	№

	Тема занятия
	Кол-во часов
	дата
	Содержание  работы
	Умения и навыки
	Словарь, оборудование

	
	4 четверть-

96часов.

Уборка территории и помещений на предприятии общественного питания.

Объект работы: Территория, прилегающая к пищеблоку.
	
	
	
	
	

	1.
	Вводный инструктаж.

Санитарные требования к территории и помещениям предприятия общественного питания.

Правила уборки отделения.
	
	
	Правила поведения, санитарии, ТБ 

Помещения предприятия общественного питания.
	Знать правила техники безопасности  при выполнении уборочных работ, санитарные требования.
	

	2.
	Правила сбора и удаления отбросов.

Моющие средства, уборочный инвентарь назначение, пользование.
	
	
	Классификация моющих средств. Меры предосторожности. Средства защиты. Резиновые перчатки назначение, уход, хранение.
	Знать правила техники безопасности   при выполнении уборочных работ, разновидность моющих средств их назначение.
	

	3.
	Практическая работа: 

Сгребание, подметание,

сбор и удаление мусора.
	
	
	Проверка  знаний,  умений и навыков. 

	Знать  правила техники безопасности   при выполнении уборочных работ,  средства защиты, правила поведения, санитарии.
	Инвентарь для уборки мусора.

	4.
	Практическая работа: 

Чистка мебели столового зала. Подбор инвентаря, приспособлений, моющих средств.
	
	
	Проверка  знаний,  умений и навыков. 

	Знать  правила техники безопасности   при выполнении уборочных работ.
	Инвентарь для уборки мусора ,моющие средства.

	5.


	Практическая работа: 

Мытьё стен, полов с различным покрытием.
	
	
	Проверка  знаний,  умений и навыков. 

	Знать  правила техники безопасности   при выполнении уборочных работ.
	Инвентарь для уборки мусора, моющие средства. 

	6.
	Обработка кухонной посуды, инвентаря, тары на предприятии общественного питания.

Объект работы:

Столовая и кухонная посуда, инвентарь и тара.
	
	
	 Правила санитарии, последовательность обработки кухонной посуды, инвентаря, тары.
	Знать правила санитарии.
	Инвентарь , приспособления,

моющие средства.

	7.
	Организация работы моечного отделения. Столовая посуда: способы и правила уборки со стола, мойка, просушка.
	
	
	Ознакомление с работой правила техники безопасности.
	Знать  правила техники безопасности при работе в моечном цехе.
	Посудомоечная машина.

	8.
	Практическая работа: Сбор пищевых отходов. Сортировка посуды по видам. Чистка и мытьё вручную столовой посуды, приборов, подносов.
	
	
	Очистка посуды  от остатков пищи, сбор пищевых отходов.
	Знать  правила техники безопасности при работе в моечном цехе.
	Посуда.

	9.
	Практическая работа: 

Обработка ершей, щёток, ветоши и используемого инвентаря после окончания мойки посуды.
	
	
	Проверка знаний,  умений и навыков. 

	Знать, правила санитарии и

правила техники безопасности при работе в моечном цехе.
	Средства для мытья посуды, посуда, столовые приборы.

	10.
	Определение посуды по материалу и способу обработки.
	
	
	Алюминиевая, эмалированная, никелированная, чугунная посуда.
	Уметь определять посуду по материалу.
	Посуда из различных материалов.

	11.
	Чистка и мытьё кухонной посуды, инвентаря и тары с применением моющих и дезинфицирующих средств.

Сушка посуды, инвентаря и тары. Уборка пола.
	
	
	Санитарно-гигиенические правила при выполнении перечисленных работ.
	Знать, правила санитарии и

правила техники безопасности при работе в моечном цехе.
	Средства для мытья посуды, кухонная посуда, столовые приборы, инвентарь.

	12.

13.

	Практическое повторение.

Контрольная работа по пройденным темам.
	
	
	Проверка  знаний,  умений и навыков. 

	Правила техники безопасности при выполнении моечных работ.
	


