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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ 
ПМ. 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ
1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Организация работы структурного подразделения и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей
производства.
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения
работ исполнителями.
ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
        Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для повышения квалификации и переподготовки работников общественного питания и пищевой промышленности, а также для профессиональной подготовки по профессии повар


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;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;
- принятия управленческих решений;
уметь:
- рассчитывать выход продукции в ассортименте;
- вести табель учета рабочего времени работников;
- рассчитывать заработную плату;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
- организовать работу коллектива исполнителей;
- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;

знать:
-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;
- основные приемы организации работы исполнителей;
- формы документов, порядок их заполнения.

	Личностные результаты 
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных вопросах
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующий современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17

	Осознающий состояние социально-экономического и культурно-исторического развитие потенциала региона и содействующий его развитию
	ЛР 18

	Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда
	ЛР 19

	Демонстрирующий готовность к участию в инновационной деятельности региона
	ЛР 20

	Осознающий необходимость самообразования и стремящийся к профессиональному развитию по выбранной специальности
	ЛР 21

	Использующий грамотно профессиональную документацию
	ЛР 22

	Демонстрирующий готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в команде
	ЛР 23

	Демонстрирующий готовность к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, обладающий наличием трудовых навыков
	ЛР 24

	Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, сохраняющий и преумножающий традиции и уклад образовательного учреждения, владеющий знаниями об истории техникума, умеющий транслировать положительный опыт собственного обучения
	ЛР 25

	Соблюдающий этические нормы общения
	ЛР 26




1.3. Количество часов на освоение программы ПМ:
всего  - 168  ч., в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 78  ч., включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 ч.;
самостоятельной работы обучающегося 26 ч.;
учебной и производственной практики (60+30)  90   ч.
1. 
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
ПМ. 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ

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.

	[bookmark: _GoBack]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 в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

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

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением
полученных профессиональных знаний (для юношей).





1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 
ПМ. 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ

3.1. Тематический план ПМ. 
	Код   профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	Все
го часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятель
ная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная
(по профилю специальности),**
часов


	
	
	
	Все
го,
ча
сов
	в т.ч. лаборатор
ные работы и практичес
кие 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

	ПК 6.1-6.5
	Раздел 1. Управление
структурным подразделением
организации
	159
	70
	35
	-
	35
	-
	54
	

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	36
	
	36


3.2. Содержание обучения по ПМ.

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освое
ния
	КОД

	1
	2
	3
	4
	

	Раздел ПМ 1. Управление
структурным подразделением
организации.
	
	








 52
	
	ОК 1-9
ПК 6.1.-6.5
ЛР 1-26

	МДК 06.01.Управление
структурным подразделением
организации.
	
	
	
	

	Тема 1.1.  Планирование работы структурного подразделения.
	Содержание
	
	
	

	
	1.
	Выход готовых изделий. Нормирование выхода продукции. Факторы, влияющие на выход хлеба. Контроль выхода на предприятии.
	10
	
2
	

	
	2.
	Ведение журналов контроля и первичный учет производства. Формы документов. Порядок заполнения журналов. Учет расхода сырья, брака и отходов производства. Учет готовой продукции. Учет выполненных работ. Отчет о работе смены. Структура издержек производства и пути их снижения.
	10
	2
	

	
	3.
	Организация и стимулирование труда. Бригадная форма организации труда. Основные приемы организации работы исполнителей. Управление бригадами. Планирование и учет работы бригад. Оплата труда. Методика расчета заработной платы. 
	10
	2
	

	
	Лабораторные работы
	
	3
	

	
	1.
	Контроль выхода кулинарной продукции 
	
	
	ОК 1-9
ПК 6.1.-6.5
ЛР 1-26

	
	
	Практические занятия
	22
	3
	

	
	1.
	Расчет выхода продукции в ассортименте.
	
	
	

	
	2.
	Расчет выхода сырья  
	
	
	

	
	3.
	Контроль выхода  расчетным путем.
	
	
	

	
	4.
	Составление отчета о расходе сырья.
	
	
	

	
	5.
	Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
	
	
	

	
	6.
	Анализ расхода сырья.
	
	
	

	
	7.
	Планирование технологического процесса производства.
	
	
	

	
	8.
	Оформление табеля учета рабочего времени.
	
	
	

	
	9.
	Расчет заработной платы
	
	
	

	
	10.
	Расчет экономических показателей структурного подразделения организации.
	
	
	

	
	11.
	Деловая игра «Оптимум»
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 06
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторных и практических работ, отчетов и подготовка к их защите. Самостоятельное изучение технологической документации.
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
1.  Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией  по образцу.
2.  Расчет заработной платы по образцу. 
	26
	3
	ОК 1-9
ПК 6.1.-6.5
ЛР 1-26

	Учебная практика
Виды работ:
- ведение табеля учета рабочего времени работников;
- расчет заработной платы;
- расчет экономических показателей структурного подразделения организации;
- оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
	60
	
	

	Производственная практика(по профилю специальности)
Виды работ:
- планирование работы структурного подразделения;
- оценка эффективности деятельности структурного подразделения организации;
- принятие управленческих решений;
- ведение табеля учета рабочего времени работников;
- расчет заработной платы;
- расчет экономических показателей структурного подразделения организации;
- организация работы коллектива исполнителей;
- оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
	30
	
	

	Всего:
	168
	
	


Для характеристики уровня освоения 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 
ПМ. 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению.
Реализация ПМ предполагает наличие 
учебных кабинетов:
Технология кулинарного производства,
Информационные технологи в профессиональной деятельности;

мастерской «Учебный кулинарный цех» 

Учебная лаборатория
Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;
актовый зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
- комплект технологической документации: 
1. стандарты, 
2. сборники рецептур, 
3. технологические инструкции; 
- комплект учебно-методической документации: 
1. инструкционно-технологические карты, 
2. комплект лабораторных и практических работ,
3. карточки-задания и контрольные листы опроса,  
4. учебная и техническая литература, учебно-методические издания;
5. комплект бланков технологической документации;
- наглядные пособия: 
1. мультимедийные презентации уроков;
2. СД, DVD – диски,
3. плакаты.

Технические средства обучения: компьютеры в комплект, интерактивная доска, ноутбук, проектор, документ-камера, домашний кинотеатр, программное обеспечение общего и профессионального назначения, комплект учебно-методической документации.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную и  производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основная литература: - 
1.Драгилев А.И. Производство мучных кондитерских изделий. М.: ДеЛи, 2018
2.  Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.

Дополнительная литература
-1.Г.М Шеламова. Этикет делового общения.- М: Академия, 2019 г.
-2.Радченко Л.А. Организация производства на предприятии общественного питания. Ростов – на - Дону. Феникс. 2017 г.
- 3.Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов. – М.: Мастерство. 2019 г.
- 4. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. М.: Академия 2017 г.

Нормативная литература:
1.Санитарно-гигиенические нормы и правила « Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».СанПиН 2.3.1078-2001.-М.: 2002. 
2.Сборник технологических инструкций для производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий.- М.: Прейскурантиздат, 1989. 
3.Инструкция по нормированию расхода сырья при выработке макаронных изделий. – М.: ЦНИИТЭИПищепром, 1974. 

Интернет-ресурсы:
1. http://www.russbread.ru
2. http:// Saechka.ru
3.  http://www.peku-sam.ru
4. http:// kuking.net
5. http:// www.edu.ru





4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках ПМ 06 Организация работы структурного подразделения является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков.

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 ПМ 06 Организация работы структурного подразделения и специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
    Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.




















1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПМ.06 Организация работы структурного подразделения
	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей
производства.

	- правильность в  расчета выхода продукции в ассортименте;
- правильность расчета экономических показателей структурного подразделения организации

	Защита лабораторных  работ и практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.


	
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

	- обоснованность управленческих решений
	 Защита лабораторных работ  и  оценка практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.


	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

	- рациональность в организации работы коллектива исполнителей

	Защита лабораторных  работ и оценка  практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.


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

	- Соответствие оформления документов  требованиям и нормам
на результаты оформления работ
(вести табель учета рабочего времени работников;
- рассчитывать заработную плату)

	Защита лабораторных  работ и  оценка практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.


	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	 - Соответствие требованиям оформления документов  
 на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией

	Защита лабораторных  работ и практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.
Комплексный экзамен по модулю.



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 умений.


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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии






	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения 
выполнения учебно-производственных работ

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	1. выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии производства продукции питания;
- эффективность и качества выполнения
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе выполнения учебно-производственных работ

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области технологии производства 

	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе выполнения учебно-производственных работ

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- эффективность поиска  необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе выполнения учебно-производственных работ

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- работа  с ПК и интернетом
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося 

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося 

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области технологии производства макаронных изделий
	Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью обучающегося

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний;
-соблюдение правил внутреннего распорядка учебного учреждения.
	Проведение воинских сборов

Постановка на воинский учет




Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	81 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 80
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно












