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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Организация производства предприятий общественного питания
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины – является программой подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с Профессиональным Стандартом по  профессии 13249  Кухонный работник.

Специальные требования:
- использование  адаптированных  образовательных  программ и методов  обучения и воспитания,

- использование учебников, учебных  пособий и дидактических  материалов,  

- использование  технических  средств  обучения  коллективного  и  индивидуального  пользования, 

- проведение  групповых  и  индивидуальных   коррекционных занятий,  

- увеличение количества часов для закрепления обучающимся неусвоенных профессиональных и общих компетенций, 

- развитие произвольности психических процессов, волевых качеств,

- накопления сенсорной информации обогащения словарного запаса, улучшения эмоционального фона, развитие моторики,

- коррекция недостатков двигательных, психических функций.

- преодоление нерешительности в собственных действиях при выполнении поставленных задач.
1.2. Место дисциплины в структуре основного профессионального обучения: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

•Планировать и организовывать текущий рабочий день в рамках решения профессиональных задач.

•Гибко адаптироваться в меняющихся ситуациях в области профессиональной деятельности.

•Осуществлять самоконтроль и анализировать результаты собственной работы.

•Планировать постоянное повышение собственной квалификации.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

•Понимание сущности и социальной значимости своей профессии.

•Область профессиональной ответственности за результаты своего труда.

•Основы законодательства в области профессиональной деятельности.

•Рынок труда в области индустрии питания и гостеприимства.

•Методы адаптации на рынке труда и в меняющихся условиях работы.

•Производственный цикл предприятия питания.

•Формы организации труда на производстве.

•Возможные нестандартные ситуации и правила поведения в нестандартных ситуациях.

•Правила поведения в экстренных ситуациях.

•Принципы рациональной организации труда работников на предприятиях питания.

•Правила внутреннего трудового распорядка.

•Должностная инструкция.

•Инструкции по безопасности (личной, общественной и предприятия).

•Важность планирования своей деятельности и методы планирования.

•Правила организации рабочего места.

•Принципы формулирования задач и определения способов их решения в рамках профессиональной компетенции на краткосрочную и долгосрочную перспективу.

•Важность самостоятельного анализа своей профессиональной деятельности и процесса собственного труда.

•Принципы и методы оценки и осуществления самоконтроля качества своей профессиональной деятельности.

•Важность оценки соответствия своей профессиональной деятельности изменяющимся требованиям к ней. 

•Важность правильной постановки и реализации задач в области профессионального совершенствования.

•Основные проблемы в профессиональной деятельности и способы их решения.

•Методы осуществления самостоятельного поиска необходимой информации для решения профессиональных задач с использованием современных информационных технологий.

•Важность необходимости быть ориентированным в смежных областях профессиональной деятельности.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная учебная нагрузки обучающегося 70 часов:

обязательная  аудиторная учебная нагрузка обучающегося  70 часов, из них:
теоретические занятия – 22 часов
ПЗ – 47 часов
самостоятельные работы обучающегося – 46 часов
итоговая аттестация – 1 зачет

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результатом освоения программы профессиональной дисциплины является овладение обучающимися знаниями и умениями по предмету «Организация производства предприятий общественного питания», в том числе по общим (ОК) и профессиональным (ПК) компетенциям: 

	Код
	Наименование результата обучения

	ОК 1.
	Рационально организовывает свою работу.

	ПК 1.3 
	Соблюдает чистоту и порядок на рабочем месте.

	ПК 2.3
	Содержит посудомоечную машину и уборочную технику в чистом и исправном виде.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	70

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	70

	в том числе:
	

	     теоретические занятия
	22

	     практические занятия
	47

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	46

	Итоговая аттестация – зачет                                                                      1


3.2. Тематический план и содержание дисциплины:

                                       Организация  производства предприятий общественного питания
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Ведение

(1 час)
	 Урок 1. Общая характеристика базового предприятия, его структура, трудовая дисциплина. 
	1


	2

	                                     Тема 1. Характеристика предприятий общественного питания (ПОП)


	4

	
	Урок 2. Типы предприятий общественного питания.
Урок 3. Общие требования к предприятиям общественного питания. 
	2
	2

	
	Практические занятия:

Урок 4. Технология и дезинфекция рабочих зон.
Урок 5. Технология обслуживания производственного инвентаря.
	2
6
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Подготовить сообщение на тему «Предприятия общественного питания моего города»

2. Правила поведения кухонного работника в различных ситуациях на производстве.
3. Подготовить доклад на тему: «Производственный цикл предприятия питания».

4. Составить конспект на тему: «Формы организации труда на производстве»

5. Подготовить реферат на тему: «Рынок труда в области индустрии питания и гостеприимства».

6. Эссе на тему «Понимание сущности и социальной значимости моей  профессии».
	
	

	                                    Тема 2. Организация производства предприятий общественного питания (ПОП)


	5

	
	Урок 6. Организация, техника и правила хранения и отпуска готовой продукции
Урок 7. Организация работы моечных.
	2
	2

	
	Практические занятия:

Урок 8. «Организация рабочего места при отпуске блюд».
Урок 9. Проверка  рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений (перед работой).

Урок 10. Проверка рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений (после окончания работы).
	3
	2



	
	Самостоятельная работа:

1. Составить опорный конспект по теме: «Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены».
2.  Заполнить таблицу:  «Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня.
	2
	

	Тема 3.  Организация работы производственных цехов                                           
	30

	3.1 Овощной цех
(5 часов)


	Урок 11. Организация работы овощного цеха, оборудование.
	1
	2

	
	Практические занятия:
Урок 12. Картофелеочистительная машина непрерывного действия, обработка и подготовка к работе, эксплуатация.
Урок 13. Овощерезательные машины, обработка и подготовка к работе, эксплуатация.
Урок 14. Протирорезательная машина, обработка и подготовка к работе, эксплуатация.
Урок 15. Техника безопасности при эксплуатации машин.
	4
	2

	
	Самостоятельная работа: 
1. Подготовить доклад на тему: « Овощерезательные машины нового типа».
2. Подготовить сообщение на тему: «Дисковые картофелеочистительные машины».
3. Составить опорный конспект по сравнительным характеристикам машин для обработки овощей.
4. Подготовить презентацию на тему: «Протирорезательная машина нового типа».

	4
	

	3.2 Мясо-рыбный цех

(6 часов)
	Урок 16. Организация работы мясного цеха, оборудование.
	1
	2

	
	Практические занятия:

Урок 17: Мясорубка, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
Урок 18: Фаршемешалка, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
Урок 19: Мясорыхлительная машина, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
Урок 20: Котлетоформовочная машина, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.

Урок 21: Рыбоочиститель, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
	5
	2

	
	Самостоятельная работа: 

1. Подготовить доклад на тему: «Машины для приготовления полуфабрикатов».
2. Подготовить опорный конспект на тему: «Ознакомление с видами сырья, поступающего на ПОП».
3. Подготовить презентацию на тему: «Рыбоочистители, назначение и эксплуатация».
4. Подготовить реферат на тему: «Внутрицеховая транспортировка сырья, полуфабрикатов, продуктов, посуды, инвентаря, тары».
	4
	


	3.4 Горячий цех
(6 часов)


	Урок 22. Организация работы горячего цеха, оборудование.
Урок 23. Пищеварочные котлы, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
	2
	2

	
	 Практические занятия:

Урок 24. Подбор теплового оборудования для горячего цеха ПОП различной производительности.
Урок 25. Подбор автоклавов, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
Урок 26. Пароварочные аппараты, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.

Урок 27. Варочно-жарочное оборудование, обработка и подготовка к работе, эксплуатация, ТБ.
	4
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Подготовить реферат на тему: «Внутрицеховая транспортировка сырья, полуфабрикатов, продуктов, посуды, инвентаря, тары».
2. Подготовить опорный конспект на тему: «Сбор пищевых отходов».
3. Заполнить таблицу по теме: «Текущий инструктаж по охране труда и технике безопасности в горячем цехе».

4. Подготовить доклад на тему: «Ознакомление с тепловым оборудованием и инвентарем, инструментами, посудой».

	4
	

	3.5 Холодный цех
(6 часов)
	Урок 28. Организация работы холодного цеха.
Урок 29. Оборудование холодного цеха.
	2
	2

	
	Практические занятия:

Урок 30. Холодильное оборудование различного назначения, обработка.
Урок 31. Холодильное оборудование различного назначения, обработка.
Урок 32. Ознакомление с инвентарем, инструментами для приготовления  холодных блюд, технология обработки. 
Урок 33. Технология подготовки к обработке быстрозамороженной продукции.
	4
	2

	
	Самостоятельная работа: 

1. Заполнить таблицу на тему: «Инструктаж по охране  труда и технике безопасности при работе в холодном цехе».

2. Подготовить сообщение  на тему: «Требования к рабочей одежде и обуви».

3. Составить опорный конспект на тему: «Подготовка овощей, их нарезка для холодных блюд».

4. Подготовить сообщение на тему: «Мытье производственных полов и стен в холодном цехе».
	4
	

	3.6 Уборка производственных помещений
(7 часов)


	Урок 34. Проверка  рабочего состояния и использование уборочной техники.
Урок 35. Использование средств уборки, необходимых при уборке разных видов поверхностей производственных помещений
	2
	2

	
	Практические занятия:

Урок 36. Изучение инструкций по выбору и использованию моющих средств.
Урок 37. Изучение правил использования уборочной техники и средств уборки.
Урок 38. Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены (уборка залов).
Урок 39. Мытье производственных полов и стен (доготовочных цехов).
Урок 40. Проведение дезинфекции в рабочих зонах.
	5
	2



	
	Самостоятельная работа:

1. Заполнить таблицу с инструкцией «Правила использования моющих средств».

2. Заполнить таблицу с инструкцией «Правила использования дезинфицирующих средств».

3. Подготовить сообщение на тему: «Уборочный инвентарь».

4. Подготовить сообщение на тему: «Проведения генеральной уборки производственных помещений».
	4
	2

	                                Тема 4. Технология подготовки производственного инвентаря, посуды и приборов

	9

	
	Урок 41. Технология удаления остатков пищи с кухонной посуды и производственного инвентаря.
Урок 42. Условия хранения чистого производственного инвентаря.
Урок 43. Условия хранения чистой кухонной посуды.
Урок 44. Подготовка к работе посудомоечной машины для мытья кухонной посуды.
	4
	2

	
	Практические занятия:

Урок 45. Организация рабочего места для  мойки и ополаскивания  инвентаря и кухонной посуды ручным способом.
Урок 46. Организация рабочего места и чистка всех типов поверхностей кухонной посуды.
Урок 47. Удаление остатков пищи со столовых приборов. 

Урок 48. Мойка и ополаскивание столовых приборов ручным способом.
Урок 49. Раскладывание столовой посуды и приборов по местам.
	5
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Подготовить сообщение на тему: «Правила хранения чистой кухонной посуды».

2. Подготовить реферат на тему: «Правила пользования посудомоечной машиной для мойки кухонной посуды и производственного инвентаря».
3. Составить опорный конспект на тему: «Правила  хранения чистого производственного инвентаря».
4. Заполнить таблицу на тему: «Современные моющие средства».

5. Заполнить таблицу на тему: «Современные дезинфицирующие средства».
	5
	

	                      Тема 5. Организация рабочих мест в складском помещении
	9

	
	Урок 50. Организация рабочего места кухонного рабочего
	1
	2

	
	Практические занятия:

Урок 51. Правила вскрывания мешков.
Урок 52. Правила открывания стеклянных банок.
Урок 53. Правила открывания металлических консервных банок.
Урок 54. Санитарная обработка загрузочной тары.
Урок 55. Правила складирования продукции.
Урок 56. Организация работ для подготовки продуктов питания к транспортировке.

Урок 57. Санитарная  уборка окон и отопительных приборов в складских помещениях.
Урок 58. Санитарная уборка полов в складских помещениях.
	8
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Подготовить сообщение на тему: «Соблюдение товарного соседства».
2. Подготовить доклад на тему: «Организация текущего рабочего дня кухонного работника на складах по производству и реализации продукции».
3. Написать опорный конспект по теме: «Выполнение работ по производству и реализации продукции».
4. Подготовить сообщение на тему: «Соблюдение санитарных норм и правил при работе с весоизмерительным оборудованием».
5. Составить опорный конспект на тему: «Рабочий день кухонного работника на складах по производству и реализации продукции».

	5
	

	                     Тема 6. Транспортирование и хранение продукции
	5

	
	Урок 59. Соблюдение условий и сроков хранения мяса, мясных продуктов и птицы.
Урок 60. Соблюдение условий и сроков хранения рыбы, рыбных продуктов и морепродуктов.
	2
	2

	
	Практические занятия:

Урок 61. Соблюдение товарного соседства продуктов, оптимальных условий для хранения мяса, мясных продуктов и птицы. 

Урок 62.Санитарная обработка холодильного оборудования для хранения мяса и птицы.

Урок 63. Санитарная обработка охлаждаемых камер для хранения быстрозамороженной продукции.
	3
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Составить опорный конспект на тему: «Сроки хранения сыпучих продуктов».
2. Составить опорный конспект на тему: «Сроки хранения фруктов и плодов».

3. Подготовить сообщение на тему: «Сроки хранения овощей».

4. Подготовить сообщение на тему: «Сроки хранения молочной продукции».
	4
	

	Тема 7. Оборудование для раздачи пищи
	4

	
	Урок 64. Классификация оборудования для раздачи пищи
	1
	2

	
	Практические занятия:

Урок 65.Санитарная уборка линий раздачи на ПОП, эксплуатация.
Урок 66. Характеристика стеллажей, санитарная уборка.
Урок 67. Характеристика производственных столов, санитарная уборка.
	3
	2

	
	Самостоятельная работа: 

1. Подготовить реферат на тему: «Посторенние линии раздачи на ПОП».
2. Составить опорный конспект по теме: «Классификация мармитов».

3. Заполнить таблицу по теме: «Линии раздачи на ПОП».

4. Подготовить презентацию на тему: «Оборудование для раздачи пищи».

 
	4
	

	Тема 8.  Охрана труда на ПОП


	3

	
	Урок 68. Законодательство по охране труда  и технике безопасности на предприятиях общественного питания.
	1
	2

	
	Практические занятия:

Урок 69. Изучение противопожарных средств.
	1
	2

	
	Итоговая аттестация – зачет 
	1
	

	ВСЕГО:
	70


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

4. Условия реализации программы учебной дисциплины
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы дисциплины имеется учебный кабинет
1) Оборудование учебного кабинета: парты,  стулья

2) Технические средства обучения: компьютер 
Специальные условия:
-здоровье сберегающие технологии;
-возможность отдыха во время занятий;
-многократное повторение материала;
-индивидуальный подход;
-рефлексия;
-организация личного пространства;

-разнообразные формы предоставления заданий и ответов (устный, письменный на бумаге, письменный на ПК);

-увеличение времени для освоения учебного материала;

- опережающие задания  при изучении сложных тем;
- выработка умение правильно составить ответ на поставленные вопросы;
- частое повторение с использованием технологических карт;
- доступность содержания;
- пауза и ритмика;
- специальные задания;
- наглядный материал на всех этапах урока;
-личный показ приемов при формировании ПК и ОК с речевым сопровождением;
- включение в разноуровневую посильную групповую работу;
- решение проектированных жизненных и профессиональных ситуаций;
- технология формирования личностных смыслов.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебн. пособие для нач. проф. образования/  В. В. Усов. – 7-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2013. -432с.

2. Технологическое оборудование общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В. П. Золин – 6-изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия» -2012г. -248с.

3. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учеб для нач. проф. образования/ М. И. Ботов, В. Д. Елхина, О. М. Голованов – 2-е изд. испр.- М.: Издательский центр «Академия» 2012г. – 464с.

4. Кулинария: учебн. пособие для нач. проф. образования/  Н. А. Анфимова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 352с.

  Дополнительные источники, Интернет-ресурсы:

1. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу». 

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: Академия, 2011 г.
3. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения» 

4. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия». 

5. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания». 

6. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования». 

7. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».

8. Информационно-справочные материалы «Реестры Роспотребнадзора и санитарно- эпидемиологической службы России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://fp.crc.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

9. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

10. Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – Заглавие с экрана.
11. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебн. пособие для нач. проф. образования/  В. В. Усов. – 7-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2016. -432с.http://pl136ufa.narod.ru/dokum2/organiza.pdf 
12. Статья  «Организация первой помощи пострадавшим на производстве» (раздел «Оказание помощи при переломах, вывихах, ранениях»)
            https://www.rosteplo.ru/Npb_files/npb_shablon.php?id=828 
13. Статья  «Средства противопожарной защиты на предприятии» (раздел «Что такое средства противопожарной защиты»)
https://compbez.ru/sredstva-protivopozharnoy-zashchity-na-predpriyatii.html 
5. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формируемые единицы
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Ведение

Тема 1. Характеристика предприятий общественного питания (ПОП) 
Тема 2. Организация производства предприятий общественного питания (ПОП)

Тема 3.  Организация работы производственных цехов    

                                Тема 4. Технология подготовки производственного инвентаря, посуды и приборов    

Тема 5. Организация рабочих мест в складском помещении

Тема 6. Транспортирование и хранение продукции
Тема 7. Оборудование для раздачи пищи

Тема 8.  Охрана труда на ПОП


	 уметь:

•Планировать и организовывать текущий рабочий день в рамках решения профессиональных задач.

•Гибко адаптироваться в меняющихся ситуациях в области профессиональной деятельности.

•Осуществлять самоконтроль и анализировать результаты собственной работы.

•Планировать постоянное повышение собственной квалификации.
 знать:

 •Понимание сущности и социальной значимости своей профессии.

•Область профессиональной ответственности за результаты своего труда.

•Основы законодательства в области профессиональной деятельности.

•Рынок труда в области индустрии питания и гостеприимства.

•Методы адаптации на рынке труда и в меняющихся условиях работы.

•Производственный цикл предприятия питания.

•Формы организации труда на производстве.

•Возможные нестандартные ситуации и правила поведения в нестандартных ситуациях.

•Правила поведения в экстренных ситуациях.

•Принципы рациональной организации труда работников на предприятиях питания.

•Правила внутреннего трудового распорядка.

•Должностная инструкция.

•Инструкции по безопасности (личной, общественной и предприятия).

•Важность планирования своей деятельности и методы планирования.

•Правила организации рабочего места.

•Принципы формулирования задач и определения способов их решения в рамках профессиональной компетенции на краткосрочную и долгосрочную перспективу.

•Важность самостоятельного анализа своей профессиональной деятельности и процесса собственного труда.

•Принципы и методы оценки и осуществления самоконтроля качества своей профессиональной деятельности.

•Важность оценки соответствия своей профессиональной деятельности изменяющимся требованиям к ней. 

•Важность правильной постановки и реализации задач в области профессионального совершенствования.

•Основные проблемы в профессиональной деятельности и способы их решения.

•Методы осуществления самостоятельного поиска необходимой информации для решения профессиональных задач с использованием современных информационных технологий.

•Важность необходимости быть ориентированным в смежных областях профессиональной деятельности.
	ОК 1.

ПК 1.3 

ПК 2.3


	- Письменная проверка.

- Текущая оценка

-Тестирование.

- Практическая проверка


	Дифференцированный зачет 
	
	
	тестирование



