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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  (далее программа) - является частью программы подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС  по специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделения и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

2. Планировать выполнение работ исполнителями.

3. Организовывать работу трудового коллектива.

4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продукции общественного питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля  – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 
- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений;

уметь:

- рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату;

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

- организовывать рабочие места в производственных помещениях;

- организовывать работу коллектива исполнителей;

- разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
знать:

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);

- основные приемы организации работы исполнителей;

- способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;

- дисциплинарные процедуры в организации;

- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;

- нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность бригадира;

- формы документов, порядок их заполнения;

- методику расчета выхода продукции;

- порядок оформления табеля учета рабочего времени;

- методику расчета заработной платы;

- структуру издержек производства и пути снижения затрат;

- методики расчета экономических показателей.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  рабочей программы профессионального модуля: 

Всего 168 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 150 час., включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 100 час.;

самостоятельной работы обучающегося - 50 час.
производственной практики  - 36 час.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация работы структурного подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения



	ПК 6.1.
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5. 
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	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.


3. СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессио-нальных компетенций
	Наименование 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
	Учебная, часов
	Производственная (по профилю специальности), часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	Всего, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	МДК 06.01. Управление структурным подразделением организации
	186
	100
	48
	
	50
	
	
	36

	ПК 6.1.-6.4.

ОК 1-9
ПК 6.5.

ОК 1-9
	Раздел 1.Управление структурным подразделением организации.
	114
	76
	38
	
	38
	
	
	

	
	Раздел 2 Документационное обеспечение управления
	36
	24
	10
	
	12
	
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	186
	100
	48
	
	50
	
	
	36


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю (ПМ)

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


	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 06.01. Управление структурным подразделением организации
	
	100
	

	Раздел 1.Управление структурным подразделением организации.
	
	36
	

	Тема 1.1. 

Участие в планировании основных показателей производства


	Содержание

	6
	

	
	1.
	Классификация и характеристика предприятий общественного питания.
	2
	2

	
	2.
	Выпуск продукции и ее реализация. Издержки производства.
	2
	3

	
	3.
	Основные экономические показатели деятельности предприятия.
	2
	3

	
	Практические занятия
	12
	

	
	1.
	Составление планового меню на один день. Разработка плана-меню.
	2
	

	
	2.
	Расчет потребности в продуктах.
	2
	

	
	3.
	Расчет массы нетто, брутто и отходов.
	2
	

	
	4.
	Расчет выхода готовых изделий при тепловой обработке.
	2
	

	
	5.
	Расчет числа порций из имеющихся продуктов.
	2
	

	
	6.
	Оформление требования-накладной на отпуск продуктов из кладовой.
	2
	

	Тема 1.2
Планирование и выполнение работ исполнителями


	Содержание
	14
	

	
	1.
	Организация работы овощного цеха и обработки зелени.
	2
	2

	
	2.
	Организация работы мясного и рыбного цехов.
	2
	2

	
	3.
	Организация работы горячего цеха.
	2
	2

	
	4.
	Организация работы холодного цеха.
	2
	2

	
	5.
	Организация работы цеха кондитерских и мучных изделий.
	2
	2

	
	6.
	Организация работы вспомогательных помещений и раздаточных.
	2
	2

	
	7.
	Организация труда персонала на производстве.


	2
	2

	
	Практические занятия
	16
	


	
	1.
	Схема размещения оборудования в овощном цехе.
	2
	

	
	2.
	Схема размещения  оборудования в мясном и рыбном цехах.
	2
	

	
	3.
	Схема размещения оборудования в горячем цехе.
	2
	

	
	4.
	Схема размещения оборудования в холодном цехе.
	2
	

	
	5.
	Схема размещения оборудования в цехах мучных и кондитерских изделий.
	2
	

	
	6.
	Схемы  моечной кухонной посуды,  хлеборезки.
	2
	

	
	7.
	Схема раздаточных линий.
	2
	

	
	8.
	Составление графиков выхода персонала на работу.
	2
	

	Тема 1.3.
Организация работы трудового коллектива 


	Содержание
	8
	

	
	1.
	Классификация бригад.  Принципы планирования работы бригады.
	2
	2

	
	2.
	Оценка результатов труда работника руководителем.
	2
	3

	
	3.
	Правовое положение работника в организации. 
	2
	2

	
	4.
	Общение в команде. Обучение персонала на рабочем месте.
	2
	2

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1.
	Разработка  должностных инструкций  работников.
	2
	

	
	2.
	Порядок ведения и оформления табеля учета рабочего времени.
	2
	

	
	3.
	Составление таблицы условных обозначений отработанного и неотработанного времени.
	2
	

	Тема 1.4. Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями
	Содержание
	10
	

	
	1.
	Виды и цели контроля.
	2
	2

	
	2.
	Контроль  за соблюдением требований охраны труда. Виды ответственности.
	2
	3

	
	3.
	Контроль безопасности готовой продукции производства.
	2
	3

	
	4.
	Методы оценки качества продукции.
	2
	3

	
	5.
	Контроль за качеством приготовления продукции производства.
	2
	3

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Заполнение журналов по охране труда.
	2
	

	
	2.
	Заполнение производственных журналов.
	2
	

	Самостоятельные работы при изучении раздела 
Работа со сборником рецептур. Расчет количества сырья для приготовления блюд и кондитерских изделий.
Составление схем размещения оборудования в цехах.
Решение задач, систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.

	38
	

	Учебная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

 Разработка должностных обязанностей исполнителей. Составление дневных и месячных графиков выхода на работу. 

Заполнение  нормативно-технологической документации. Расчет заработной платы разных категорий работников.


	
	

	Раздел 2. Документационное обеспечение управления
	
	
	

	Тема 2.1. Документирование управленческой деятельности
	
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Понятие документ. Национальная система стандартизации. Нормативный документ. Основополагающие стандарты.
	2
	3

	
	2.
	Технико-технологическая документация, используемая на ПОП в настоящее время.
	2
	3

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Составление таблиц характеристик нормативных документов, структуры обозначения национального стандарта.
	2
	

	Тема 2.2.

Основные принципы организации бухгалтерского учета


	Содержание
	10
	

	
	1.
	Понятие о бухгалтерских документах, их назначении.
	2
	2

	
	2.
	Технология составления калькуляционных карт.
	2
	2

	
	3.
	Принципы организации оплаты труда. Тарифная система.
	2
	2

	
	4.
	Формы заработной платы.
	2
	2

	
	5.
	Унифицированные формы учета личного состава, начисления и выплаты заработной платы.
	2
	2

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1.
	Заполнение форм №ОП-1, №ОП-2, №ОП-3.
	2
	

	
	2.
	Заполнение форм №МХ-5, №МХ-18.
	2
	

	
	3.
	Заполнение форм №Т-1, №Т-2, №Т-3, №Т-5, №Т-6, №Т-7, №Т-8.
	2
	

	
	4.
	Заполнение форм №Т-12, №Т-49, №Т-53, №Т-54.
	2
	

	Самостоятельные работы при изучении раздела 

Работа со сборником рецептур. Составление технико-технологических и калькуляционных карт.

Расчет количества сырья для приготовления блюд и кондитерских изделий.
Решение задач, систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.


	12
	

	Учебная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Составление калькуляций на блюда. Составление плана-меню со свободным выбором блюд. Оформление меню. 

Оформление отпуска готовой продукции в буфеты. Документальное оформление отпуска питания студентам, сотрудникам. Оформление расходных документов. 


	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) итоговая по модулю

Виды работ
Участие в составлении отчетности на производстве предприятия.

Расчет  выхода продукции в ассортименте.

Оформление документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

Составление плана-меню со свободным выбором блюд.

Составление калькуляции на холодные блюда и закуски, супы, вторые горячие блюда, сладкие блюда и напитки.
	36
	

	Всего:
	222
	


Для характеристики уровня усвоения учебного материала используются следующие обозначения:

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие   учебного кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- стенды, плакаты, видеоматериалы;
- комплект учебно-методической документации;

- индивидуальные дидактические материалы.

Технические средства обучения:

- средства мультимедиа;
- интерактивная доска;

- комплект вычислительной техники.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которая проводится концентрировано.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Мальгина С.Ю., Плешкова Ю.Н., Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания: учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с.

2. Каменева М.В., Экономические и правовые основы производства на предприятиях общественного питания : учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2016. – 238 с.

3. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания : учебник – Ростов н/Д: Феникс, 2015. – 373 с.

4. Мифтахудинова Н.М., Богданова Л.М., Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания – М.: Высшая школа, 2016.

5. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512 с.

6. Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г., Технология приготовления пищи. Практикум: учебное пособие. – М.: Издательский центр «Академия»,2016. – 304 с.

Дополнительные источники:

1. Соколова Е.И., Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник. – М. Издательский центр «Академия», 2017. – 288 с.

2. Самородова И.П., Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник.- М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 128 с.

3. Шумилкина М.Н., Кондитер: учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2018. - 315 с. 

4. Потапова И.И., Калькуляция и учет: Рабочая тетрадь. – М.: Издательский центр «Академия»,2015 – 144 с.

5. Справочник технолога общественного питания. – М.: Колос, 2017.

6. Голубев В.Н.,Справочник работника общественного питания – М.: ДеЛиПринт, 2016.

7. Журналы: Питание и общество, Ресторанные ведомости, Ресторанный бизнес, Вы и Ваш ресторан. Ресторатор, CHEFART.

8. http://www.restoved.ru/
9. http://spb.menu.ru/
10. http://www.restcon.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Часы профессионального модуля распределены на один семестр. Программа модуля предусматривает в целях реализации компетентностного подхода использование активных и интерактивных форм проведения занятий (презентаций).
Формы проведения консультации: групповые, индивидуальные, письменные, устные.

Обязательным условием допуска к экзамену по модулю является освоение программы производственной практики, которая проводится концентрировано.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических  (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля Организация работы структурного подразделения.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: представители администрации образовательного учреждения, представитель педагогического коллектива образовательного учреждения, обеспечивающий обучение по междисциплинарным курсам профессионального модуля Организация работы структурного подразделения.
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональной дисциплины основы экономики.

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 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	- знать принципы и виды планирования работы бригады (команды);

- знать структуру издержек производства и пути снижения затрат;

- знать методики расчета экономических показателей;

- грамотно рассчитывать экономические показатели.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения практических занятий;

контрольных работ по темам МДК;

- зачета по производственной практике.



	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	- знать основные приемы организации работы исполнителей;

- знать правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;

- правильно организовывать работу коллектива исполнителей;

- последовательно организовывать рабочие места в производственных помещениях;

- грамотно разрабатывать нормативно-техническую документацию.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения практических занятий;

контрольных работ по темам МДК;

- зачета по производственной практике.



	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	- знать нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;

- точно составлять графики выхода на работу;

- правильно и точно вести табель учета рабочего времени работников.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения практических занятий;

контрольных работ по темам МДК;

- зачета по производственной практике.



	ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	- знать способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады (команды);

- знать дисциплинарные процедуры в организации;

- знать порядок оформления табеля учета рабочего времени;

- знать методику расчета заработной платы;

- грамотно разрабатывать оценочные задания;

- правильно рассчитывать заработную плату работников.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения практических занятий;

контрольных работ по темам МДК;

- зачета по производственной практике.



	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	- знать права и обязанности материально ответственных лиц;

- знать формы документов, порядок их заполнения, методику расчета выхода продукции;

- точно рассчитывать выход продукции;

- правильно оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами, готовой продукцией;

- грамотно составлять отчет о движении товарно-материальных ценностей на производстве.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения практических занятий;

контрольных работ по темам МДК;

- зачета по производственной практике.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умение.

	Результаты  (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.
	- демонстрация интереса к будущей профессии; 
- участие в конкурсе профессионального мастерства.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	- рациональность решения профессиональных задач в сфере производства и обслуживания клиентов.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	- обоснованность доказательства принятого решения в оценке деятельности;

- ответственность за выполненную работу.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	- эффективность поиска необходимой информации;

- правильность анализа инноваций.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	- результативность информационного поиска материала.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и прохождения практики; работа над проектами в творческих группах

	ОК 6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения;

- эффективность общения.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 7. Брать на себя ответственность  за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 


	- осторожность и безопасность при выполнении работ.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- саморазвитие и постоянный личностный рост.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике



	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- использование в профессиональной деятельности приемлемых инноваций.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей программы и выполнения практических работ, 

заданий по производственной практике
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