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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей  программы

Рабочая   программа учебной дисциплины ОП.16. Моделирование деятельности является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10
	- разрабатывать структуру производственного цикла и фирменный стиль предприятия;

- составлять схему управления производством;

- разрабатывать план маркетингового исследования с целью выявления и прогнозирования спроса на услуги данного предприятия;

- подбирать предметы сервировки столов с учетом стиля;

- составлять варианты меню;

- составлять ТТК и ТК на блюда и напитки;

- составлять  план рекламной компании

	-типы предприятий и их структуры в зависимости от реализуемой продукции;

- методы и формы обслуживания, предоставляемые услуги;

- производственную программу предприятия;

- варианты меню, используемые на предприятии;
- организацию трудового процесса на производстве;

- графики выхода на работу персонала;

- оформление интерьера предприятия в зависимости от фирменного стиля;
-правовое обеспечение профессиональной деятельности 


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Объем образовательной программы
	56

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	56

	в том числе:

	теоретическое обучение
	20

	лабораторные занятия 
	-

	практические занятия 
	34

	курсовая работа (проект) 
	-

	Самостоятельная работа 
	-

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет, 5 семестр)
	2


2.2. Использование часов вариативной части ООП
	Дисциплина, МДК, ПМ
	Обоснование
	Объем часов вариативной части

	
	
	Максимальная нагрузка
	Обязательная нагрузка

	ОП.16. Моделирование деятельности

	Дисциплина полностью. 

Введена в соответствии с требованиями работодателей для формирования умений использования современного программного обеспечения для решения задач моделирования и прогнозирования производственно-хозяйственной деятельности предприятия
	56
	56


2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.16. Моделирование  деятельности
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	

	Тема 1.  Определение типа, класса, специализации предприятия, ассортимента продукции, перечня предоставляемых услуг. Рекламная деятельность
	Содержание учебного материала
	6
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	1
	Маркетинговые исследования. Определение типа и специализации предприятия.
	
	

	
	2
	Ассортимент реализуемой продукции. Структура производства. Нормативная база деятельности предприятия.
	
	

	
	3
	Методы и формы обслуживания. Предоставляемые услуги.
	
	

	
	4
	Определить направления рекламной деятельности
	
	

	
	Практические работы: 

1. Маркетинговые исследования с целью выявления и         прогнозирования спроса на услуги данного предприятия
	10
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	2. Разработка  структуры  и основные элементы инфраструктуры предприятия.
	
	

	
	3. Составление  плана рекламной компании
	
	

	
	4. Разработка структуры производственного цикла предприятия
	
	

	
	5.  Разработка плана маркетингового исследования c целью выявления и прогнозирования спроса на услуги предприятия
	
	

	Тема 2. Разработка производственной программы
	Содержание учебного материала
	2
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	1
	Нормативы выпуска блюд. Производственная программа предприятия
	
	

	
	2
	Фирменные блюда и напитки. Нормативная документация.
	
	

	
	3
	Варианты меню, используемые на предприятии.
	
	

	
	4
	Расчет потребного количества сырья для реализации производственной программы.
	
	

	
	Практические работы:

 1. Определение нормативов выпуска блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий.
2. Разработка ассортимент блюд и напитков для завтрака
3. Составление  вариантов меню.
4. Составление ТТК и ТК на блюда и напитки.

5. Расчет сырья.


	10
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	Тема 3. Организация трудового процесса на производстве.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Структура производства: перечень производственных и вспомогательных помещений. Технологические линии и рабочие места.
	
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	2
	Основные направления организации труда на производстве
	
	

	
	3
	Характеристика рабочих мест, санитарные правила.
	
	

	
	4
	Формы контроля качества выпускаемой продукции.
	
	

	
	Практические работы
	
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	1.Изучение характеристики рабочих мест в основных производственных цехах с учетом требований
 техники безопасности, санитарных правил.

2. Разработка схемы структуры производства.
	4
	

	Тема 4. Оформление и оснащение торгового зала. Презентация предприятия.
	Содержание учебного материала
	4
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	1
	Фирменный стиль и оформление интерьера предприятия
	
	

	
	2
	. Сервировка стола.
	
	

	
	3
	Презентация предприятия.
	
	

	
	Практические  работы:

1. Планировка торгового зала  и размещение оборудования в нем.  Мебель и ее расстановка в зале

2.Разработка структуры и фирменного стиля предприятия
3. Подбор предметов сервировки столов с учетом стиля
4. Разработка программы презентации заданного предприятия.
	8
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	Тема 5. Работа с персоналом.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Схема управления предприятием.
	
	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	2
	Графики выхода на работу персонала
	
	

	
	3
	Основные направления повышения квалификации персонала
	
	

	
	Практические  работы:

Составление схемы управления предприятием.
	2
	

	Промежуточная аттестация
	Зачётное занятие
	2

	ПК  1.1, 1.4

ПК 2.1, 2.8
ПК 3.1, 3.7
ПК 4.1, 4.6
ПК 5.1,  5.6
ОК 01-06

ОК 09, 10

	
	Всего
	56
	


3. условия  реализации   РАБОЧЕЙ программы  УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  социально-экономических дисциплин.
Оборудование учебного кабинета: 

· автоматизированное рабочее место преподавателя;

· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся).

Технические средства обучения: 
      - компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

      - обучающие видеофильмы по профилю общественное питание. 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1 Сологубова, Г.С. Организация производства и обслуживания на предприятих общественного питания : учебник для академического бакалавриата / Г.С. Сологубова. - 2-е изд., испр. и доп. - М. : Юрайт, 2018. - 321 с. - (Серия "Бакалавр. Академический курс").
Дополнительные источники:

1. Кузнецова, Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова. - 5-е изд., стер. - М. : Академия, 2013. - 480 с.
2. Зайко Г.М.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб.   пособие. –М.: Магистр. ИНФРА-М. 2011.- 560с.

3. Панова Л.А.Метрология, стандартизация и сертификация в общественном питании: Учебник для средних специальных учебных . – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2010.- 320с.

Нормативные документы:
1. ГОСТ Р 50647-94 «Обшественое питание. Термины и определения».

2. ГОСТ Р 50763-95 «Обшественое питание. Кулинарная продукция, реулизуемая населению. Общие технические условия».

3. ГОСТ Р 50762-95 «Обшественое питание. Класификация предприятий».

4. ОСТ  28-1-95 «Обшественое питание. Требования к производственному персоналу».

5. ГОСТ Р 50764 –95 «Услуги обшественое питание. Общие требования».

6. ГОСТ Р 28-1-95 «Обшественое 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  общественого питания. – М.: Экономика,Ж 1986

9. Сборник рецептур блюд диетического питания. – Киев: Техника, 1988.

Интернет-ресурсы:

Периодические издания (отечественные журналы): 

1. Журнал: «Питание и общество».
4. Контроль  и  оценка  результатов  освоения 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)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

- разрабатывать структуру производственного цикла и фирменный стиль предприятия;

- составлять схему управления производством;

- разрабатывать план маркетингового исследования с целью выявления и прогнозирования спроса на услуги данного предприятия;

- подбирать предметы сервировки столов с учетом стиля;

- составлять варианты меню;

- составлять ТТК и ТК на блюда и напитки;

- составлять  план рекламной компании

	- тестовый контроль;

- письменная проверка;

- экспертная оценка результатов выполнения практических работ;

- тестовый контроль;



	Знания:

- типы предприятий и их структуры в зависимости от реализуемой продукции;

- методы и формы обслуживания, предоставляемые услуги;

- производственную программу предприятия;

- варианты меню, используемые на предприятии;
- организацию трудового процесса на производстве;

- графики выхода на работу персонала;

- оформление интерьера предприятия в зависимости от фирменного стиля;
-правовое обеспечение профессиональной деятельности
	- оценка результатов выполнения практических работ;

 - защита проектов
- тестовый контроль

- защита компьютерной презентации.




5

