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паспорт рабочей ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МДК.01.01. ТЕХНОЛОГИЯ ПОДГОТОВКИ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЙ  
     1.1. Пояснительная записка
Программа дисциплины МДК.01.01.«Технология подготовки производственных помещений» является частью адаптированной образовательной программы профессионального обучения — программы профессиональной подготовки по профессии 13249 «Кухонныйрабочий», разработана с учетом «Методических рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования» (утв. Департаментом государственной  политики в сфере  подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 20.04. 2015 № 06-830 вн), «Требований к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в  том числе оснащенности образовательного процесса» (утв. Директором Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России 26.12.2013 № 06-2412вн).

1.2.Общая характеристика учебной дисциплины основной      профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина МДК.01.01.« Технология подготовки производственных помещений»  является общепрофессиональной дисциплиной профессионального учебного цикла.

1.3. Результаты освоения учебной дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:

- проверять рабочее состояние и пользоваться уборочной техникой,предназначенной для уборкипроизводственных помещений.

- пользоваться средствами уборки,необходимыми при уборке разных видов поверхностей производственныхпомещений.

- соблюдать инструкции по выбору и использованию моющих и дезинфицирующих средств. - убирать производственные помещения в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.

- обеспечивать правильные условия хранения моющих и дезинфицирующих средств,предназначенных дляпоследующего использования.

знать:
- структуру и планировку производственных помещений. - представление о работе кухни.

- виды поверхностей стен и полов производственных помещений.

- правила уборки разных видов поверхностей производственных помещений.

· правила использования моющих и дезинфицирующих средств,необходимых для уборки производственныхпомещений. виды уборочной техники, применяемой для уборки производственных помещений.
· инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений.
· средства уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений  и правила их применения.
· важность использования средств уборки, моющих и дезинфицирующих средств по назначению.
-рациональные методы и приемы выполнения работ по подготовке производственных помещений к началу и окончанию работы.
· требования санитарии и гигиены при подготовке производственных помещений.
· возможные последствия нарушения требований гигиены и санитарии.
· требования к технике безопасности при уборке производственных помещений.
· требования к личной гигиене персонала при уборке производственных помещений.
· правила безопасного хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования
Результатом освоения программы учебной дисциплины  является овладение обучающимися общими (ОК) профессиональными (ПК) компетенциями: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

    ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

    ОК 4.Осуществлять
поиск
информации,
необходимой
для
эффективного

выполнения профессиональных задач.

    ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные  технологии
      в профессиональной деятельности.
              ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ПК.1.1 Производить подготовкупроизводственных  помещений

ПК.1.2 Проводить дезинфекцию рабочих зон и соблюдать  чистоту и порядок  на рабочем месте
1.4.Профильная составляющая (направленность) общеобразовательной 
дисциплины :

частичное перераспределение учебных часов в зависимости от важности раздела темы для данной профессии, отбор дидактических единиц использование потенциала межпредметных связей, отражение профильной составляющей в организации самостоятельной работы обучающихся

        1.5. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

           всего – 186 часов, в том числе:

          максимальной учебной нагрузки обучающегося –108 часов, включая:

          обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72 часа ,

          самостоятельной работы обучающегося –37 часов;

          учебной практики – 84часа

          производственной практики – 30 часов.

  2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
2.1.   Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	72

	в том числе
	

	лабораторные
работы
(в
том
числе
контрольные
работы
и

дифференцированный зачет)
	35

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	Текущий контроль - в форме выполнения практических занятий, лабораторных работ.

Промежуточная аттестация - в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические      работы              
	       Объем часов
	Уровень усвоения 

	                               1
	                                                                                   2
	        3
	       4

	МДК.01.01.«Технология подготовки производственных помещений»
 

	                               1
	                                                                                   2
	        3
	       4

	
	Содержание учебного материала
	           72
	      

	Тема 1. Правила безопасности труда и организация рабочего места при выполнении кухонных работ
	Характеристика  кухонных работ. Основные положения по охране труда . Особенности организации рабочего места. Основы производственной санитарии. Общие правила техники безопасности в овощном цехе. Общие правила техники безопасности в рыбном цехе. Общие правила техники безопасности мясном цехе. Общие правила техники безопасности горячем цехе(соусное отделение) Общие правила техники безопасности горячем цехе(суповое отделение) 

Оказание первой помощи при различных травмах. Инструмент, инвентарь и приспособления для уборки помещений общественного питания
	11
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы ;

подготовка и оформление реферата по темам: «Холодный цех. Общие правила техники безопасности». «Горячий цех. Общие правила техники безопасности», «Оказание первой помощи при различных травмах»
	
	

	
	Практические занятия ПР № 1-13. Безопасные методы труда при выполнении кухонных работ
Выбор производственного инвентаря для работы в заготовочном овощном цехе. Выбор производственного инвентаря для работы в заготовочном рыбном цехе. Выбор производственного инвентаря для работы в заготовочном мясном цехе. Выбор производственного инвентаря для работы в горячем цехе(соусное  отделение). Выбор производственного инвентаря для работы в горячем цехе(суповое  отделение). Заполнить таблицу «Техника безопасности при проведении кухонных работ в овощном цехе» . Заполнить таблицу «Техника безопасности при проведении кухонных работ в мясном цехе» Заполнить таблицу «Техника безопасности при проведении кухонных работ в рыбном цехе цехе» . Заполнить таблицу «Техника безопасности при проведении кухонных работ в горячем цехе (соусное отделение)» Заполнить таблицу «Техника безопасности при проведении кухонных работ в горячем цехе (суповое отделение)» Заполнить таблицу « Оказание первой помощи при различных травмах.» Заполнить таблицу «Инструмент, инвентарь и приспособления для уборки помещений общественного питания»
	13
	2

	Тема2 Моющие и
дезинфицирующие средства.
Подготовка специальных
моющих растворов
	Понятие о дезинфицирующих средствах. Виды дезинфицирующих средств. Состав дезинфицирующих средств для обработки полов Средства индивидуальной защиты при изготовлении моющих и дезинфицирующих растворов.. Виды моющих средств, применяемых в кухонных работах. Жидкие моющие средства, их предназначение, условия хранения и использование Жидкие  чистящие средства. Их предназначение, условия хранения. Жидкие  дезинфицирующие средства. Их предназначение, условия хранения.
	8
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы ;

подготовка и оформление реферата по темам: «Виды дезинфицирующих средств», «Виды моющих средств, применяемых в кухонных работах»
	
	

	
	Практические занятия ПР№14- 23 Заполнение таблицы «Виды моющих средств, применяемых в кухонных работах.» Заполнение таблицы « Жидкие моющие средства, их предназначение, условия хранения и использование». Заполнение таблицы «Жидкие и порощкообразные  чистящие средства. Их предназначение, условия хранения.». Заполнение таблицы «Жидкие  дезинфицирующие средств их предназначение, условия хранения.». Концентрация. Приготовле« Приготовление разбавленных дезинфицирующих растворов для мытья полов»ние разбавленных растворов. « Приготовление разбавленных моющих растворов для мытья полов». « Приготовление разбавленных моющих растворов для мытья стен,подоконников и др.». Заполнение таблицы « Правила  использования дезинфицирующих средств, необходимых для уборки производственных помещений.» «Выбор средств индивидуальной защиты при изготовлении моющих и дезинфицирующих растворов».

	10
	2

	Тема3Производственные
помещения
	Планировка производственных помещений заготовочного цеха комбината. Планировка производственных помещений столовой. Планировка производственных помещений кафе общего типа.Виды обрабатываемых поверхностей. Планировка производственных помещений специализированных  кафе (молочное, кондитерское, молодежное, детское).Особенности обрабатываемых поверхностей. Планировка производственных помещений ресторана Представление о работе закусочных, их планировка (шашлычная , котлетная, 

сосисочная,пельменная, чебуречная, чайная, пирожковая, блинная, пончиковая, бутербродная). Виды поверхностей стен и полов производственных помещений закусочных.
	12
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы ;

подготовка и оформление реферата по темам:  «Виды обрабатываемых поверхностей производственных помещений кафе и ресторанов», «Виды обрабатываемых поверхностей закусочных», «Виды обрабатываемых поверхностей заготовочных цехов комбината по производству п/ф».
	
	

	
	Практические занятия 24-32 Уборка разных видов поверхностей производственных помещений заготовочного цеха комбината. Уборка разных видов поверхностей производственных помещений столовой. Уборка разных видов поверхностей производственных помещений кафе общего типа. Уборка разных видов поверхностей производственных помещений специализированных  кафе (молочное, кондитерское, молодежное, детское) Уборка разных видов поверхностей производственных помещений ресторана. Уборка разных видов поверхностей  

закусочных(шашлычная , котлетная, сосисочная,пельменная, чебуречная, чайная, пирожковая, блинная, пончиковая, бутербродная)
	9
	2

	Тема 4 . Проведение уборки  помещения
	Средства уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений Инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений. Правила  использования моющих средств, необходимых для уборки производственных помещений. Порядок и проведение текущей уборки. Порядок и последовательность проведения генеральной уборки
	5
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы ;

подготовка и оформление реферата по темам:  «Порядок и проведение текущей уборки», «Порядок и последовательность проведения генеральной уборки»
	
	

	
	Практические занятия 33-35Инструкция уборки овощного цеха. Инструкция уборки мясного  цеха .Инструкция уборки горячего  цеха
	3
	2

	Дифференцированный зачет
	Тестирование по темам
	1
	3


3. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

	Содержание обучения
	Характеристика основных видов деятельности обучающегося (на уровне учебных действий)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	
	2

	Тема1.Правила безопасности труда и организация рабочего места при выполнении кухонных работ
	Развитие способностей ясно и точно излагать свои мысли, логиче​ски обосновывать свою точку зрения, воспринимать и анализиро​вать мнения собеседников, признавая право другого человека на иное мнение.
Приведение примеров организации рабочего места при выполнении кухонных работ и безопасности труда
	-устная проверка

-оценка результатов аудиторной самостоятельной работы
оценка реферата



	Тема2. Моющие и
дезинфицирующие средства.
Подготовка специальных
моющих растворов
	Ознакомление с важнейшими моющими и дезинфицирующими средствами.Понимание  как подготавливать специальные
моющие растворы.
 
	-устная проверка

-оценка результатов аудиторной самостоятельной работы
оценка реферата



	Тема3.Производственные
помещения
	Понимание смысла планировки производственных помещений . Разбираться в видах обрабатываемых поверхностей производственных помещений и уметь подбирать моющие и дезинфицирующие средства.
	-устная проверка

-оценка результатов 
аудиторной самостоятельной работы
оценка реферата



	Тема4.Проведение уборки помещения
	Обьяснение и применение средств уборки, необходимых в процессе подготовки производственных помещений; обьяснение маркировки средств уборки. Обьяснение порядка и проведения текущей уборки. Обьяснение порядка и последовательности проведения генеральной уборки.
	-устная проверка

- оценка результатов практических занятий 
оценка реферата



	Дифференцированный зачет
	Демонстрация умения постановки целей деятельности, планирование собственной деятельности для достижения поставленных целей, предвидения возможных результатов этих действий, организации самоконтроля и оценки полученных результатов. Обучение соблюдению правил поведения в классе, бережному отношению к учебникам.
	Различные формы опроса,    экспертная оценка выполнения самостоятельной работы, защита практических заданий, тестирование


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 профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК.1.1 Производить подготовкупроизводственных  помещений


	•мыть производственные полы и стены

производственных помещений;

•проводить генеральную уборку производственныхпомещений;

•поддерживать в чистоте и порядке

производственные помещения в течение рабочегодня;

•содержать уборочную технику в чистом и

исправном виде.
	Устный зачет Экспертная оценка на практическом зачете 

	ПК.1.2 Проводить  дезинфекцию рабочих зон и соблюдать  чистоту и порядок  на рабочем месте
	•проводить дезинфекцию в рабочих зонах
•пользоваться уборочной техникой и средствами

уборки;

•пользоваться моющими и дезинфицирующими

средствами при уборке производственных

помещений;
	Устный зачет Экспертная оценка на практическом зачете


	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
	Понимание сущности и социальной значимости будущей профессии; применение профессиональных знаний в практической деятельности; ответственность за качество своей работы. 


	-Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения.

-Отзывы с мест прохождения производственной практики.

-Результаты участия в конкурсах.

	ОК2.   Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	-Организует собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения,определенных руководителем. 

· демонстрация эффективности  и  качества 

выполнения профессиональных задач
	-Анализ результатов практических работ.

-Отзывы с мест прохождения производственной практики.



	ОК3.   Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· демонстрация способности анализировать 

производственные ситуации, принимать решения в 

стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.
	Экспертная оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся, деятельности обучающихся при выполнении  лабораторных и практических занятий, контрольной работы, ответов на устные и письменные опросы

	ОК4.  Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- Использование различных источников информации, включая электронные, для эффективного выполнения про​фессиональных (учебных) задач и уг​лубления профессиональных знаний в области общественного питания

	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях,  при выполнении работ по учебной и производственной практике, внеаудиторной самостоятельной работы

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· использование информационных   технологий в процессе обучения;

· освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 
	Экспертное наблюдение за результатами выполнения заданий (представленная информация на электронном носителе)

	ОК6.  Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;
	Анализ результатов участия в командных мероприятиях.


4. Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение программы учебной дисциплины
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению при овладении  обучающимися  учебной дисциплины МДК.01.01. .«Технология подготовки производственных помещений» по профилю специальности «13249 «Кухонный рабочий» проходит на базе Государственного бюджетного профессионального образовательного  учреждения Ростовской области « Донецкого многопрофильного  профессионального училища  №50»
Реализация программы учебной дисциплины  предполагает наличие учебного кабинета Технологии кухонных  работ, учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кухонных работ»:

- рабочее место преподавателя;

- рабочие места по количеству обучающихся;

- комплект учебно – методической документации по темам модуля;
- комплект учебных заданий для самостоятельной работы по темам модуля;

- электронные обучающие системы «Кухонный рабочий»

- комплект плакатов по предмету.

Технические средства обучения: персональный компьютер с  лицензионным программным обеспечением,    сканер, принтер, мультимедийное оборудование.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- производственные столы;

- моечные ванны.

Инвентарь и посуда: разделочные доски, кухонные ножи,  кухонная посуда, столовая посуда, столовые приборы, лопатки, шумовки, дуршлаги, сита и др.
4.2.Организационно-педагогическое сопровождение
Организационно-педагогическое сопровождение, направленное на контроль учебной деятельности обучающихся с ОВЗ и инвалидов осуществляется в соответствии с графиком учебного процесса. Оно включает в себя: контроль:

-
за посещаемостью занятий;

-
помощь в организации самостоятельной работы в случае заболевания;

-
организацию индивидуальных консультаций для длительно отсутствующих обучающихся;

-
содействие в прохождении промежуточных аттестаций, сдаче зачетов, ликвидации академических задолженностей;

-
коррекцию взаимодействия обучающегося и преподавателя в учебном процессе;

-
консультирование преподавателей и сотрудников по психофизическим особенностям обучающегося с ОВЗ и инвалидов, коррекцию трудных ситуаций;

-
периодические семинары и инструктажи для педагогов, методистов и иную деятельность. Организационно-педагогическое содействие осуществляется учебно-методическим управлением.

В рамках этого направления сопровождения решаются следующие задачи:

-
адаптация учебных программ и методов обучения;

-
внедрение современных образовательных, в том числе коррекционных, и реабилитационных технологий;

-
методическая поддержка;

-
взаимодействие сопровождающих служб;

-
снабжение адаптированными учебными материалами и пособиями.
4.3.
Воспитательная работа

Училище формирует профессионально-ориентированную учебную и социокультурную среду, создает условия, необходимые для становления конкурентоспособного специалиста и развития личности, способствует развитию социально-воспитательного компонента образовательного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов.

Основные направления воспитательной работы определяются комплексным планом училища и реализуются плановым порядком. Воспитательную работу осуществляют все педагогические работники. Общую координацию осуществляет заместитель директора по учебно-воспитательной работе.

Воспитательные задачи училища реализуются в совместной учебной и внеучебной, творческой и производственной деятельности обучающихся и педагогов.

Цель воспитательной среды: развитие личности обучающегося, владеющего общекультурными и профессиональными компетенциями, способного к адаптации в современной социокультурной среде, формирование политической и гражданской культуры; нравственности на основе общечеловеческих ценностей: правосознания, национальной и религиозной толерантности.

Задачи:

-
формирование профессиональных качеств личности;

-
формирование гражданско-патриотической позиции, социальной ответственности;

-
формирование и развитие нравственных качеств личности;

-
приобщение обучающихся к системе культурных ценностей;

-
воспитание положительного отношения к труду;

-
соблюдение норм коллективной жизни;

-
формирование здорового образа жизни.

Воспитательная деятельность осуществляется по следующим направлениям:

-
успешная адаптация студентов;

-
развитие студенческого самоуправления;

-
формирование у студентов профессионально-значимых качеств;

-
развитие правосознания, духовно-нравственных качеств, эстетического вкуса;

-
становление гражданина-патриота;

-
трудовое и экологическое воспитание;

-
воспитание здорового образа жизни.

4.4.
Психолого-педагогическое сопровождение

Обучающиеся инвалиды и лица с ОВЗ имеют право на получение профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом, в том числе по индивидуальным учебным планам;

-
на получение дополнительных, в том числе платных, образовательных услуг;

-
на участие в управлении образовательной организацией, свободу совести, информации, свободное выражение собственных взглядов и убеждений.

Обучающиеся в училище лица с ОВЗ обеспечиваются стипендией, местами в общежитии и иными видами льгот в соответствии с его потребностями и действующими нормативами. На основе действующего законодательства осуществляется материальное обеспечение детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей или лиц, их заменяющих, из числа инвалидов и лиц с ОВЗ.

В рамках этого направления сопровождения решаются следующие задачи:

-
разработка индивидуальных программ психологического сопровождения обучающихся;

-
психологическая диагностика;

-
психологическая помощь в форме консультаций и тренингов в групповой и индивидуальной форме;

-
психологическая помощь преподавательскому составу;

-
психологическая помощь семье.

4.5.
Медицинско-оздоровительное сопровождение 
Медицинско-оздоровительное сопровождение включает в себя: диагностику физического состояния обучающихся, сохранение здоровья, развитие адаптационного потенциала, приспособляемости к учебе.

В рамках этого направления сопровождения решаются следующие задачи:

-
оценка состояния здоровья абитуриентов, уточняя показания и противопоказания по конкретной профессии;

-
разработка индивидуальных программ медицинского сопровождения обучающихся в училище;

-
согласование и координация своей деятельности с лечебными учреждениями;

-
контроль состояния здоровья обучающихся, установка допустимых учебно-производственных нагрузок и режима обучения.

Социальное сопровождение включает в себя социальную поддержку обучающихся с ОВЗ и инвалидностью: содействие в решении бытовых проблем, проживания в общежитии, социальных выплат, выделения материальной помощи, стипендиального обеспечения. Социальное сопровождение осуществляется администрацией, социальными педагогами и воспитателями общежития.

В рамках данного направления сопровождения решаются следующие задачи:

-
координация и контроль работы всех сопровождающих служб;

-
разработка индивидуальных программ социального сопровождения;

-
социальная диагностика;

-
осуществление социального патронажа;

-
выявление группы «риска» с социальной точки зрения, проведение мероприятий по социальной реабилитации;

-
консультирование по вопросам социальной защиты, льгот и гарантий, содействие реализации их прав;

-
социальное обучение (социально-бытовым и социально -средовым навыкам);

-
организация культурно-массовой и спортивно-оздоровительной работы;

-
содействие рациональному трудоустройству выпускников в соответствии с приобретенной специальностью и квалификацией, сотрудничая со службой занятости и работодателями;

-
отслеживание результатов трудоустройства и профессиональной деятельности выпускников, выявление встречающихся им трудностей и проблем в профессиональной реабилитации.

 5. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник. – М.: Академия, 2017 г.

2. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2017 г.

3. В. В. Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебн. пособие для нач. проф. образования/. – 7-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2016.
Дополнительные источники, Интернет-ресурсы:
1. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу».

2. МармузоваЛ.В.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: Академия,

2011 г.

3. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»

4. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

5. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного пита-

ния».

6. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».

7. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».

8. Информационно-справочные материалы «Реестры Роспотребнадзора и санитарно- эпидемиологической службы России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://fp.crc.ru, свободный. – Заглавие с экрана.

9. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана.

10. Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – Заглавие с экрана

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
5. РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА.
      Для студентов
     Константинов В.М., Резанов А.Г., Фадеева Е.О. Биология: учебник для студ. Учреждений сред. Проф. Образования/ под ред. В.М. Константинова. – М.: 2015.
     Елкина Л.В. Биология. Весь школьный курс в таблицах. – М., 2010.

     Фирсов А.В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для студентов учреждений сред. Проф. Образования / М., 2014.

      Немченко К.Э. Физика в схемах и таблицах. – М., 2014.   
  Для преподавателя
Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».
Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
Интернет-ресурсы
www.class-fizika.nard.ru («Класс!ная доска для любознательных»).
 www.physiks.nad/ru («»).
www.interneturok.ru («Видеоуроки по»).
www.pvg.mk.ru (олимпиада «Покори Воробьевы горы»).
www. alhimikov. net (Образовательный сайт для школьников).
www.biology.asvu.ru (Вся). www.window.edu.ru/window (Единое окно доступа к образовательным ресурсам Интернета по.



































































































