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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Организация обслуживания

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом от  22 апреля 2014 г. N 384. об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питанияи учебного плана программы подготовки квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена ОГАПОУ «Ровеньский политехнический техникум».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
уметь:
- организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей;
- организовывать обслуживание с применением современных технологий, форм и методов обслуживания.

знать:
- основные понятия, термины и определения в области организации обслуживания;
- классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; методы, формы, средства обслуживания;
- виды и характеристику посуды, приборов, столового белья;
- правила составления и оформления меню, карты вин;
- общие правила сервировки и оформления столов;
- особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов;
- порядок предоставления различных услуг;
- организацию обслуживания в социально-ориентированных предприятиях.

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины:
всего -  114 часов, в том числе:                                                                        
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 114 часов, включая
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 76 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 36 часов;
консультации – 2 часа.





2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1.
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3.
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ПК 5.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	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.

	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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

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













3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	114

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	76

	в том числе:
	

	     Практические занятия
	20

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Консультации 
	2

	Промежуточная аттестация в форме  экзамена
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: «Организация обслуживания»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Общая характеристика процесса обслуживания
	Содержание учебного материала
	
4
	

2

	
	1
	[bookmark: _GoBack]Основные понятия: услуга, процесс обслуживания, качество услуга, методы и формы обслуживания, обслуживающий персонал. Услуги предприятий общественного питания: понятие, классификация; характеристика обязательных требований: безопасности, экологичности, эффективности, совместимости и взаимозаменяемости услуг. Методы и формы обслуживания на предприятиях общественного питания. Культура обслуживания: понятие, факторы, влияющие на уровень культуры обслуживания.
	
	

	
	2
	Фарфоровая, фаянсовая, керамическая посуда. Виды, назначение, емкость, размеры, характеристика. Современный дизайн. Требования, предъявляемые к посуде и приборам. Критерии подбора посуды для предприятий питания различных типов и классов. Нормы оснащения предприятий питания столовыми посудой, приборами, бельем. Правила хранения и учета.
	4
	3

	
	3
	Металлическая, деревянная, пластмассовая посуда. Виды, назначение, емкость, размеры, характеристика. Уход за металлической посудой. Использование в ресторанах, кафе, барах посуды из аркопала, аркорока, люминарка и других современных материалов. Посуда и приборы одноразового использования.
	4
	3

	
	4
	Стеклянная посуда. Виды, назначение, характеристика, современный дизайн. Требования, предъявляемые к форме, рисунку и цвету стеклянной посуды. Столовое белье: виды, ассортимент, размеры, назначение, характеристика. Брэнд столового белья (скатертей, салфеток, ручников) как средство информационного подкрепления услуг общественного питания и закрепления имиджа предприятия.
	4
	3

	
	5
	Информационное обеспечение процесса обслуживания. Средства информации: меню, карта вин. Правила составления и оформления различных видов меню. Требования к информации и оформлению меню, карт вин. 
	4
	2,3

	
	6
	Виды меню: со свободным выбором блюд, а ля карт, бизнес-ланч, воскресный бранч, меню дневного рациона, вегетарианское, постное, сезонное меню, банкетное меню и др.
	4
	2,3

	
	7
	Предварительная сервировка столов. Сервировка и оформление столов композициями из цветов, аксессуарами. Виды сервировки в зависимости от характера обслуживания. 
	4
	2,3

	
	Практическая работа
	
	

	
	Подбор и распределение фарфорофаянсовой, стеклянной, металлической посуды по назначению
	3
	3

	
	Хранение и учет посуды, приборов, белья
	2
	

	
	Составление различных видов меню
	2
	3

	
	Правила, последовательность и техника сервировки столов
	3
	3

	Тема 2. Специальные
виды услуг и формы
обслуживания
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Кейтеринг предприятий общественного питания. Кейтеринг: понятие, виды, назначение, порядок 
организации и проведения. Предприятия общественного питания, оказывающие кейтеринговые услуги. Состояние и перспективы развития кейтеринга. Кейтеринг в помещении и вне предприятия, социальный кейтеринг, разъездной кейтеринг и розничная продажа, ViP- кейтеринг.
	
	

	
	2
	Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов,
конференций, семинаров совещаний: составление меню, особенности сервировки столов, формы обслуживания, способы расчета. Особенности обслуживания проживающих в гостиницах. Обслуживание в номерах гостиниц.
	4
	2,3

	
	3
	Специальные формы обслуживания. Услуги по организации и обслуживанию торжеств, семейных обедов, тематических мероприятий: характеристика, особенности меню, подготовки и обслуживания. Особенности предоставления услуг по организации питания и обслуживания в местах массового отдыха и культурно-массовых мероприятий.
	4
	2,3

	
	4
	Услуги по доставке кулинарной продукции и кондитерских изделий по заказам и обслуживанию в офисах и на дому; в пути следования; пассажирского транспорта.
	2
	2,3

	
	5
	Характеристика современных видов услуг и форм обслуживания: шведский стол, стол-экспресс, зал-экспресс, сырная тележка, сырная тарелка, бизнес-ланч, воскресный бранч, кофе-брейк и др. Организация питания по типу «Шведский стол». 
	5
	2,3

	
	6
	Услуги по организации обслуживания иностранных туристов. Виды туризма, классы обслуживания. Перечень услуг, предоставляемых иностранным туристам. Организация обслуживания туристов в ресторанах и кафе. Особенности питания туристов из разных стран. Режим питания. Формы обслуживания. Виды расчета.
	4
	2,3

	
	7
	Социально-ориентированные предприятия питания: определение, виды, назначение. Организация питания и обслуживания на производственных предприятиях, в учреждениях, учебных заведениях: обслуживаемый контингент, режим питания, оснащение и оформление залов, мебель, столовые посуда, приборы; особенности меню для различных контингентов потребителей, формы обслуживания и расчета. Предоставление дополнительных услуг для улучшения организации социального питания.
	5
	2,3

	
	Практическая работа
	
	

	
	Составление меню для участников конференций, симпозиумов, совещаний
	2
	2,3

	
	Составление меню новогоднего, свадебного банкета, банкета по случаю Дня рождения
	2
	2,3

	
	Обслуживание по типу шведский стол
	2
	2,3

	
	Особенности питания и обслуживания иностранных туристов
	2
			2,3

	
	Отработка фрагментов сервировки праздничных тематических столов: «Новый год», «Рождество», «День рождения», «Свадьба», «8 Марта» и др. (по заданию преподавателя).
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	36
	

	
	· систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы;
· составление докладов по теме: «История создания посуды из фарфора, фаянса (керамики, дерева, хрусталя и стекла); столовых приборов».
· подготовка доклада по теме: «Обслуживание пассажиров в пути следования пассажирского транспорта»;
- подготовка доклада по теме: «Особенности питания и обслуживания туристов из разных стран мира».
	
	

	
	Консультации 
	2
	

	
	Экзамен
	
	

	Всего:
	114
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1.	Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета:
1. посадочные места по количеству обучающихся;
1. рабочее место преподавателя;
1. комплект учебно-наглядных пособий по предмету «Организация обслуживания».
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
1. методические пособия.

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

Основные источники:
 Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания: учебное пособие/Л.А. Радченко. – Изд. 7-е, стер.-Ростов н/Д: Феникс, 2013.  -  318 с.

Дополнительные источники:
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования / В.В. Усов. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2002. – 416 с.

Электронные источники:
1. www.Restaurant.ru.

















5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

[bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK39]	Контрольи оценкарезультатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения: 
	

	- организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей;
	- устный опрос;

	организовывать обслуживание с применением современных технологий, форм и методов обслуживания.
	- устный опрос;

	Знания:
	

	- основные понятия, термины и определения в области организации обслуживания;
	- устный опрос;

	- классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; методы, формы, средства обслуживания;
	- оценка результатов выполнения практических работ;

	- виды и характеристику посуды, приборов, столового белья;
	- тестовый контроль

	- правила составления и оформления меню, карты вин;
	- оценка результатов выполнения практических работ;

	- общие правила сервировки и оформления столов;
	- устный опрос;

	- особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов;
	- устный опрос;

	- порядок предоставления различных услуг;
	- устный опрос;

	- организацию обслуживания в социально- ориентированных предприятиях;
	- устный опрос
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