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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Организация  предприятий общественного питания
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии НПО  16675 «Повар»
Программа учебной дисциплины может быть использована в рамках дополнительной профессиональной образовательной программы профессиональной переподготовки по профессии 16675 «Повар».
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина входит в блок общепрофессиональных дисциплин

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины слушатель должен уметь:

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;

В результате освоения дисциплины слушатель должен знать:

 - характеристики основных типов организаций общественного питания;

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

- правила их безопасного использования;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции;
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки слушателя   10        часа
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	10

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета     

  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины      Организация  предприятий общественного питания
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 Организация производства
	
	
	

	Тема 1.1Характеристика предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1 Классификация предприятий питания. Состав функциональных групп помещений
	1
	2

	
	
	
	

	Тема 1.2 Организация продовольственного снабжения и складского хозяйства предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	2 Задачи снабжения. Виды и формы поставок. Организация договорных отношений
	1
	2

	
	Самостоятельная работа 
- Виды складских помещений. 
- Оборудование и инвентарь складов: холодильные камеры и шкафы
- изучение инструкции по приемке сырья по качеству и количеству
	3
	

	Раздел 2 Учет сырья и готовых изделий на производстве
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	3 - 4Документальное оформление и учет отпуска сырья и товаров на производство
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

- Товарные потери при хранении, транспортировке, реализации. Учет потерь на складе
- Изучение порядка проведения и документального оформления инвентаризации
	2
	

	Раздел 3 Организация работы и техническое оснащение основных производственных цехов
	
	
	

	Тема 3.1 Организация работы овощного цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	5  Характеристика овощного цеха. Организация работы в овощном цехе
	1
	2

	
	Самостоятельная работа

- Изучение принципа работы, определение производительности и освоение правил эксплуатации картофелеочистительной машины
	
	2

	Тема 3.2 Организация работы мясного и рыбного цеха.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	6 Характеристика мясного и рыбного цехов. 
	1
	2

	Тема 3.3 Организация работы холодного цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	7 Характеристика холодного цеха.  
	1
	2

	Тема 3.5 Организация работы горячего цеха
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	8  Характеристика горячего цеха. Классификация теплового оборудования
	1
	2

	Тема 3.6 Организация работы раздачи
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	9  Изучение устройства и назначения холодильных прилавков, витрин, мармитов.
	1
	2

	
	 10 Зачет 
	
	

	
	итого
	10
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета Кулинария
Оборудование учебного кабинета: компьютер, мультимедийная установка, блендер, кухонный комбайн, фритюрница LT 4,  мясорубка электрическая 
Средства обучения: презентации по темам дисциплины, плакаты и иллюстрации, нормативная документация ( техническая документация на машины, формуляры, паспорта, инструкция по приемке продуктов по количеству и качеству, ГОСТы)
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1. В. П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания; Профессиональное образование: Академия, 2013
Дополнительные источники: 
1. К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли; Форум: Инфра-М, 2014
2. М. И. Ботов, В. Д. Елхина, О. М. Голованов Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания; Начальное профессиональное образование: Академия, 2013
3. Техническая документация на машины и механизмы
4. Интернет-ресурсы:

http://www.bestreferat.ru/referat-145958.html
http://download.nehudlit.ru/nehudlit/self0665/bylinskaia.rar
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/53/53394/index.php
http://www.holodilshchik.ru/index_holodilshchik_issue_7_2007_Terms_notions.ht
http://www.audit-it.ru/articles/account/otrasl/a86/43158.html
http://www.znaytovar.ru/new1219.html
4Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения слушателем индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд
	оценка практических  работ

	подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь
	оценка практических работ

	обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
	контроль над выполнением и оценка практических работ

	проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания
	зачет; контроль за соблюдением правил отпуска продукции на раздаче

	характеристики основных типов организаций общественного питания
	зачет; ответы по индивидуальным карточкам; контроль над выполнением практических работ

	принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	оценка правильности организации производства

	учет сырья и готовых изделий на производстве
	оценка практических работ

	устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования
	устные опросы, оценка самостоятельных работ

	правила их безопасного использования
	оценка и контроль за соблюдением правил эксплуатации машин во время работы

	виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
	устные опросы; зачет
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