лабораторий:  электротехники и электроники,  электрооборудования и автоматизации,  механического оборудования,  теплового оборудования,  технологии монтажа и ремонта оборудования.

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов механического оборудования,  теплового оборудования, холодильного оборудования,  технической эксплуатации оборудования: 
· комплект деталей, узлов, инструментов, приспособлений;

· комплект бланков технологической документации;

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия (по устройству оборудования).

Технические средства обучения: 
             АРМ преподавателя:
· мультимедийное оборудование (экран, проектор, ноутбук);

· лицензионное программное обеспечение профессионального назначения;
· обучающие видеофильмы.

Оборудование и рабочие места в Слесарной мастерской:

· рабочие места по количеству обучающихся: 
· верстаки слесарные одноместные с подъемными тисками;

· станки: настольно-сверлильные, вертикально – сверлильный,  фрезерный, точильный двухсторонний,  заточной и др.;

· тиски слесарные параллельные;
· набор слесарных инструментов;

· набор измерительных инструментов;

· наковальня;

· заготовки для выполнения слесарных работ;

· огнетушитель;
· набор плакатов.
    Оборудование и рабочие места в Электромонтажной  мастерской:
· рабочие места по количеству обучающихся: 
· комплект инструментов электромонтера; 
комплект технологической документации;

провода, флюсы, припои;

стенды электромонтажные;
Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий: 
· комплект деталей, узлов, инструментов, приспособлений;

· комплект бланков технологической документации;

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия (по устройству оборудования);

· набор плакатов 
· лицензионное программное обеспечение профессионального назначения;
· обучающие видеофильмы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику,  выполнение и защиту итоговых квалификационных работ.

4.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:
1. Ботов М. И., Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. [Текст]: Учебник для нач. проф. образования / М. И. Ботов.- М.: Академия, 2010.- 496с.
2. Елхина В.Д., Ботов М. И. Оборудование предприятий общественного питания.  [Текст]: Учебник/ В.Д. Елхина.- М.: Академия, 2010.- 400 с.
3.    Елхина, В.Д.   Механическое  оборудование предприятий общественного питания. [Текст]: Учебное пособие для нач. проф. образования: справочник / В.Д. Елхина.- М.: Академия, 2006.- 336 с.
4. Золин, В.П.   Технологическое оборудование предприятий общественного питания. [Текст]: Учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин.- М.: Академия, 2005.- 248 с.

5. Колупаева Т.Л., Агафонов Н.Н., Дзюба Г.Н., Стрельцов А.Н. Оборудование предприятий общественного питания: В 3 ч. Ч. 3. [Текст]: Учебник/ Т.Л. Колупаева - М.: Академия, 2010.- 304с.
6. Лутошкина Г. Г.
Тепловое оборудование предприятий общественного питания. [Текст]: Учебное пособие для профессиональной подготовки рабочих и служащих/ Г. Г. Лутошкина.- М.: Академия, 2008.- 64 с.

7. Могильный, М.П.   Оборудование предприятий общественного питания: Тепловое оборудование. [Текст]: Учебное пособие для студентов Высш. учеб. заведений / Под ред. М.П. Могильного.- М.: Академия, 2005.- 192 с.

8. Пилипенко Пилипенко Н.И., Пелевина Л. Ф.
Процессы и аппараты. [Текст]: Учебник для среднего профессионального образования / Н.И. Пилипенко.- М.: Академия, 2008.- 336 с.

9. Сопачева Т.А., Володина М.В.  Оборудование предприятий общественного питания.  [Текст]:  Рабочая тетрадь/ Т.А. Сопачева.- М.: Академия, 2010.- 112с.

10. Хромеенков В.М.
  Оборудование хлебопекарного производства. [Текст]: Учебник для нач. проф. образования / В.М. Хромеенков.- 
М.: Академия, 2007.- 368 с.

Дополнительные источники:
1. Калинина В.М.
Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности. [Текст]: Учебник/ В.М. Калинина.- М.: Академия, 2010.- 320 с.

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С.
  Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле. [Текст]: Учебное пособие для нач. проф. образования/ Ю.М. Бурашников.- М.: Академия, 2010.- 240 с.

Интернет-ресурсы: 
1. "Центр торговых технологий" / Сервис [Электронный ресурс]:   база данных содержит каталог статей по торгово-технологическому оборудованию (статьи, плакаты, схемы оборудования, слайды).- Электрон. дан.  — Режим доступа: http://www.cttkomi.ru/articles/, свободный. — Загл. с экрана. — Яз. рус. (Дата обращения: 19.03.11).
2. Kомпания «Промэкспресс»  СТАТЬИ О ТОРГОВОМ ОБОРУДОВАНИИ [Электронный ресурс]: база данных содержит каталог статей по торгово-технологическому оборудованию (статьи, плакаты, схемы оборудования, слайды).— Электрон. дан.  — Режим доступа: http://www.promexpress73.ru/articles.html, свободный. — Загл. с экрана. — Яз. рус. (Дата обращения: 3.04.11).
3. Компания « Транс-сервис» Библиотека статей  [Электронный ресурс]:   база данных содержит каталог статей по торгово-технологическому оборудованию (статьи, плакаты, схемы оборудования, слайды).- Электрон. дан.  — Режим доступа: www.trans-service.org/ru.php, свободный. — Загл. с экрана. — Яз. рус. (Дата обращения: 28.03.11).
4. Российское образование. Федеральный образовательный портал [Электронный ресурс]:   база данных содержит сведения по теме «Учебные наглядные пособия и презентации по курсу «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» (статьи, плакаты, слайды)» /Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. Всероссийский интернет-педсовет. - Электрон. дан.  — Режим доступа: http:// http://fcior.edu.ru, свободный. — Загл. с экрана. — Яз. рус. (Дата обращения: 10.04.11).
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.
Освоение программы модуля базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин: Охрана труда,  Технические измерения,  Основы материаловедения, Основы электротехники,  Безопасность жизнедеятельности.
Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Монтаж, техническое обслуживание и ремонт базовых моделей торгового оборудования» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках данного профессионального модуля. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

При работе над итоговой квалификационной работой обучающимся оказываются консультации.

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения Российской Федерации. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля. Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 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.
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 

	1. Осуществлять подводку коммуникаций, подготовку мест и фундаментов для монтажа торгового оборудования.


	Планирование подводки коммуникаций, подготовки мест и фундаментов под монтаж механического и теплового оборудования.
Демонстрация умения читать и применять при монтаже принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы.
Демонстрация умения производить монтаж коммуникационных проводов, пайку деталей различными припоями.
Демонстрация знания устройства и правил применения универсального и специального инструмента.
Выполнение слесарных и электромонтажных работ.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях.
Оценка результатов тестирования.
Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях.
Оценка результатов тестирования.
Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике.

	2. Выполнять процессы монтажа, демонтажа, наладки торгового оборудования и сдачи его в эксплуатацию.

	Выполнение работ по монтажу, демонтажу, наладке, сдаче в эксплуатацию торгово-технологического оборудования.
Демонстрация умения читать и применять при монтаже принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы.
Выполнение установки и регулировки предохранительных устройств, пускозащитной и пускорегулирующей аппаратуры, реле давления и температуры, предохранительных устройств оборудования. 

Демонстрация знания устройства и правил применения универсального и специального инструмента.
Выполнение слесарных и электромонтажных работ.
Демонстрация навыков оформления документации.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях. 

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной 
Оценка результатов тестирования 
Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике..
Анализ результатов практического экзамена.

	3. Проводить техническое обслуживание, текущий ремонт, регулировку механической, электрической и гидравлической частей торгового оборудования.

	Выполнение технического обслуживания оборудования.
Выполнение регулировки механической, электрической и гидравлической частей торгового оборудования.
Выполнение диагностирования оборудования.
Определение  способов распознавания и устранения неисправностей оборудования.
Планирование  и обоснование  работ по текущему ремонту оборудования.
Демонстрация умения читать и применять принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы при техническом обслуживании и текущем ремонте оборудования.
Демонстрация умения производить монтаж коммуникационных проводов, пайку деталей различными припоями.
Соблюдение соответствия нормативам и последовательности выполнения работ при техническом обслуживании, ремонте, регулировке  оборудования.

Демонстрация знания устройства и правил применения универсального и специального инструмента.
Выполнение слесарных и электромонтажных работ.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях; 

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике 
Оценка результатов тестирования;

Оценка результатов тестирования;

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике 
Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике 
Оценка результатов тестирования;

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике 
Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике 

	4. Производить установку, регулировку, профилактический контроль и ремонт приборов автоматики, предохранительных устройств, пускозащитной и регулирующей аппаратуры торгового оборудования.

	Демонстрация знаний назначения, типов, технических характеристик, устройства, принципа действия приборов автоматики, предохранительных устройств, пускозащитной и регулирующей аппаратуры торгового оборудования.
Выполнение технического обслуживания приборов автоматики.

Выполнение диагностирования работы приборов автоматики.

Определение  способов распознавания и устранения неисправностей приборов автоматики.

Демонстрация знаний и умений при установке, регулировке, профилактическом контроле и ремонте приборов автоматики.

Соблюдение соответствия нормативам и последовательности выполнения работ при монтаже, регулировке, контроле и ремонте приборов автоматики.
Выполнение слесарных и электромонтажных работ.
	Оценка результатов тестирования; Анализ результатов устного экзамена

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях; 

Анализ результатов устного экзамена

Анализ результатов практического экзамена

Оценка результатов тестирования;

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике

	5. Использовать при технической эксплуатации торгового оборудования принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы.

	Соблюдение соответствия нормативам и последовательности выполнения работ при технической эксплуатации торгового оборудования.
Демонстрация умения читать и применять при технической эксплуатации принципиальные электрические, кинематические и гидравлические схемы;

Демонстрация правильности выбора комплекта учетно-отчетной документации по техническому обслуживанию и ремонту торгового оборудования,  его агрегатов и систем.
Демонстрация навыков оформления документации.
Демонстрация знаний назначения, типов, технических характеристик, устройства, принципа действия приборов автоматики и агрегатов и систем торгового оборудования.
	Оценка результатов тестирования.
Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях. 

Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной и производственной практике.

Анализ результатов практического экзамена.

Анализ результатов устного экзамена. Анализ результатов практического экзамена.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

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

	1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	Представление положительных отзывов от мастера производственного обучения.
Демонстрация интереса к будущей профессии.
Демонстрация активности, инициативности в процессе освоения профессиональной деятельности.

	Наблюдение и оценка мастера производственного обучения на практических и лабораторных занятиях при выполнении квалификационных работ, при выполнении практических заданий во время учебной и производственной практики.

Профориентационное  тестирование.
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике, при работе в группе и бригаде.

	2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Формулирование правильного выбора и применения способов решения профессиональных задач в области технического обслуживания и ремонта торгового оборудования.
Грамотное составление плана лабораторно-практической  работы.
Демонстрация правильной последовательности выполнения действий во время выполнения лабораторных, практических работ, заданий во время учебной, производственной практики.
	Соответствие нормативам и последовательности выполнения тех или иных видов работ.
Экспертная оценка выполнения лабораторно-практических работ.
Экспертная оценка выполнения лабораторно-практических работ


	3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Решение стандартных профессиональных задач в области собственной деятельности по техническому обслуживанию и ремонту торгового оборудования.
Рефлексия и коррекция результатов собственной работы. 
	Наблюдение и оценка мастера производственного обучения на практических и лабораторных занятиях при выполнении квалификационных работ, при выполнении практических заданий во время учебной и производственной практики.
Экспертное наблюдение и оценка мастера при выполнении практических заданий во время учебной и производственной практики.

	4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Демонстрация способности эффективного поиска необходимой информации.
Использование различных источников информации,   включая электронные.
	Выполнение и защита реферативных, курсовых работ.
Выполнение и защита реферативных, курсовых работ, домашних заданий.

	5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Использование различных  прикладных  программ.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ.
Экспертная оценка выполнения домашних заданий.

	6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
Демонстрация коммуникабельности, толерантности, доброжелательности и готовности к взаимовыручке.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике.
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике, при работе в группе и бригаде.

	7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	Экспертный анализ результатов тестирования.

Экспертный анализ результатов по курсам «Физическая культура» и «Безопасность жизнедеятельности».
Проверка практических навыков.
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