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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Адаптированная программа учебной дисциплины является частью адаптированной образовательной программы профессиональной переподготовки по профессии 16675 Повар (по ОК 016-94), разработанная для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) (с нарушением интеллекта) из числа выпускников специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида, не имеющих основного общего образования.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл учебного плана.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У1 - использовать нормативную, технологическую документацию и справочный материал в профессиональной деятельности;
У2 - составлять и заключать договора на поставку товаров;
У3 - обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 
У4 - осуществлять приёмку продуктов по количеству и качеству, предметов материально-технического оснащения;  
У5 - проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов, проводить бракераж готовой продукции;
У6 - разрабатывать структуру и осуществлять оперативное планирование работы производства и реализации готовой продукции, труд персонала;
У7 - обеспечивать последовательность и контролировать соблюдение технологического процесса производства.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З1 - отраслевые особенности общественного питания;
З2 - классификацию предприятий общественного питания, особенности их деятельности, функционирования и структуру предприятий;
З3 - нормативную базу деятельности; 
З4 - организацию снабжения, складского и тарного хозяйства;
З5 - структуру производства, суть и элементы производственного и технологического процессов;
З6 - оперативное планирование работы производства, организацию процессов производства и реализации продукции;
Общие компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК02. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения, определенных руководителем
ОК03. Анализировать рабочую ситуацию
ОК04. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
ОК05. Использовать информационно- коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК06. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
Профессиональных компетенций
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукуруз
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
П.К 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Вид учебной работы
	Объём часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	В том числе:
	

	теоретические занятия
	21

	практические занятия
	10

	самостоятельная работа
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1



2.2. Тематический план
	Наименование разделов/тем
	Вид учебной работы
	Всего часов

	
	ТО
	ЛПЗ
	КР
	

	Тема 1. Классификация предприятий общественного питания. Особенности деятельности.
	2
	-
	
	2

	Тема 2. Организация продовольственного и материально технического снабжения
	2
	2
	
	4

	Тема 3. Организация складского и тарного хозяйства
	2
	2
	
	4

	Тема 4. Организация работы основных производственных цехов и вспомогательных помещений.
	6
	2
	
	8

	Тема 5. Организация работы раздачи.
	2
	-
	
	2

	Тема 6. Организация труда персонала на производстве.
	2
	-
	
	2

	Тема 7. Оперативное планирование производства и технологическая документация
	5
	4
	
	9

	Дифференцированный зачёт
	
	
	1
	1

	Всего
	21
	10-
	1
	32



2.3 Содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Классификация предприятий общественного питания. Особенности деятельности.
	Основные понятия: общественное питание, услуги общественного питания. Экономические и социальные задачи общественного питания. Отраслевые особенности. Этапы развития, современное состояние общественного питания в условиях рыночной экономики. Организационно-правовые формы и классификация предприятий общественного питания, особенности их производственной и торговой деятельности. Классификация предприятий общественного питания. Типы и классы предприятий. Рациональное размещение предприятий общественного питания. Структура управления предприятием общественного питания. Должностные характеристики.
	2
	ОК1-6
З1, 2, 3, 5

	Тема 2. Организация продовольственного и материально технического снабжения
	Современные требования к организации снабжения продовольственного и материально-технического. Источники снабжения и поставщики продовольственного сырья, нормативные документы, регламентирующие договорные отношения. Формы и способы доставки продуктов. Правила приемки продовольственных товаров, товарные запасы. Организация продовольственного и материально-технического снабжения.
	2
	ОК1-6
З4
У4,

	
	Практическая работа № 1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение ситуационных задач по правилам приемки товаров. Документальное оформление приемки товаров.
	2
	ОК1-6
У2, 4

	Тема 3. Организация складского и тарного хозяйства
	Виды складских помещений, требования к ним. Комплекс складских операций.  Оборудование складских помещений, в т. ч. инвентарь, инструменты. Условия хранения продуктов, их отпуск на производство. Организация тарного хозяйства.
	2
	ОК1-6
З4

	
	Практическая работа № 2. Решение ситуационных задач по правилам приемки, хранения и отпуска продуктов на производство. Документальное оформление отпуска продуктов.
	2
	ОК1-6
У2

	Тема 4. Организация работы основных производственных цехов и вспомогательных помещений.
	Назначение, размещение производственных цехов, ассортимент выпускаемой продукции. Организация технологического процесса и рабочих мест в заготовочных, доготовочных и специализированных цехах. Производственные вспомогательные помещения: понятия и назначение. Размещение, организация работы производственных вспомогательных помещений. Условия труда в цехах.
	6
	ОК1-6
З5, 
У7

	
	Практическая работа № 3. Подбор оборудования и инвентаря для различных цехов по нормам оснащения с учетом составленной производственной программы.
	2
	ОК1-6
У3,7

	Тема 5. Организация работы раздачи.
	Правила реализации готовой кулинарной продукции на предприятии, вне зала, вне предприятия, их информационное обеспечение. Назначение, виды и организация работы раздачи. Особенности реализации покупных товаров. Дополнительные услуги по реализации готовой продукции. Бракераж блюд. Правила отпуска и хранения готовой продукции.
	2
	ОК1-6
З5, У3,5

	Тема 6. Организация труда персонала на производстве.
	Основные понятия, сущность, задачи, направления организации труда. Основы нормирования труда. Требования к производственному персоналу.
	2
	ОК1-6
З1

	Тема 7. Оперативное планирование производства и технологическая документация
	Оперативное планирование на предприятиях. Нормативная документация предприятия общественного питания.
	5
	ОК1-6
З6,
У6

	
	Практическая работа № 4
Составление плана-меню, расчетно-сырьевой ведомости, меню-требования
Составление технологической карты.
	4
	ОК1-6
У1, 6

	
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	
	Всего 
	32
	



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены кабинет Организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Оборудование учебного кабинета: рабочее место преподавателя; посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся).
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные акты:
1. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».
2. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.
3. СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202-07).
4. СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07).
5. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
6. СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации».
Интернет-ресурсы:
1. http://smikro.ru/?p=999 Санитарный контроль  в пищевой промышленности
2. http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/.html Организация производства предприятий общественного питания
Дополнительные источники:
1. Левитский К.И., Скворцов Б.М. «Организация предприятий общественного питания»,  Издательство «Экономика» М.:-2014г.
2. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», ПрофОбрИздат, М.: 2014 г.
3. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания», Ростов-на Дону Изд.: «Феникс», 2014 г.
4. Панова Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания в экзаменационных вопросах и ответах», М.: Академия, 2009 г.
Периодические издания (отечественные журналы): 
1. Журнал: «Питание и общество».
3.3. Организация образовательного процесса
Реализация программы предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических занятий, домашней работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».
Реализация программы учебной дисциплины обеспечивается доступом обучающихся к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и электронными.
Текущий контроль знаний и умений осуществляется в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде оценки результатов выполнения практических работ.
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в соответствии с разработанными фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах.
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности (на предприятиях общественного питания), указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля 

	У1 - использовать нормативную, технологическую документацию и справочный материал в профессиональной деятельности;
У2 - составлять и заключать договора на поставку товаров;
У3 - обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 
У4 - осуществлять приёмку продуктов по количеству и качеству, предметов материально-технического оснащения;  
У5 - проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов, проводить бракераж готовой продукции;
У6 - разрабатывать структуру и осуществлять оперативное планирование работы производства и реализации готовой продукции, труд персонала;
У7 - обеспечивать последовательность и контролировать соблюдение технологического процесса производства.
	- Правильность, полнота
выполнения заданий,
точность формулировок,
точность расчетов, соответствие требованиям
- Адекватность,  оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и
т.д.
- Точность оценки
- Соответствие требованиям инструкций, регламентов
- Рациональность  действий и т.д.
- Правильное выполнение заданий в полном объеме
	- экспертная оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ.
Дифференцированный зачёт

	З1 - отраслевые особенности общественного питания;
З2 - классификацию предприятий общественного питания, особенности их деятельности, функционирования и структуру предприятий;
З3 - нормативную базу деятельности; 
З4 - организацию снабжения, складского и тарного хозяйства;
З5 - структуру производства, суть и элементы производственного и технологического процессов;
З6 - оперативное планирование работы производства, организацию процессов производства и реализации 
продукции.
	Полнота ответов, точность формулировок,
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения  профессиональной
	- письменная проверка;
- тестовый контроль;
Дифференцированный зачёт



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств учебной дисциплины
5.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой учебной дисциплины ОП.03 Организация производства предприятий общественного питания.
5.2. Оценочные материалы для текущего (тематического) контроля
Контрольно-оценочные средства для проведения контроля в виде устного опроса.
Тема Классификация ПОП
Контрольные вопросы и задания
1. Назовите основные типы предприятий общественного питания.
2. Какие факторы учитывают при размещении предприятий общественного питания?
3. Какого типа предприятия общественного питания рекомендуется размещать в промышленной зоне, жилищно-административной, зоне отдыха?
4. В каких местах целесообразно располагать рестораны?
5. Назовите основные должности работников, входящих в аппарат управления рестораном.
Тема Классификация услуг общественного питания
-Дайте определение предприятия общественного питания?
-Какие организационно- правовые формы могут иметь предприятия общественного
питания?
-Какие учредительные документы должны иеть предприятия для регистрации?
-Какие услуги могут предоставлять предприятия общественного питания?
-По каким признакам классифицируются предприятия общественного питания?
-По каким признакам, и какие предприятия делятся на классы?
-По каким признакам делятся предприятия на типы?
-Назовите основные типы предприятий общественного питания?
-Каким требованиям отвечают услуги общественного питания?
-Какие факторы необходимо учитывать при размещении предприятий питания?
Тема Организация производства на ПОП
Контрольные вопросы и задания
1. Перечислите требования к складским помещениям. Каковы основные правила хранения продуктов?
2. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в мясном, рыбном, овощном, холодном, горячем, кондитерском цехах?
3. Перечислите основные виды кухонной посуды и материалов, из которых она изготавливается.
4. Охарактеризуйте работу моечной кухонной посуды.
5. Как организуют бракераж готовой продукции?
6. Какие требования предъявляют к блюдам при оценке их качества?
7. Назовите основные правила отпуска готовых блюд на раздаче.
8. Перечислите сроки хранения холодных закусок, первых, вторых и десертных блюд на раздаче.
Вопросы для контроля знаний
1. Что такое рабочее место?
2. Какие требования предъявляются к размерам площади рабочего места?
3. Как различаются рабочие места?
4. Какие основные требования предъявляются к организации рабочих мест?
5. Какие могут быть разновидности секционных модулированных столов?
6. Какие допустимые расстояния рекомендуются при размещении оборудования?
Тема Организация работы овощного цеха
Вопросы для контроля знаний
1. Какие требования предъявляются к расположению овощного цеха?
2. В чем состоит технологический процесс обработки овощей?
3. Какие требования должны соблюдаться при размещении оборудования?
4. Какие основные типы оборудования применяются в овощном цехе средней мощности?
5. В чем особенность организации рабочего места для дочистки картофеля и корнеплодов?
6. Какие виды инвентаря применяются в овощном цехе?
7. Укажите разницу в организации крупного овощного цеха заготовочного предприятия и овощного цеха хозяйства средней мощности.
8. Как обрабатываются в цехе репчатый лук, капуста, зелень и другие овощи?
9. Как организуется труд в овощном цехе?
Тема Организация работы мясо -рыбного цеха
Вопросы для контроля знаний
1. В чем состоит технологический процесс обработки мяса?
2. В чем отличительная особенность в организации обработки мяса в крупных заготовочных предприятиях от организации обработки мяса в предприятиях средней и малой мощности?
3. Какие полуфабрикаты вырабатываются в мясных цехах?
4. Какие помещения организуются в мясных цехах на крупных заготовочных предприятиях?
5. Дайте характеристику организации технологического процесса обработки мяса в крупных заготовочных предприятиях.
6. Для чего служит конвейер на рабочем месте обвальщика мяса в крупных мясных цехах?
7. Опишите организацию рабочего места обвальщика.
8. Опишите организацию рабочего места приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
9. Как организуется технологический процесс приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса?
10. Какое механическое оборудование применяется при обработке мяса в крупных мясных цехах и мясных цехах средней мощности?
11. Как организуется труд в мясных цехах?
12. В чем назначение птицегольевого цеха?
13. Где организуются птицегольевые цехи?
14. Какие три основных участка организуют в птицегольевом цехе?
15. Опишите организацию размораживания птицы.
16. Где опаливают птицу?
17. Как организуется процесс потрошения птицы в птицегольевых цехах?
18. Как организуется процесс приготовления порционных и рубленых полуфабрикатов из птицы?
19. Как организуется обработка субпродуктов в птицеголъевых цехах?
20. Перечислите инструменты и инвентарь, применяемые при обработке птицы.
21. Какие сроки хранения и реализации имеют полуфабрикаты из птицы?
22. В каком цехе обрабатывается птица в ресторанах и столовых?
23. Перечислите ассортимент полуфабрикатов из рыбы, изготовляемых на крупных заготовочных предприятиях.
24. Из каких операций состоит технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом?
25. В чем отличительные особенности в организации технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом в крупных рыбных цехах от обработки рыбы в цехах средней и малой мощности?
26. Как организуется дефростация мороженой рыбы с костным скелетом?
27. Опишите организацию рабочих мест для потрошения рыбы.
28. Какое механическое оборудование применяется при разделке рыбы с костным скелетом?
29. Для чего производят фиксацию рыбы?
30. Опишите организацию рабочего места для приготовления порционных, мелкокусковых и изделий из котлетной массы.
31. Как организуется процесс обработки рыбы осетровых
пород, в чем его особенность?
32. Условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов.
33. Опишите организацию обработки рыбы на предприятиях общественного питания средней и малой мощности.
34. Как организуется труд в рыбном цехе?
35. В чем особенность организации работы мясо -рыбного цеха?
36. Как организуется процесс обработки мяса в мясо - рыбном цехе?
37. Как организуется рабочее место для приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов?
38. Как организуется рабочее место для приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса?
39. Как организуется процесс обработки рыбы в мясо -рыбном цехе?
40. Где организуются цехи доработки полуфабрикатов и в чем их назначение?
41. Какие отдельные рабочие места организуются в цехе доработки полуфабрикатов?
42. Какое оборудование применяется в цехах доработки полуфабрикатов?
Тема Организация работы горячего цеха и его отделений
Вопросы для контроля знаний
1. На каких предприятиях организуются горячие цехи?
2. Какие технологические процессы осуществляются в горячем цехе?
3. Опишите расположение горячего цеха на предприятии общественного питания.
4. По каким признакам различают блюда, изготовляемые в горячем цехе?
5. Каким требованиям должны соответствовать блюда горячего цеха?
6. На основании чего составляется производственная программа горячего цеха?
7. Какие требования предъявляются к микроклимату горячего цеха?
8. От чего зависит режим работы горячего цеха?
9. С учетом каких факторов подбирают оборудование для горячего цеха?
10. В чем преимущество применения секционного модулированного оборудования?
11. Способы расстановки оборудования в горячем цехе.
12. Какие разновидности секционных модулированных производственных столов и других видов немеханического оборудования могут применяться в горячем цехе?
13. Какие специализированные отделения выделяются в горячем цехе?
14. Из каких стадий состоит технологический процесс приготовления супов?
15. Приведите примеры норм воды и времени для приготовления различных видов бульонов неодинаковой концентрации.
16. Какие виды и типы теплового оборудования применяются в суповом отделении горячего цеха? Из чего они состоят?
17. Какое расстояние должно быть между линией теплового оборудования и линией немеханического оборудования?
18. Опишите организацию технологического процесса приготовления супов.
19. Чем отличается организация рабочих мест приготовления супов в ресторане от организации рабочих мест в столовой?
20. Какое оборудование применяется для приготовления супов-пюре?
21. При приготовлении прозрачных бульонов какие дополнительные рабочие места могут организовываться?
22. Для чего предназначено соусное отделение?
23. Перечислите виды и типы основного оборудования соусного отделения горячего цеха.
24. В чем преимущество применения СВЧ-аппаратов в горячем цехе?
25. В какие технологические линии можно сгруппировать оборудование соусного отделения?
26. Как организуется труд в горячем цехе?
Тема Организация работы холодного цеха
Вопросы  для  контроля  знаний
1. Где организуется холодный цех?
2. Для чего предназначен холодный цех? Перечислите ассортимент продукции холодного цеха.
3. На чем основывается производственная программа холодного цеха?
4. Опишите месторасположение холодного цеха.
5. Какие особенности надо учитывать при организации холодного цеха?
6. Какое механическое оборудование используется в холодном цехе?
7. Перечислите средства малой механизации, применяемые в холодном цехе.
8. Какое немеханическое оборудование применяют в холодном цехе?
9. Перечислите виды и типы холодного оборудования, применяемые в холодном цехе.
10. Какие требования предъявляются к планировке холодного цеха?
11. Перечислите инвентарь, инструменты, применяемые в холодном цехе.
12. Какие технологические линии приготовления блюд могут выделяться в холодном цехе?
13. Какие раздельные рабочие места организуются в больших холодных цехах?
14. Опишите организацию рабочего места приготовления салатов и винегретов.
15. Опишите организацию рабочего места обработки гастрономических изделий.
16. Опишите организацию рабочего места приготовления заливных блюд.
17. Опишите организацию рабочих мест приготовления бутербродов.
18. Как организуется приготовление холодных супов в холодном цехе?
19. Опишите приготовление сладких блюд в холодном цехе.
20. Какое оборудование применяют для приготовления мягкого мороженого и для хранения и отпуска мороженого?
21. Как организуется труд в холодном цехе?
22. Для чего предназначены технологические линии в соусном отделении, из чего они состоят?
23. Чем отличается организация рабочих мест в соусном отделении в ресторане от организации рабочих мест в столовой?
24. Опишите организацию технологического процесса приготовления вторых блюд в соусном отделении.
25. Назовите сроки реализации вторых блюд.
26. Какие правила должны соблюдаться в случае вынужденного хранения оставшейся пищи?
27. Какие блюда и гарниры запрещается оставлять на следующий день?
28. Какие меры безопасности, установленные медико-биологическими требованиями и санитарными нормами, предъявляются к пищевым продуктам?
29. Перечислите виды кухонной посуды, применяемой в горячем цехе.
30. Перечислите инвентарь, инструменты, применяемые в горячем цехе.
31. Какие рабочие места могут организовываться в соусном отделении горячего цеха?
32. Перечислите виды и типы оборудования, применяемые для жаренья и пассерования продуктов.
33. Как организовать рабочее место повара, приготавливающего отварные, припущенные, тушеные блюда?
34. Как организуется процесс приготовления каш и макаронных изделий?
35. Что нужно учитывать при подборе наплитных котлов для варки каш различной консистенции? Приведите примеры.
36. Сроки реализации соусов.
Тема Организация работы кулинарного цвета
Вопросы для контроля знаний
1. В чем назначение кулинарного цеха?
2. Какие помещения входят в состав кулинарного цеха?
3. Перечислите ассортимент продукции холодного отделения кулинарного цеха.
4. Какое оборудование используют в холодном отделении кулинарного цеха?
5. Перечислите ассортимент кулинарных изделий горячего отделения кулинарного цеха.
6. Как организуются рабочие места в горячем отделении кулинарного цеха?
7. Как организуется труд в кулинарном цехе?
Тема Организация работы вспомогательных помещений и раздачи
Вопросы для контроля знаний
1. Какие производственные помещения относятся к вспомогательным?
2. Назначение экспедиции и организация работы в ней.
3. Как должна быть организована мойка кухонной посуды?
4. Как организуется работа хлеборезки?
5. Какую функцию выполняет раздаточная на предприятиях общественного питания?
6. Опишите расположение раздаточной.
7. По каким признакам классифицируются раздаточные?
8. Как делятся раздаточные по конструктивным особенностям?
9. Как делятся раздаточные по ассортименту реализуемой продукции?
10. Как делятся раздаточные по способу реализации продукции потребителям?
11. От чего зависит применение каждого типа раздаточных?
12. Какие раздаточные относятся к немеханизированным?
13. Опишите назначение и устройство специализированной раздаточной ЛПС.
14. Для чего предназначена линия ЛРКО и что входит в ее комплект?
15. В чем особенность организации раздаточной линии ПС?
16. Дайте характеристику универсальной раздаточной.
17. Какой температурный режим блюд должен соблюдаться при их реализации?
18. Что такое комбинированная раздаточная?
19. Назовите типы механизированных раздаточных и их назначение.
20. От чего зависит применение различных типов механизированных раздач?
21. В чем отличительная особенность механизированных раздач ЛККО и МЛКО от ЛКНО («Эффект»)?
22. Опишите устройство и организацию работы механизированных раздаточных ЛККО («Поток») и МЛКО («Прогресс»).
23. В чем отличительная особенность механизированной линии «Ритм»?
24. Опишите устройство механизированной раздаточной ЛКНО («Эффект»).
25. Как достигается эффективное использование механизированных раздаточных?
26. Перечислите инвентарь и инструмент, применяемые на раздачах, в чем значение его использования?
27. Как организуется рабочее место раздатчика?
Тема Оперативное планирование
1. В чем заключается сущность оперативного планирования?
2. В чем заключается оперативное планирование заготовочных предприятий?
3. Как рассчитать выход овощных полуфабрикатов?
4. Как рассчитать выход мясных полуфабрикатов?
5. Как составляется акт на разделку мяса начальником мясного цеха?
6. Как составляется наряд-заказ в кондитерском цехе?
7. В чем сущность оперативного планирования на предприятиях с полным производственным циклом?
8. Что такое плановое меню и его назначение?
9. Что такое план-меню и его составление?
10. Какие факторы учитываются при составлении плана-меню?
11. Как рассчитывается количество блюд в плане-меню?
12. Виды меню и их характеристика.
13. Как располагаются блюда в меню со свободным выбором блюд?
14. Как ведется расчет сырья по плану-меню?
15. Как ведется оперативный контроль за работой производства?
16. Перечислите нормативную документацию предприятия общественного питания.
17. Какие виды Сборников рецептур применяются на предприятиях общественного питания?
18. Какие кондиции сырья применяются в рецептурах Сборника рецептур?
19. Как делается перерасчет количества сырья с одной кондиции на другую?
20. Как составляются технологические карты?
21. В чем отличительные особенности технико-технологических карт?
Тема пути улучшения работы ПОП
Вопросы для контроля знаний
1. Что таков система качества?
2. От чего зависит качество продукции?
3. Какими способами можно убедиться в доброкачественности товара?
4. Назовите основные этапы жизненного цикла продукции или «петли качества».
5. Какие направления воздействия на этапы «петли качества» выделяются?
6. Дайте определения направлениям: обеспечение качества; управление качеством; улучшение качества.
7. Что означает понятие «руководство по качеству»?
8. Какие виды проверки предприятия могут быть?
9. Кто осуществляет внешний контроль за работой предприятия?
10. Кто осуществляет внутренний контроль за выпуском качественной продукции?
11. Кто может входить в состав бракеражной комиссии?
12. Чем руководствуется бракеражная комиссия в своей деятельности?
13. Что такое органолептический бракераж?
14. Как проводится органолептический бракераж?
15. Какие оценки ставят блюдам при проведении органолептического бракеража и за что?
16. Что определяют в готовой продукции при помощи лабораторных исследований?
17. Как можно подразделить затраты на качество продукции? Дайте их характеристику.
18. Дайте характеристику этапов жизненного цикла продукции — «петли качества»:
• маркетинг;
• проектирование продукции;
• материально-техническое снабжение;
• разработка производственных процессов;
• производство;
• контроль качества;
• техническая помощь и обслуживание.
19. Перечислите основные принципы, каким характеристикам должна отвечать система качества.
Тема Организация труда в ПОП
Вопросы  для  контроля  знаний
1. Дайте определение рациональной организации труда.
2. Какое значение имеет рациональная организация труда в общественном питании?
3. Какие основные задачи должна решить рациональная организация труда?
4. Что предполагает решение экономической задачи организации труда?
5. Что означает решение психофизиологической задачи организации труда?
6. Что означает решение социальной задачи организации труда?
7. Перечислите основные направления рациональной организации труда.
8. Что означает разделение труда внутри отрасли общественного питания?
9. Как разделяется труд внутри предприятия общественного питания?
10. Что означает функциональное разделение труда?
11. Что означает технологическое разделение труда?
12. Что означает квалификационное разделение труда?
13. Что означает пооперационное разделение труда?
14. На каких предприятиях общественного питания целесообразно применять разделение труда между работниками?
15. Что означает кооперация труда в общественном питании?
16. Что означает кооперация труда внутри предприятия общественного питания?
17. Какие существуют виды производственных бригад?
18. Где создаются специализированные бригады в общественном питании?
19. Когда создаются комплексные бригады?
20. Дайте определение направления организации труда «Улучшение организации и обслуживания рабочих мест» и его содержание.
21. Что такое аттестация рабочих мест и ее цель?
22. Опишите схему проведения аттестации рабочих мест.
23. Что проверяют при проведении аттестации рабочих мест?
24. Что означает направление организации труда «Подготовка и повышение квалификации кадров»?
25. Дайте определение направления организации труда « Улучшение условий труда»?
26. Какие факторы влияют на улучшение условий труда?
27. Какие факторы микроклимата влияют на улучшение условий труда?
28. Какое неблагоприятное воздействие на работников оказывают нагретые поверхности кухонной плиты и что нужно делать для снижения такого воздействия?
29. Что означает направление организации труда «Рационализация режимов труда и отдыха»?
30. Какие виды графиков выхода на работу применяются на предприятиях общественного питания?
31. Дайте характеристику линейного графика выхода на работу.
32. Дайте характеристику ленточного (ступенчатого) графика выхода на работу.
33. Дайте характеристику графика выхода на работу — суммированного учета рабочего времени.
34. Дайте характеристику двухбригадного графика выхода на работу.
35. Дайте характеристику комбинированного графика выхода на работу.
36. Что означает направление организации труда «Укрепление дисциплины труда и развитие творческой активности трудящихся»?
37. Что включает в себя понятие «дисциплина труда»?
38. Дайте определение понятиям — «трудовая дисциплина», «технологическая дисциплина», «производственная дисциплина».
39. В чем сущность и задачи нормированного труда на предприятиях общественного питания?
40. Что такое норма труда и в чем она выражается?
41. Что такое норма времени?
42. Что такое норма выработки?
43. Что такое норма обслуживания и норма численности?
44. Какие применяются методы нормирования?
45. Дайте характеристику опытно-статистического метода нормирования.
46. В чем преимущества и недостатки опытно-статистического метода нормирования труда?
47. Дайте характеристику аналитического (технического) метода нормирования труда.
48. В чем преимущество технического метода нормирования труда?
49. Как классифицируется рабочее время?
50. Из каких видов времени состоит время работы?
51. Как классифицируется время производительной работы?
52. Дайте характеристику видов времени производительной работы.
53. Что включает в себя время непроизводительной работы?
54. Что включает в себя время перерывов?
55. Какие виды затрат рабочего времени нормируются?
56. Какие существуют методы изучения затрат рабочего времени?
57. Что такое фотография рабочего времени и с какой целью она проводится?
58. Как проводится фотография рабочего дня?
59. Что такое баланс рабочего времени?
60. Что такое нормативный баланс рабочего времени?
61. В чем заключается сущность фотографии рабочего процесса (фото-хронометража) и с какой целью она проводится?
62. Что такое хронометраж и с какой целью он проводится?
63. Как подразделяются нормы выработки?
64. Дайте характеристику опытно-статистической нормы выработки.
65. Как рассчитывается коэффициент трудоемкости?
66. Как перевести количество блюд в условные блюда?
67. Как рассчитывается техническая норма выработки?
68. Как определяется численность работников производства на предприятиях общественного питания?
69. Как определяется численность работников производства по объему продукции и нормам времени ?
5.3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации
Дифференцированный зачёт
Демоверсия вопросов для дифференцированного зачёта
1. Каким требованиям должны отвечать услуги общественного питания, и какие основные задачи выполняют предприятия общественного питания? Назовите основные типы и классы предприятий питания? По каким признакам они делятся на классы? Как их различают по характеру производства и ассортименту выпускаемой продукции? Какие факторы учитываются при определении типа предприятия питания?
2. Какое значение имеет рациональная организация снабжения на предприятиях общественного питания? Какие требования предъявляются к организации  продовольственного  снабжения?  Перечислите  источники продовольственного снабжения, формы и способы его доставки на предприятия питания?
3. Перечислите  ассортимент  продукции  холодного  цеха?  Какое механическое, немеханическое и холодильное оборудование используют в холодном цехе? Какие требования предъявляются к планировке холодного цеха?
4. Назовите основные направления научно-технического прогресса в общественном питании? Дайте определение «концентрации производства»? Что понимается под «специализацией производства»? Назовите виды специализации? Что означает «кооперирование»?
5. Назовите разновидности оптовых баз по специализации и назначению. В чем состоит функция брокеров (торговых агентов)?
6. Для чего предназначен холодный цех? Перечислите инвентарь, инструменты, применяемые в холодном цехе. Какие технологические линии приготовления блюд могут выделяться в холодном цехе? Опишите организацию рабочих мест в холодном цехе.
7. Дайте характеристику методов и форм обслуживания? Назначение и характеристика средств информации на предприятиях общественного питания: меню, прейскуранты. Перечислите правильную последовательность расположения блюд и напитков в меню.
8. Что означает логистический подход к работе предприятия и его значение? Какие необходимо решить задачи и выполнить работы для обеспечения сырьем, продуктами предприятия общественного питания?
9. Перечислите основные принципы и операции товародвижения в общественном питании?
10. Что такое меню, и какие факторы учитывают при его составлении? Какой существует порядок расположения блюд и напитков в меню? Перечислите виды и типы меню.
11. Какие производственные цеха относятся к основным, а какие к вспомогательным на предприятиях общественного питания? Перечислите основные требования к созданию оптимальных условий труда и к организации рабочих мест в производственных цехах?
12. Перечислите специальные формы услуг по организации питания? Дайте им краткую характеристику.
13. Назовите сроки реализации вторых блюд. Какие правила должны соблюдаться в случае вынужденного хранения оставшейся пищи? Какие блюда и гарниры запрещается оставлять на следующий день? Какие требования безопасности предъявляются к пищевым продуктам, установленные медико-биологическими требованиями и санитарными нормами?
14. Какие  требования  предъявляются  к  организации  материально-техническое снабжение на предприятиях общественного питания? Перечислите основные источники снабжения материально-техническими средствами. Как организуется материальная ответственность на предприятии питания?
15. Организация тарного хозяйства. Классификация тары. Перечислите мероприятия по сокращению расходов по таре.
16. Как осуществляется бракераж готовой продукции?
17. В чем назначение складских помещений предприятий общественного питания? Перечислите инвентарь, инструменты, применяемые на складах. Какие требования предъявляются к складским помещениям? Условия и способы хранения сырья и продуктов в складских помещениях?
18. В чем назначение птицегольевого цеха? Какие три основные участка организуют в птицегольевом цехе? Как организуется процесс обработки птицы и субпродуктов? Перечислите инструменты, инвентарь, применяемые при обработке птицы?
19. В чем заключается организация обслуживания в столовых на производственных предприятиях с сосредоточенными коллективами?
20. В чем заключается организация обслуживания в столовых на производственных предприятиях с рассредоточенными коллективами? Как осуществляется организация питания для работающих в вечернюю и ночную смены?
21. Из каких операций состоит технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом? В чем отличительные особенности в организации технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом в крупных рыбных цехах, от обработки рыбы в цехах средней и малой мощности? Как организуется дефростация мороженой рыбы с костным скелетом?
22. Виды, характеристика и интерьер торговых помещений.
23. Виды и характеристика столовой посуды, приборов, текстиля.
24. Содержание, значение и задачи научной организации труда. Основные направления научной организации труда. Сущность и задачи нормирования труда.
25. Назовите основные виды производства: по объему, специализации, предметам воздействия средств производства? Типы производства: единичный, серийный, поточный? Структура производства: цеховая и без цеховая? Дайте определение понятиям: цех, участок, технологическая линия, рабочее место. 
26. В  чем  заключается  сущность  работы  вспомогательных производственных помещений и служб?
27. В чем заключается сущность работы складских помещений? Какие объемно-планировочные  и  санитарно-гигиенические  требования предъявляются к складским помещениям?
28. Условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов. Опишите организацию обработки рыбы в предприятиях общественного питания средней и малой мощности. В чем особенность организации работы мясо -рыбного цеха?
29. Сущность и задачи нормирования труда? Методы нормирования труда? Классификация затрат рабочего времени. 
30. Организация работы супового отделения горячего цеха. Выделение технологической линии. Перечислите посуду и инвентарь супового отделения.
31. Как организуется процесс обработки мяса в мясо - рыбном цехе? Как организуется рабочее место для приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов? Как организуется рабочее место для приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса?
32. Назовите виды специализаций предприятий питания и перечислите требования к организации специализированных предприятий общественного питания?
33. Опишите организацию работы в горячем цехе. Перечислите выделяемые технологические линии горячего цеха. Перечислите инвентарь, инструменты и посуду, используемые в горячем цехе.
34. Перечислите нормативную документацию предприятий общественного питания.
35. Опишите организацию работы в цехе доработки полуфабрикатов.
36. Организация работы соусного отделения горячего цеха. Выделение технологической линии. Перечислите посуду и инвентарь соусного отделения?
37. В чем заключается сущность оперативного планирования? Перечислите основные этапы оперативного планирования на предприятиях с полным циклом производства.
38. В чем заключается сущность оперативного планирования работы производства заготовочных предприятий? Как производится расчет сырья и составление заданий бригадам поваров?
39. Перечислите ассортимент продукции холодного отделения кулинарного цеха. Какое оборудование используют в холодном отделении кулинарного цеха? Перечислите ассортимент кулинарных изделий горячего отделения кулинарного цеха.
40. Опишите организацию работы экспедиции.
41. Опишите организацию работы овощного цеха. Перечислите выделяемые технологические линии овощного цеха. Перечислите основной инвентарь, инструменты и посуду, используемые в овощном цехе.
42. Перечислите пути улучшения качества выпускаемой продукции.
43. Что такое план-меню? Какие факторы учитываются при составлении плана-меню? Как рассчитывается количество блюд в плане-меню?
44. Методика разработки рецептур на новые и фирменные блюда (изделия) на предприятиях общественного питания.
45. Перечислите нормативную документацию предприятий общественного питания. Дайте краткую характеристику каждой применяемой документации.
46. Какие формы разделения труда применяются в общественном питании?
47. В чем состоит технологический процесс обработки мяса? В чем отличительная особенность в организации обработки мяса в крупных заготовочных предприятиях, от организации обработки мяса в предприятиях средней и малой мощности? Какие полуфабрикаты вырабатываются в мясных цехах?
48. Что такое «система качества»? От чего зависит качество продукции? Какими способами можно убедиться в доброкачественности товара? Какими законами должны руководствоваться предприятия для обеспечения безопасной и качественной продукции?
49. Что означает рациональное размещение сети предприятий общественного питания? Какие факторы необходимо учитывать при размещении предприятий питания? Какие предприятия пользуются повседневным и периодическим спросом?
50. Опишите технологический процесс товародвижения? Перечислите основные операции товародвижения в общественном питании? Что означает понятие «складская звенность»?
51. Опишите организацию рабочего места приготовления порционных мелкокусковых полуфабрикатов. Как организуется технологический процесс приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса? Какое механическое оборудование применяется при обработке мяса в крупных мясных цехах и мясных цехах средней мощности?
52. Как организуется приемка продовольственных товаров? Дайте характеристику этапов при приемке продовольствия? Какие товары запрещается принимать?
53. Опишите организацию работы раздаточных.
54. Опишите организацию размораживания птицы? Где опаливают птицу? Как организуется процесс потрошения птицы в птицегольевых цехах? Как организуется процесс приготовления порционных и рубленых полуфабрикатов из птицы?
55. В чем назначение складских помещений? Как делятся по классификации склады? Перечислите последовательно складские операции?
56. Что такое аттестация рабочих мест и ее цель? Опишите схему проведения аттестации рабочих мест? Какие факторы влияют на улучшение условий труда?
57. Что означает направление организации труда «рационализация режимов труда и отдыха»? Какие виды графиков выхода на работу применяются на предприятиях общественного питания?
58. Как классифицируется время производительной работы? Дайте характеристику видов времени производительной работы. Что включает в себя время непроизводительной работы? Что включает в себя время перерывов?
59. Что включает в себя время непроизводительной работы? Что включает в себя время перерывов? Какие виды затрат рабочего времени нормируются? Какие существуют методы изучения затрат рабочего времени?
60. Какие существуют методы изучения затрат рабочего времени?
62. Какие виды структур производства могут быть в предприятиях общественного питания? Что такое технологическая линия в цехе? Какие факторы влияют на успешное выполнение производственного процесса?
63. Перечислите методы оценки качества продукции общественного питания?
64. Структура производства заготовочных и доготовочных предприятий общественного питания.
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