АННОТАЦИЯ
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 02 УБОРКА ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЙ
для профессии 13249 «Кухонный рабочий»
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
· уборка производственные помещения 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. 	Выполнять уборку производственных помещений.
ПК 2.2. 	Выполнять работы по дезинфекции рабочих зон.
ПК 2.3. 	Выполнять работы по соблюдению чистоты и порядка на рабочем месте.
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:
· мыть производственные полы и стены производственных помещений;
· проводить дезинфекцию в рабочих зонах;
· проводить генеральную уборку производственных помещений;
· поддерживать в чистоте и порядке производственные помещения в течение рабочего дня;
· пользоваться уборочной техникой и средствами уборки;
· пользоваться моющими и дезинфицирующими средствами при уборке производственных помещений;
· содержать уборочную технику в чистом и исправном виде.
уметь: 
· проверять рабочее состояние и пользоваться уборочной техникой, предназначенной для уборки производственных помещений.
· пользоваться средствами уборки, необходимыми при уборке разных видов поверхностей производственных помещений.
· соблюдать инструкции по выбору и использованию моющих и дезинфицирующих средств.
· убирать производственные помещения в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.
· обеспечивать правильные условия хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.
знать:
· структуру и планировку производственных помещений;
· представление о работе кухни;
· виды поверхностей стен и полов производственных помещений;
· правила уборки разных видов поверхностей производственных помещений;
· правила использования моющих и дезинфицирующих средств, необходимых для уборки производственных помещений;
· виды уборочной техники, применяемой для уборки производственных помещений;
· инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений;
· средства уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений, и правила их применения;
· важность использования средств уборки, моющих и дезинфицирующих средств по назначению;
· рациональные методы и приемы выполнения работ по подготовке производственных помещений к началу и окончанию работы; 
· требования санитарии и гигиены при подготовке производственных помещений;
· возможные последствия нарушения требований гигиены и санитарии;
· требования к технике безопасности при уборке производственных помещений;
· требования к личной гигиене персонала при уборке производственных помещений;
· правила безопасного хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных  для последующего использования;
· внутренний трудовой распорядок на предприятиях питания.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 436 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 76 часов, включая:
аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебных занятий) –  76 часа;
лабораторно практические 34 часов
учебной практики – 264 часов, производственной практики – 96 часов  

