Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОП.13 Моделирование профессиональной деятельности
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания,
разработанной преподавателем Назаровой  Л.П.

	Цель изучения 
	Целью изучения учебной дисциплины является приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области моделирования профессиональной деятельности.

	Место в структуре образовательной программы
	Учебная дисциплина 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 изучения учебной дисциплине обучающейся должен уметь:
- планировать работу производства;
- организовать подготовку и проведение обслуживания различных мероприятий;
- проводить маркетинговые исследования с целью выявления и прогнозирования спроса на услуги данного предприятия;
- разрабатывать программы встречи и организовать обслуживания туристов. 
В результате изучения учебной дисциплине обучающейся должен знать:
- правовое обеспечение профессиональной деятельности и стандартизация отрасли;
- основы менеджмента и маркетинга;
- техническое оснащение предприятия питания;
- организацию производства и обслуживания в предприятиях питания;
- товароведную характеристику пищевых продуктов;
- экономику организации (предприятия);
- системы управления качеством на предприятиях питания;
- систему управления персоналом на предприятии питания;
- планировать и организовывать процесс производства продукции питания для различных категорий потребителей;
- национальные особенности питания народов различных стран;
- особенности русской, региональной и национальной кухни;
- виды рецептур, принципы их разработки и документального оформления.

	Содержание (разделы, темы)
	Тема 1. Структура модели управления предприятием.
Тема 2. Модель структуры производства, оперативное планирование выпуска продукции.
Тема 3.Компоненты модели профессиональной деятельности производства.
Тема 4.Оформление и оснащениеторгового зала.
Презентацияпредприятия.
Тема 5. Анализ результатов моделирования.

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Основные источники:
[bookmark: _GoBack]1. Зайко Г.М.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб. пособие. –М.: Магистр. ИНФРА-М., 2017.- 560с.
2. Панова Л.А.Метрология, стандартизация и сертификация в общественном питании: Учебник для средних специальных учебных . – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2017.- 320с.
Дополнительные источники:
1. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».
2. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».
3. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
4. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу».
5. ГОСТ Р 50764 –95 «Услуги общественное питание. Общие требования».
6. ГОСТ Р 28-1-95 «Общественное питание. Требование к обслуживающему персоналу».
7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России. – М.: МП «Вика», 1992.
8. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, Ж 1986
9. Сборник рецептур блюд диетического питания. – Киев: Техника, 1988.
Реализация учебной дисциплины требует наличия: учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран.

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Комплект заданий  для зачета.

	Форма промежуточной аттестации
	диф. зачет



