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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
1.1. Область применения программы профессиональной дисциплины
Рабочая программа профессиональной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом от  22 апреля 2014 г.  N 384. об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и учебного плана программы подготовки квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум» 

Рабочую программу профессионального модуля можно использовать при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения дисциплины
С целью овладения указанным видом профессиональной дисциплины деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения должен: 

уметь:
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
организовывать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
знать:
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
основные приемы организации работы исполнителей;
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
формы документов, порядок их заполнения;
методику расчета выхода продукции;
порядок оформления табеля учета рабочего времени;
методику расчета заработной платы;
структуру издержек производства и пути снижения затрат;
методики расчета экономических показателей
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 131 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 87 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 44 часа.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы профессиональной дисциплины является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация производства
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 2
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 3
	Организовывать работу трудового коллектива.


	ПК 4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	131

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	87

	в том числе:
	

	     Практические занятия
	32

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	44

	Промежуточная аттестация в форме  экзамена


3.2. Содержание обучения профессиональной дисциплине  Организация производства
	Наименование
разделов
	Содержание учебного материала, и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся,
	Объем часов
	Уровень освоения


	1
	2
	3
	4

	Тема 1.Введение
	Содержание
	2
	

	
	Предмет, цели, задачи дисциплины; основные понятия, значение услуг общественного питания, отраслевые особенности, экономические и социальные задачи общественного питания
	2
	2,3

	Тема 2. Классификация предприятий общественного питания
	Содержание
	6
	2,3

	
	Основные понятия и определения; правовые формы предприятий общественного питания; особенности их производственной и торговой деятельности; классификацию, основные типы и классы, предприятий, требования к ним; отличительные признаки различных типов и классов; назначение и особенности деятельности заготовочных предприятий; нормативную базу деятельности, принципы размещения сети предприятий общественного питания, производственную инфраструктуру предприятия
	
	2,3

	
	Практические занятия
	4
	2,3

	
	1.
	Характеристика ресторана высшего класса
	2
	

	
	2
	Характеристика кафе молодежного
	2
	

	Тема 3 Организация продовольственного и материально-технического снабжения
	Содержание
	4
	

	
	Современные требования к организации снабжения продовольственного и материально-технического; источники снабжения и поставщики продовольственного сырья, нормативные документы, регламентирующие договорные отношения; формы и способы доставки продуктов; правила приемки продовольственных товаров; товарные запасы;   организацию   материально-технического снабжения
	
	2,3

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Организация продовольственного и материально-технического снабжения
	
	

	Тема 4 Организация складского и тарного хозяйства
	Содержание
	4
	2,3


	
	Виды складских помещений, требования к ним: комплекс складских операций; оборудование складских помещений, в том числе инвентарь, инструменты, условия храпения продуктов, их отпуск на производство; организацию тарного хозяйства;
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Решение производственных ситуаций по правилам приемки и отпуска сырья
	
	

	Тема 5 Структура производства
	Содержание
	4
	

	
	Основные понятия; структура производства, основные требования к рациональной организации производства и производственным помещениям; понятие, основные элементы, принципы организации производственного и технологического процесса
	
	2,3

	
	Практические занятия

Разработка схемы структуры производства
	2
	

	Тема 6 Оперативное планирование работы производства
	Содержание
	12
	

	
	Сущность оперативного планирования; оперативное планирование работы производства с полным циклом производства; информационное обеспечение оперативного планирования.
	
	2,3


	
	Практические занятия
	12
	2,3

	
	1.
	Расчет выхода полуфабрикатов 
	2
	

	
	2.
	Составление плана меню 
	2
	

	
	3
	Расчет сырья по массе брутто и нетто
	2
	

	
	4
	Составление производственной программы кондитерского цеха студенческой столовой
	6
	

	Тема 7. Организация работы  основных производственных цехов
	Содержание
	8 
	2,3


	
	Организация работы в доготовочных цехах; заготовочных цехах условия труда в цехах.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	2,3

	
	1.
	 Расчет и подбор пищеварочных котлов 
	2
	

	
	2.
	Расчет и подбор оборудования для холодного цеха
	2
	

	Тема 8. Организация работы вспомогательных производственных помещений
	Содержание
	8
	2,3

	
	Организация работы экспедиции, моечной кухонной посуды, хлеборезки и других вспомогательных производственных помещений.
Организация работы кладовой суточного запаса сырья
	
	

	Тема 9. Организация труда персонала на производстве
	Содержание 
	4
	2

	
	Основные   понятия,   сущность,    задачи,    направления организации    труда;    основы    нормирования    труда,    требования к производственному персоналу                                                                             
	
	

	
	Практические занятия
	4
	2,3


	
	1.
	Определение численности работников производства предприятий общественного питания
	2
	

	
	2.
	Составление графика выхода на работу
	2
	

	Тема 10. Реализация готовой продукции общественного питания
	
	Содержание 

Правила реализации готовой кулинарной продукции на предприятии, вне зала, вне предприятия, их информационное обеспечение, назначение;                 дополнительные услуги по реализации готовой продукции.
	2
	2,3


	Самостоятельная работа
Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией.
Подготовка к и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ.
Расчет потребности в сырье, необходимого для выпуска запланированного количества блюд. Составление наряда - заказа по кондитерскому цеху.

Определение норм вложения сырья различных кондиций, взаимозаменяемость продуктов
Составление инвентаризационной описи и выявление результата инвентаризации.
Самостоятельное изучение материала по теме: «Расчет заработной платы работников с учетом КТУ», пользуясь основной и дополнительной литературой.
	44
	

	Контрольная работа
	1
	

	Всего:
	131
	


1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
3 - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4.
УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета. 
Оборудование учебного кабинета 

· рабочие места кабинета 
· рабочее место преподавателя;
· комплект нормативно-технической документации;
· комплект учебно-методической документации.
Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники
1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. - Ростов-на - Дону, Феникс, 2012

Дополнительные источники
1.  Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. – Ростов н/Д: Феникс, 2007. – 352 с.

2.   Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. Серия «Учебники и учебные пособия». Ростов-на-Дону: «Феникс», 2007 – 416 с.

         Нормативные документы 

1. Гражданский кодекс Российской Федерации.

2. О защите прав потребителей: Федеральный закон РФ от 7 февраля 2002г. № 2300 - 1.

3. Правила оказания услуг общественного питания: Постановление Правительства РФ от 15 августа 2003 г. № 1036 с изменениями и дополнениями от 21 мая 2007 г. Постановление № 389.

4. Концепция государственной политики в области здорового питания населения Российской Федерации на период до 2005 года.: Постановление Правительства Российской Федерации от 10.08.1998 г. (с изменениями от 05.10.1999 г.).

5. ГОСТ Р 50647 – 04. Общественное питание. Термины и определения.

6. ГОСТ Р 50762 – 95. Общественное питание. Классификация предприятий.

7. ГОСТ Р 50764 – 95. Общественное питание. Услуги общественного питания. Общие требования.

8. ГОСТ Р 507763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению».

9. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требование к производственному персоналу».

10. СанПиН 42-123-6777-91 «Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженное».

11. СанПиН 42-123-4117-86 «Санитарные правила. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов».

12. СНиП 2.08.02-89 «Общественные здания и сооружения».

Интернет-ресурсы:
1. ru.wikipedia.org/wiki/Менеджмент
5.
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1. Участвовать в планировании основных показателей производства
	· участие в планировании основных показателей деятельности организации;
· участие в планировании работы структурного подразделения;
· применение в практической ситуации  методов планирования и расчета основных показателей деятельности организации
· составление бизнес-планов.
	· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения производственной практики (по профилю специальности);
· устный и письменный опрос;
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· 

	ПК 2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	· планирование работы исполнителям в соответствии с установленными целями, задачами и функциями организации (подразделения) и должностными инструкциями работников;
· оформление планов работы по установленной форме;
· соответствие планов требованиям конкретности, достижимости, проверяемой.
	· решение ситуационных задач;
· оценка выполнения заданий для самостоятельной работы;
· отчеты по практическим работам.

	ПК 3. Организовывать работу трудового коллектива.
	· организация работы трудового коллектива в соответствии с планами работы, должностными инструкциями
· определение состава и количества необходимых ресурсов для выполнения работы и плановых заданий исполнителями;
	· Экспертное наблюдение и оценка во время проведения производственной практики (по профилю специальности);
· решение ситуационных задач;

	ПК 4. Контролировать ход и оценивать результаты
выполнения работ исполнителями.
	- использование различных методов контроля работы
-
исполнителей (проверка и анализ документов, текущее наблюдение за работой, измерения и др.);
· сопоставления результатов работы исполнителей с установленными стандартами деятельности и осуществление анализа и оценки работы исполнителей по результатам сопоставления, выявление отклонений и причин, их вызвавших;
· принятие управленческого решения по повышению результативности работы предприятия и подразделения.
	- Экспертное наблюдение и оценка во время проведения практических работ
-
производственной практики (по профилю специальности);
· решение ситуационных задач;
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;

	ПК 5. Вести утвержденную
учетно-отчетную
документацию.
	· знание нормативно-правовых документов, регулирующих личную ответственность бригадира;
· оформление учетно-отчетной документации согласно принятой учетной политике организации;
· правильность выполнения расчетов выхода продукции в ассортименте;
	· тестирование;
· решение ситуационных задач;
· Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях;
· отчеты по практическим работам.


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

	ОК. 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;
· активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности
	- Наблюдение и оценка преподавателя на практических занятиях

	ОК. 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- Мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при осуществлении технологических операций;
- Точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач
	- Экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях

	ОК. 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- Демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность при осуществлении технологических операций
	- Экспертное наблюдение и оценка на практических и занятиях 

	ОК. 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
· Широта использования различных источников информации, включая электронные.
	- Экспертная оценка выполнения лабораторных и практических работ, самостоятельной работы.

	ОК. 5. Использовать информационно​коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	-
Осуществляет обучение с использованием ПК, Осуществляет сбор информации с использованием Интернет-ресурсов;
-

	· Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике (по профилю специальности);

	ОК. 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	· Применение коммуникативных навыков при взаимодействии со студентами, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения;
· Владение методами делового общения с коллегами, руководством, потребителями.
	- Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК. 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	-Готовность брать на себя ответственность за результат выполнения заданий; -Способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	- Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы

	ОК. 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься
самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	· Способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессиональных модулей;
· Мотивированное обоснование плана самообразования и повышения квалификации
	- Экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях

	ОК. 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	· Проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности;
· Знание актуальных направлений в разработке прогрессивных технологий производства продукции общественного питания
	- Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы
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