МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ
ФИЛИАЛ ГОСУДАРСТВЕННОГО АВТОНОМНОМНОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ «ОРЕНБУРГСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ» ИМЕНИ ДВАЖДЫ ГЕРОЯ СОЦИАЛЕСТИЧЕСКОГО ТРУДА В.М.ЧЕРДИНЦЕВА С. ПОКРОВКА ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 02 Организация производства предприятий общественного питания
название  учебной дисциплины

по профессии:13249Кухонный рабочий


[bookmark: _GoBack](для группы 11к,  обучающихся с 1.09.2022по 1.07.2024 г.г.)





















2022г.
2

15

с.Покровка
2


СОГЛАСОВАНО	СОГЛАСОВАНО
Протокол Педагогического Совета	Зав. филиалом ГАПОУ «ОАК»
№___от____________20___г.	_____________ Г.С.Таркина
	От «____»___________20__г.







Рассмотрено и одобрено 
на заседании МК
Протокол №___
от «____»____________20___г.
Председатель МК
_________________________________________.































Организация-разработчик:Филиал Государственного автономного профессионального образовательного учреждения 
«Оренбургский аграрный колледж» Дважды Героя Социалестического Труда В.М.Чердинцева с. Покровка Оренбургской области

Разработчики:

Зайцева Г.Г. преподаватель спец. дисциплин
Ф.И.О., ученая степень, звание, должность, 




































СОДЕРЖАНИЕ   стр.

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ                       
ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                      5-8


2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ                                              
ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                      9

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ                                      
ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                     10-11



































1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2. ОП 02 Организация      производства  предприятий  общественного питания.
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  13249Кухонный рабочий
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при профессиональной подготовке рабочих с ограниченными возможностями здоровья  (имеющих умственные отклонения в развитии) по другим профессиям
1.2 Место учебной дисциплины в структуре адаптационной образовательной программы: дисциплина входит в адаптационный цикл рабочего учебного плана по профессии  13249Кухонный рабочий
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины — требования к результатам освоения дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины ОП 02 «Организация производства предприятий общественного питания» студент должен:
знать/понимать
· Характеристики предприятий общественного питания;
Организацию складского хозяйства;
Правила хранения продуктов;
Требования к производственным помещениям;
Организация рабочих мест;
Правила хранения и отпуска готовой продукции;

уметь
· Работать с весами;
Организовывать рабочие места;
Готовить инвентарь, инструменты;
Соблюдать безопасность и охрану труда;
Работать со столовой посудой, приборами.
1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины - 68 часов.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68


	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	22

	в том числе:
	

	практические занятия
	45

	Дифферинцированный зачет
	1





2.2. Рабочийтематический план и содержание учебной дисциплины
ОП 02Организация производства предприятий общественного питания
Наименование дисциплины

	
Наименование разделов и тем
	
Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, обучающихся
	
Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1.Организация снабжения предприятий общественного питания

	Содержание учебного материала
	6
2

	
	Источники снабжения и поставщики предприятия общественного питания
	

	
	Формы и способы доставки продуктов
	2

	
	Организация работы складских помещений и требования к ним
	2

	
	Лабораторно-практические занятия
	12

	
	Лп/р №1 «Источники снабжения и поставщики предприятия общественного питания»
	2

	
	Лп/р №2« Формы и способы доставки продуктов».
	2

	
	Лп/р №3 «Приемка продовольственных товаров».
	2

	
	Лп/р №4 «Материально-техническое снабжение предприятий общественного питания»
	2

	
	Лп/р №5 «Организация работы складских помещений»
	2

	
	Лп/р №6 «Хранение  и отпусков продуктов».
	2

	Раздел. 2 Организация производства предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	8
2

	
	Организация рабочих мест
	

	
	Организация работы овощного цеха
	2

	
	Организация работы мясного и рыбных цехов
	2

	
	Организация работы горячего цеха
	2

	
	Лабораторно-практические занятия
	18

	
	Лп/р №7 «Санитарно -гигенические требования к посуде и инструментам.
Лп/р № 8 Организация работ овощного цеха.
Лп/р №9 Характеристика инвентаря, посуды, тары.
Лп/р №10 Организация работы мясного цеха.
Лп/р №11 Организация работы рыбного цеха.
Лп/р №12 Организация работы горячего цеха.
Лп/р №13 Организация работы супового отделения.
Лп/р №14 Организация работы соусного отделения.
	2
2
2
2
2
2
2
2
2

	Раздел. 3Организация обслуживания посетителей.
	Содержание учебного материала
	8
2

	
	Изучение спроса посетителей. Виды спроса. Реклама.
	

	
	Виды меню.
	2


	
	Организация работы буфетов и магазинов-кулинария.
	2

	
	Оборудование залов-ресторанов, сервировка стола.
	2

	
	Лабораторно-практические занятия
	16

	
	Лп\р №15 «Изучение спроса посетителей. Виды  спроса. Реклама»
	2

	
	Лп\р №16 «Характеристика торговых помещений».
	2

	
	Лп\р №17«Виды меню».
	2

	
	Лп\р №18«Организация работы буфетов и магазинов-кулинарии»
	2

	
	Лп\р №19«Оборудование залов-ресторанов, сервировка стола»
	2

	
	Лп\р №20«Форма обслуживания посетителей в столовой»
	2

	
	Лп\р №21 «Форма обслуживания посетителей в ресторане
	2

	
	Лп\р №22 «Форма обслуживания посетителей в ресторане».
Дифференцированный  зачет


.

	1

1






4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
3.2. Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Общественные дисциплины обеспечение обучения»
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники
Литература:

1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания Ростов на Дону Феникс, 2014г.
2. Конвенция ООН о правах инвалида.
3. Конвенция о правах ребенка.
4. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. №181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в РФ».



















4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценкарезультатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических и  практических занятий, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных заданий.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки и контроля результатов

	Должен уметь:

	-Работать с весами;


	При выполнении практических заданий видно, что студент:
· Способен различать деления на весах;
· Отличать разовидности весов по техническим характеристикам;
· Во время работы контролирует массу взвешивания
	Текущий контроль.
Практические работы.
Письменный и устный опрос. Наблюдения за ходом выполнения практических работ.


	-Организовывать рабочие места;


	При выполнении практических заданий видно, что студент различает рабочие места специализированные и универсальные, а также площадь рабочего места обеспечивает рациональное размещение оборудования;

	Текущий контроль.
Практические работы.
Письменный и устный опрос. Наблюдения за ходом выполнения практических работ.

	-Готовить инвентарь, инструменты;


	При выполнении практических заданий, связанных с подготовкой рабочего инвентаря студентразличает, что для обработки каждого продукта используется инвертарь специальный, с определенными характеристиками
	Текущий контроль.
Практические работы.
Письменный и устный опрос. Наблюдения за ходом выполнения практических работ.

	-Соблюдать безопасность и охрану труда;


	Для повышения эффективности труда большое значение имеет техническое нормирование, которое базируется на передовом опыте работы предприятий, в следствии чего, улучшается качество выпускаемой продукции
	Текущий контроль.
Практические работы.
Письменный и устный опрос. Наблюдения за ходом выполнения практических работ

	-Работать со столовой посудой, приборами.


	Студент знает ассортимент выпускаемой посуды, ее назначение и применение в практической работе

	Текущий контроль.
Практические работы.
Письменный и устный опрос. Наблюдения за ходом выполнения практических работ 

	Должен знать:

	-Характеристики предприятий общественного питания

	Знает, что предприятия общественного питания выполняют функции:
· Производство кулинарной продукции;
· Реализацию кулинарной продукции;
· Организацию ее потребления

	Текущий контроль.
Письменный и устный опрос

	-Правила хранения продуктов;


	Знает и применяет знания в ходе выполнения практических работ, что при хранении сырьяи продуктов должны соблюдаться санитарные нормы в соответствии с СанПиН 42-123-4117-86
	Текущий контроль.
Письменный и устный опрос

	-Требования к производственным помещениям;


	Знает и применяет знания в ходе выполнения практических работ, что производственные помещения должны располагаться в наземных этажах, площадь определяется строительными нормами
	Текущий контроль.
Письменный и устный опрос

	- Основы трудового законодательства.


	Знает и применяет знания в ходе выполнения практических работ по основам трудового законодательства
	Текущий контроль.
Письменный и устный опрос

	
	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет

















     1.Соусное отделение предназначено?
А) приготовление бульонов
Б) первых блюд
В) 2 блюда, гарниры
     2. В ресторане супы готовят?
  А) в небольшом количестве
              Б) в большом количестве
              В) порционно
    3. Холодный цех предназначен для выпуска
А) 2 блюда
Б) 1 блюда
В) Бутерброды, салаты
 4. Срок хранения овощных полуфабрикатов при температуре 5-6 С?
А) не более 24 ч
             Б) не более 10 ч
             В) не более 12 ч
    5. Меню диетического питания составляет?
             А) повар
             Б) зав. производством
             В) мед.  Работник
    6. Приготовление автоклавом срок варки?
           А) удлиняет
           Б) уменьшает
           В) не влияет
    7. Запись меню начинается?
          А) с 3 блюда
          Б) с 1 блюд
          В) с холодных закусок
    8. Стулья в залах ресторана должны быть?
         А) жесткие
         Б) деревянные
         В) мягкие, полумягкие 
    9. План меню это- 
         А) меню на один день
         Б) на 1 месяц
         В) на 1 неделю
   10. Фруктовый набор?
А) ложка
         Б) нож
         В) вилка, нож
   11. Буфеты для продажи?
         А) 1 блюда
         Б) 2 блюда
         В) Соки, вода, холодные блюда
12. Посуда на предприятиях общественного питания для 1 блюда емкостью?
        А) 240 мл
        Б) 175 мл
        В) 500 мл
13. Температура воздуха  в зале ресторана не должна превышать?
А) 25С-30С
        Б) 10С-15С
        В) 18С-20С
14.Какова маркировка досок в рыбном цехе?
  А) МС
       Б) ВС
       В) МВ
15. В каком цехе производят очистку  сырого картофеля?
       А) в овощном цехе
       Б) в горячем цехе
       В) в холодном цехе
16. Процесс мытья посуды:
       А) мытье, хранение посуды
       Б) хранение посуды, мытье
       В) очистка,  сбор отходов, мытье посуды, хранение посуды.
17. Заказное меню составляют?
А) меню на один день
        Б) для банкетов
        В) на один месяц
18. Меню составляет  _______________________ , подписывает калькулятор,
       Утверждает _____________________

19. Официанты обязаны носить на работе _________________________________


20. Над  плитами и  сковородками для жарения  должны  бать установлены   _________________





	




Ответы
1. В
1. А
1. В
1. В
1. В
1. Б
1. В
1. В
1. В
1. в
1. В
1. В
1. В
1. Б
1. А
1. В
1. Б
1. ЗАВ. СТОЛОВОЙ, УТВЕРЖДАЕТ ДИРЕКТОР	





