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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 Уборка производственных помещений
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  

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности по уборке производственных помещений, в том числе профессиональными (ПК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	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.




                    3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля  ПМ.02 Уборка производственных помещений

	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
	Производст-венная,
часов
(если предусмотре-на рассредото-ченная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1 – 2.3
	Убирать производственные помещения
	76
	76
	34
	
	264
	

	
	Производственная практика, часов 
(если предусмотрена итоговая(концентрированная) практика)
	96
	
	96

	
	Всего:
	436
	76
	44
	
	264
	96














3.2  Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.02 Уборка производственных помещений

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект))
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01.  Уборка производственных помещений
	
	


2



	МДК 01.01. Технология уборки производственных помещений
	
	

	Тема 1. Производственные помещения.
	Содержание
	8
	

	
	1
	Структура и планировка производственных помещений.
	2
	

	
	     2
	Представление о работе кухни
	2
	

	
	3
	Виды поверхностей стен и полов производственных помещений.
	2
	2


	
	4
	Правила уборки разных видов поверхностей и использования моющих и дезинфицирующих средств разных видов 
Освоение доступных средств невербальной коммуникации: мимики, взгляда, жестов, знаковой системы
	2
	

	
	Лабораторно практические занятия
	6
	

	
	1.Планирование заготовочного цеха.Работа кухни.
2.Виды поверхностей полов и стен в зале.
3.Уборка стен в складских помещениях. Использование моющих средств при уборке в складских помещениях.
Коррекция внимания.
Работа с таблицей букв, карточек со словами как средства коммуникации.
	2
2
2

	3

	Тема 2: Моющие и дезинфицирующие средства. Подготовка специальных моющих растворов.
	Содержание
	8
	2


	
	5
	Основные виды моющих и дезинфицирующих средств
	2
	

	
	6
	Правила  использования моющих и дезинфицирующих средств, необходимых для уборки производственных помещений.
	2
	

	
	7
	Требования к подготовке моющих растворов.
	2
	

	
	8
	Подготовка дезинфицирующих растворов
Логопедическая физминутка: «Продолжи фразу…»
	2
	

	
	Лабораторно практические занятия
	4
	

	
	1.Использование моющих и дезинфицирующих средств при уборке в доготовочном цехе.
2.Требования к подготовке моющих и дезинфицирующих растворов.
Коррекция результата деятельности.
Методика «Выявление характера атрибуции успеха/неуспеха»
	2
2
	3

	






Тема 3. Уборочная техника.
	Содержание
	10
	

	
	9
	Виды уборочной техники, применяемой для уборки производственных помещений. 
	2
	2

	
	10
	Проверка рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений
	2
	

	
	11
	Инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений
	2
	

	
	12
	Средства уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений 
	2
	

	
	13
	Правила применения средств уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений.
Развитие сенсорного восприятия на основе тактильных анализаторов ( Побуждение к высказыванию чувств (вербальный/невербальный способ, которые вызывают соприкосновение с различными материалами и поверхностями)
	2
	

	
	
	Лабораторно практические работы
	8
	

	
	1
	Рациональные приемы  выполнения работ по подготовке производственных помещений к окончанию работы.
	2
	

	
	2
	Виды уборочной техники, применяемой для уборки производственных помещений
	2
	

	
	3
	Инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений
	2
	

	
	4
	Правила применения средств уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений.
Эмоционально-волевая саморегуляция.
Методика «Нерешаемая задача» (формирование способности к волевому усилию при решении проблемно-ситуационной задачи)
	2
	

	
	
	содержание
	8
	

	
Тема 4. Санитария и гигиена.
	14
	Требования санитарии при подготовке производственных помещений
	2
	

	
	15
	Требования гигиены при подготовке производственных помещений
	2
	

	
	16
	Возможные последствия нарушения требований гигиены
	2
	

	
	17
	Возможные последствия нарушения требований санитарии
Коррекционное занятие: Формирование социально приемлемых форм поведения, сведения к минимуму проявлений деструктивного поведения: крик, агрессия, самоагрессия и другое.
	2
	

	
	Лабораторно практические работы
	10
	

	
	1.Правила пользования дезинфицирующими средствами
2.Приемы выполнения работ по подготовке производственных помещений
3.Подготовка производственных помещений к уборке
4.Санитария и гигиена при уборке производственных помещений
5.Последствия нарушений требований гигиены при уборке производственных помещений
Коррекция отдельных сторон психической деятельности и личностной сферы.
Коррекция речевых расстройств и нарушений коммуникации.
	2
2
2
2
2



	3

	Тема 5. Уборка производственных помещений.
	Содержание
	8
	2

	
	18
	Требования к технике безопасности при уборке производственных помещений
	2
	

	
	19
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии
	2
	

	
	20
	Генеральная уборка производственных помещений 
	2
	

	
	21
	Требования к личной гигиене персонала при уборке производственных помещений
Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Лабораторно практические занятия
	6
	

	
	1.Правила уборки производственных помещений. Уборка прилежащих территорий производства

2.Генеральная уборка производственных помещений
3.Поддержание в чистоте производственных помещений
Поддержание в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня
Развитие зрительной памяти. Игра «Запомни пару»
	2


2

2






	3

	Учебная практика
	264
	

	1
	Проверка  рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений (перед работой)
	6
	2,3

	2
	Проверять рабочее состояние уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений (после окончания работы)
	6
	

	3
	Правила использования уборочной техники и средств уборки, необходимых  при уборке разных  видов поверхностей производственных помещений.
	6
	

	4
	Соблюдение инструкций по выбору и использованию моющих средств.
	6
	

	5
	Соблюдение инструкций по выбору и использованию дезинфицирующих  средств.
	12
	

	6
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытье производственных полов и стен (заготовочных цехов)
	          12
	

	7
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытье производственных полов и стен (доготовочных цехов)
	12
	

	8
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытье производственных полов и стен (кондитерских цехов)
	12
	2,3

	9
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытье производственных полов и стен (уборка залов)
	          12
	

	10
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытье производственных полов и стен (складских помещений)
	12
	

	11
	Обеспечение правильных условий  хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.
	12
	

	12
	Проведение дезинфекции в рабочих зонах (физические методы)
	12
	

	13
	Проведение дезинфекции в рабочих зонах (химические методы)
	12
	

	14
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (заготовочных цехов)
	12
	

	15
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (доготовочных цехов)
	12
	

	16
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (кондитерских цехов)
	12
	2,3

	17
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (складских помещений)
	12
	

	18
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (залов)
	12
	

	19
	Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня (заготовочных цехов)
	6
	

	20
	Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня (доготовочных цехов)
	12
	

	21
	Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня (кондитерских цехов)
	12
	

	22
	Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня (складских помещений)
	12
	

	23
	Правила поддержания в чистоте и порядке производственных помещений в течение рабочего дня (залов)
	12
	

	24
	Правила пользования моющими и дезинфицирующими средствами при уборке  производственных помещений
	12
	

	25
	Правила содержания уборочной техники в чистом и исправном виде. Дифференцированный зачёт.
	6
	

	Производственная практика
	96
	

	
1
	Проверка  рабочего состояния уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений (перед работой, после окончания работы)
	6
	2,3

	2
	 Правила использования уборочной техникой и средств уборки, необходимыми при уборке разных видов поверхностей производственных  помещений
	6
	2,3

	3
	Соблюдение инструкций по выбору и использованию моющих средств
	6
	

	4
	Соблюдение инструкций по выбору и использованию дезинфицирующих средств
	6
	

	5

	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытьё производственных  полов и стен (заготовочных цехов, доготовочных цехов) 
	6
	

	
6
	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытьё производственных  полов и стен (кондитерских цехов)
	6
	

	7

	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытьё производственных  полов и стен (уборка залов)
	6
	

	8

	Уборка производственных помещений в соответствии с требованиями санитарии и гигиены: мытьё производственных  полов и стен (складских помещений)
	6
	

	9

	 Обеспечение правильных условий хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования
	6
	

	10
	Проведение дезинфекции в рабочих зонах (физические методы)
	6
	

	11
	Проведение дезинфекции в рабочих зонах (химические методы)
	6
	2,3

	12
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (заготовочных цехов, доготовочных цехов)
	6
	

	13
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (кондитерских цехов)
	6
	

	14
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений (складских помещений)
	6
	

	15
	Правила проведения генеральной уборки производственных помещений  (залов)
	6
	

	16
	Правила пользования моющими и дезинфицирующими средствами при уборке производственных помещений. Дифференцированный зачет.
	6
	

	Всего
	436
	

















4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы модуля имеется лаборатория «Технология приготовления пищи».

Технические средства обучения: компьютер,  проектор.

Оборудование лаборатории: технология кулинарного производства: комплекты кулинарных инструментов, посуды, печь для приготовления пищи, жарочный шкаф, мясорубка, инструменты и  приспособления для фигурной нарезки овощей.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: комплекты кулинарных инструментов, посуды, печь для приготовления пищи, жарочный шкаф, мясорубка, овощерезка, инструменты и  приспособления для фигурной нарезки овощей.  
Целью коррекционной работы является обеспечение успешности освоения АООП обучающимися с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Коррекционная работа представляет собой систему комплексного психолого-медико-педагогического сопровождения обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в условиях образовательного процесса, направленного на освоение ими АОППП, преодоление и/или ослабление имеющихся у них недостатков в психическом и физическом развитии. 
Задачи коррекционной работы:
 ― выявление особых образовательных потребностей обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), обусловленных структурой и глубиной имеющихся у них нарушений, недостатками в физическом и интеллектуальном развитии; 
― осуществление индивидуально ориентированной психолого-медико- педагогической помощи учащимся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) с учетом особенностей психо- физического развития и индивидуальных возможностей обучающихся; 
― организация индивидуальных и групповых занятий для учащихся с учетом индивидуальных и типологических особенностей психофизического развития и индивидуальных возможностей обучающихся, разработка и реализация индивидуальных учебных планов (при необходимости); 
― реализация системы мероприятий по социальной адаптации обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями); 
― оказание родителям (законным представителям) обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) консультативной и методической помощи по психолого-педагогическим, социальным, правовым, медицинским и другим вопросам, связанным с их воспитанием и обучением.


4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень 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», 2015. -432с.
2. Технологическое оборудование общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В. П. Золин – 6-изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия» -2015г. -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» 2015
4. г. – 464с.
5. Кулинария: учебн. пособие для нач. проф. образования/  Н. А. Анфимова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 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. 
Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – Заглавие с экрана
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по профессиональному модулю, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений, навыков и практического опыта.
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Обучение по ПМ  завершается промежуточной аттестацией, которая  проводится в форме зачёта преподавателем и мастером производственного обучения.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу наличие высшего профессионального образования соответствующего профилю ПМ.
Инженерно-педагогический состав: преподаватель  МДК.
Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1- го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях общественного питания.




















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 

	ПК 2.1. Выполнять уборку производственных помещений.
	•мыть производственные полы и стены производственных помещений;
•проводить генеральную уборку производственных помещений;
•поддерживать в чистоте и порядке производственные помещения в течение рабочего дня;
•содержать уборочную технику в чистом и исправном виде.
	
Устный зачет

	
	
	
Экспертная оценка на практическом зачете

	ПК 2.2. 	Выполнять работы по дезинфекции рабочих зон.

	•проводить дезинфекцию в рабочих зонах;

	
Устный зачет

	
	
	
Экспертная оценка на практическом зачете

	ПК 2.3. 	Выполнять работы по соблюдению чистоты и порядка на рабочем месте.

	•пользоваться уборочной техникой и средствами уборки;
•пользоваться моющими и дезинфицирующими средствами при уборке производственных помещений;

	
Устный зачет


	
	
	
Экспертная оценка на практическом зачете
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Паспорт фонда оценочных средств
по дисциплине
«УБОРКА ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЙ» 



	№ п/п
	Контролируемые
 разделы (темы)
	Контролируемые результаты обучения
	Наименование оценочного средства

	
	
	
	Вид
	Кол-во

	1.
	Производственные помещения
	ОК 1 – ОК 4
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
	2
2
1

2

	2.
	Моющие и дезинфицирующие средства .    Подготовка специальных моющих растворов

	ОК 1 – ОК 4
	Развернутый ответ
Упражнения на саморегуляцию
	2
3

2

	3.
	Уборочная техника

	ОК 1 – ОК 4
	Проблемно-ситуационные задачи
Сообщение
Практическая работа
	1


2

2

	4.
	Санитария и гигиена

	ОК 1 – ОК 4
	Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Тест
	2

2

2

	5.
	Уборка производственных помещений

	ОК 1 – ОК 4
	Сообщение
Развернутый ответ
Проблемно-ситуационные задачи
Практическая работа
	1
2

2

1




Вопросы для промежуточной аттестации


1.Производственные помещения 
2. Моющие и дезинфицирующие средства
3.  Уборочная техника.
4. Санитария и гигиена.
5. Уборка производственных помещений.







