Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  
ОП.10 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА» 
по специальности
19.02.10.  «Технология продукции общественного питания»
 разработанной преподавателем Поделякиной Г.А.
	Цель изучения 
	Цель изучения -  приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области организации производства   на предприятиях  общественного питания.

	Место в структуре образовательной программы
	Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и  входит в профессиональный цикл

	Формируемые компетенции
	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.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- принимать продукты по количеству и качеству, рассчитывать товарные запасы в соответствии со строками хранения;
- составить технические карты по установленной норме, пользоваться отраслевыми стандартами, техническими условиями и технологическими инструкциями;
- решать производственные ситуации, связанные с организацией работы предприятия; подбирать необходимое оборудование и инвентарь с учетом норм оснащения. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- основные направления развития общественного питания, направления научно-технического прогресса;
           -  особенности       производственно-торговой       деятельности предприятий общественного питания; классификацию предприятий;
       - источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания; формы и способы доставки продуктов; материально-техническое снабжение;
       - оперативное планирование работы производства на предприятиях с полным циклом производства;
      - содержание и значение научной организации труда, основные задачи, направления, нормирование труда;
       - организацию работы производственным цехов; основные требования к созданию оптимальным условием труда; организацию рабочих мест.

	Содержание (разделы, темы)
	Раздел 1. Классификация предприятий общественного питания. Особенности деятельности, снабжения, планирования.
Тема 1.1. Классификация  предприятий общественного питания
Тема 1.2. Организация снабжения и складского хозяйства ПОП
Тема 1.3 Оперативное планирование производства
Тема 1. 4.  Основы научной организации труда
Раздел 2. Организация производства
Тема 2.1. Характеристика структуры производства
Тема 2.2. Организация работы овощного цеха
Тема 2.3. Организация работы мясного цеха
Тема 2.4. Организация работы птицегольевого цеха
Тема 2.5. Организация работы рыбного цеха
Тема 2.6. Организация работы мясо-рыбного цеха
Тема 2.7. Организация работы цеха доработки полуфабрикатов и обработки зелени
Тема 2.8. Организация работы горячего цеха
Тема 2.9. Организация работы холодного цеха
Тема 2.10. Организация работы кулинарного цеха
Тема 2.11. Организация работы кондитерского цеха
Тема 2.12. Организация работы  цеха мучных изделий
Тема 2.13. Организация работы 
вспомогательных производственных помещений
Тема 2.14. Организация работы раздаточных.  
Тема 2.15. Организация бракеража

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства 
	Реализация рабочей  программы дисциплины требует наличия учебного кабинета; 
Технические средства обучения: Стол для преподавателя , Доска учебная 3-х элементная , Персональный компьютер, Многофункциональное устройство ,Настенный экран , Источник  бесперебойного питания  ,Разветвитель, Класс-комплект ученической мебели , Офисное кресло с подлокотниками ,Угловая полка .
 Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
 1.Баранов Б.А. Организация обслуживания в предприятиях общественного питания .Этикет – 
2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2020.-184 с. 
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Дополнительные источники:
1. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. -Москва.: Проф.Обр.Издат, 2017г. - 332с.
2. Бережной Н.Г. Организация предприятий общественного питания. М.:     Экономика, 2017г. – 110с. 
3. Кристофер Э.-Т. Ресторанный бизнес: Как открыть и успешно управлять рестораном: Пер. с англ. — М.: РосКонсульт, 2017г. – 158с. 
4. Лаврентьева Е.В. Культура застолья XIX века: Пушкинская пора М.: Терра-Книжный клуб, 2017 г. – 184с. 
5. Лазерсон И. Классические кулинарные этюды: Рецептуры европейской кухни. — СПб.: 2017г. – 215с. 

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся 
	Комплект заданий для контрольной работы
Вопросы для зачета
Экзаменационные вопросы

	Форма промежуточной аттестации
	Экзамен



