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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Рабочая программа учебной дисциплины  Организация обслуживания  является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина относится к общепрофессиональному

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным

модулям, входящим в профессию, с учебной дисциплиной ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен УМЕТЬ:

- организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных

категорий потребителей с применением современных технологий, форм и методов

обслуживания;

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их

необходимое количество в соответствии с типом и классом организации

общественного питания;

- организовывать обслуживание и оказание услуг с использованием различных

методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-

бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

- осуществлять расчет с посетителями;

- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять

консультирование потребителей.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен ЗНАТЬ:

- принципы организации обслуживания;

- классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним;

- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания;

- требования к обслуживающему персоналу

- виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового

белья;

- информационное обеспечение услуг общественного питания:

- правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей их выбор и

использование;

- характеристику подготовительного, основного и завершающего этапов

обслуживания;

- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания,

методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-

бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению

расчета с посетителями;

- особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных

типов и классов;

- порядок предоставления;

- специальные виды услуг и формы обслуживания;

- организацию обслуживания в социально- ориентированных предприятиях.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы

компетенций:

	Код ПК, ОК
	Действия
	Умения
	Знания

	ОК 01

	Распознавание

сложных проблемных

ситуаций в различных

контекстах.

Проведение анализа сложных ситуаций

при решении

задач

профессиональной

деятельности.

Определение

этапов решения

задачи.

Определение

потребности в

информации.

Осуществление

Эффективного поиска.

Выделение всех

возможных

источников нужных

ресурсов, в том

числе неочевидных.

Разработка

детального плана

действий.

Оценка рисков на

каждом шагу.

Оценка плюсов и

минусов

полученного

результата, своего

плана и его

реализации,

определение

критериев оценки и

рекомендаций по

улучшению плана.
	Распознавать задачу

и/или проблему в

профессиональном

и/или социальном

контексте.

Анализировать

задачу и/или

проблему и выделять

еѐ составные части.

Правильно выявлять

и эффективно искать

информацию,

необходимую для

решения задачи

и/или проблемы.

Составить план

действия.

Определять

необходимые

ресурсы.

Владеть

актуальными

методами работы в

профессиональной и

смежных сферах.

Реализовать

составленный план.

Оценивать результат

и последствия своих

действий

(самостоятельно или

с помощью

наставника).
	О профессиональном

и/или социальном

контексте.

Алгоритмы

выполнения работ

в

профессиональной

и смежных

областях.

Методы работы в

профессиональной

и смежных сферах.

Структура плана

для решения задач.

Порядок оценки

результатов

решения задач

профессиональной

деятельности

	ОК 02
	Планирование информационного

поиска из широкого

набора источников,

необходимого для

выполнения

профессиональных

задач

Проведение

анализа полученной

информации,

выделяет в ней

главные аспекты.

Структурировать

отобранную

информацию в

соответствии с

параметрами поиска;

Интерпретация

полученной

информации

в контексте

профессиональной

деятельности
	Определять задачи поиска информации

Определять

необходимые

источники

информации

Планировать процесс

поиска

Структурировать

получаемую

информацию

Выделять наиболее

значимое в перечне

информации

Оценивать

практическую

значимость

результатов поиска

Оформлять

результаты поиска
	Номенклатура информационных

источников

применяемых в

профессиональной

деятельности

Приемы

структурирования

информации

Формат

оформления

результатов

поиска

информации

	ОК 03
	Использование

актуальной

нормативно-

правовой

документацию по

профессии

(специальности)

Применение

современной

научной

профессиональной

терминологии

Определение

траектории

профессионального

развития и

самообразования
	Определять

актуальность

нормативно-

правовой

документации в

профессиональной

деятельности

Выстраивать

траектории

профессионального и

личностного

развития
	Содержание

актуальной

нормативно-

правовой

документации

Современная

Н аучная и

профессиональная

терминология

Возможные

траектории

профессионального
развития и

самообразования

	ОК 04
	Участие в деловом

общении для

эффективного

решения деловых

задач

Планирование

профессиональной

деятельность
	Организовывать

работу коллектива и

команды

Взаимодействовать с

коллегами,

руководством,

клиентами.
	Психология

коллектива

Психология

личности

Основы

проектной

деятельности

	ОК 05
	Грамотно устно и

письменно излагать

свои мысли по профессиональной

тематике на

государственном

языке

Проявление

толерантности в

рабочем коллективе
	Излагать свои мысли

на государственном

языке.  Оформлять

документы
	Особенности

социального и

культурного контекста

Правила оформления

документов.

	ОК 06
	Понимать

значимость своей

профессии

(специальности)

Демонстрация

поведения на

основе

общечеловеческих

ценностей.
	Описывать

значимость своей

профессии

Презентовать

структуру

профессиональной

деятельности по

профессии

(специальности)
	Сущность

Гражданско- патриотической

позиции

Общечеловеческие

ценности

Правила

поведения в

ходе выполнения

профессиональной

деятельности

	ОК 07
	Соблюдение правил

экологической

безопасности при

ведении

профессиональной

деятельности;

Обеспечивать

ресурсосбережение

на рабочем месте
	Соблюдать нормы

экологической

безопасности

Определять

направления

ресурсосбережения в

рамках

профессиональной

деятельности по

профессии

(специальности)
	Правила

экологической

безопасности при

ведении

профессиональной

деятельности

Основные ресурсы

задействованные в

профессиональной

деятельности

Пути обеспечения

ресурсосбережения

	ОК 09
	Применение

средств

информатизации и

информационных

технологий для

реализации

профессиональной

деятельности
	Применять средства

информационных

технологий для

решения

профессиональных

задач

Использовать

современное

программное

обеспечение
	Современные

средства и

устройства

информатизации

Порядок их

применения и

программное

обеспечение в

профессиональной

деятельности

	ОК 10
	Применение в

профессиональной

деятельности

инструкций на

государственном и

иностранном языке.

Ведение общения

на

профессиональные

темы
	Понимать общий

смысл четко

произнесенных

высказываний на

известные темы

(профессиональные и

бытовые),

понимать тексты

на базовые

профессиональные

темы участвовать в

диалогах на
знакомые

общие и

профессиональные

темы строить простые

высказывания о себе

и о своей

профессиональной

деятельности

кратко обосновывать

и объяснить свои

действия (текущие и

планируемые)

писать простые

связные сообщения

на знакомые или

интересующие

профессиональные

темы
	правила построения

простых и

сложных

предложений на

профессиональные

темы основные

общеупотребительные

глаголы (бытовая и

профессиональная

лексика)

лексический

минимум, относящийся

к описанию

предметов, средств

и процессов

профессиональной

деятельности

особенности

произношения

правила чтения

текстов

профессиональной

направленности

	ПК 1.1- 1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5
	
	Обеспечивать

хранение сырья и

пищевых продуктов

в соответствии с

инструкциями и

регламентами,

стандартами

чистоты,

соблюдением

товарного соседства.

Проверять

органолептическим

способом качество,

безопасность сырья,

продуктов.

Распознавать

недоброкачественные

продукты.

Использовать

нитрат-тестер для

оценки безопасности

сырья.

Соблюдать

условия, сроки

хранения, товарное

соседство пищевых

продуктов при

складировании,

хранении.
	Ассортимент,

требования к

качеству, условия и

сроки хранения

сырья

и продуктов.

Виды,

назначение и

правила

эксплуатации

приборов для

экспресс оценки

качества и

безопасности

пищевого сырья,

продуктов и

материалов.

Правила,

условия, сроки

хранения пищевых

продуктов.

Регламенты,

стандарты, в том

числе система

анализа, оценки и

управления

опасными

факторами

(система ХАССП

(НАССР)),

касающиеся

хранения

особо

скоропортящихся

продуктов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем
 часов


	Объем образовательной программы 
	55

	в том числе:

	теоретическое обучение
	44

	практические занятия 
	

	самостоятельная работа
	11

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Введение
	20
	

	
	Содержание учебного материала 
	6

	

	
	Предмет и структура дисциплины. Организационные формы

проведения занятий. Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы.
	
	ОК 1-

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	РАЗДЕЛ 1

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЦЕССА ОБСЛУЖИВАНИЯ И ОРГАНИЗАЦИЯ

ТРУДА ОБСЛУЖИВАЮЩЕГО ПЕРСОНАЛА
	
	

	Тема 1.1

Общая

характеристика

процесса

обслуживания
	Содержание учебного материала 
	14

	ОК 1-7,9,10

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1. Основные понятия: услуга, процесс обслуживания, качества услуги, методы и формы обслуживания, обслуживающий персонал.
	
	

	
	2. Услуги предприятий общественного питания: классификация, виды, характеристика. Обязательные требования: безопасности, экологичности, совместимости и взаимозаменяемости услуг.
	
	

	
	3. Методы и формы обслуживания, их классификация. Особенности

организации обслуживания в предприятиях различных типов и классов.
	
	

	
	4. Прогрессивные технологии обслуживания.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

Составление кроссворда на тему: «Услуги общественного питания. Термины и

определения»;

- работа с нормативной документацией: ГОСТ 31985-2013. «Межгосударственный стандарт.

Услуги общественного питания. Термины и определения"; ГОСТ 30389-2013. Услуги

общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие

требования»
	
	

	Тема 1.2

Организация труда обслуживающего

персонала
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 1-2
ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1.Обслуживающий персонал: категории, функции, общие требования к

нему. Новые профессии обслуживающего персонала. Культура обслуживания: понятие, факторы, влияющие па уровень культуры обслуживания.
	
	

	
	2.Факторы, определяющие условия и режим труда обслуживающего

персонала. Организация труда обслуживающего персонала. Роль менеджера зала в организации труда обслуживающего персонала, координации и взаимодействии работы производства, зала и вспомогательных служб.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

- работа с нормативной документацией: ГОСТ Р 54603-2011 Услуги

средств размещения. Общие требования к обслуживающему

персоналу; ГОСТ 30524- 2013 Межгосударственный стандарт. Услуги

общественного питания. Требования к персоналу.
	
	

	Тема 1.3

Характеристика

торговых

помещений
	Содержание учебного материала 
	
	ОК 1-2

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1. Торговые помещения для обслуживания потребителей: виды, назначение их характеристика.
	
	

	
	2. Интерьер залов. Оборудование залов.
	
	

	
	3. Вспомогательные помещения: раздаточная ресторана, сервизная, моечная столовой посуды. Назначение, характеристика, организация работы.
	
	

	
	4.Сервис - бар: понятие, назначение, характеристика. Хлеборезка:

назначение, организация работы.
	
	

	
	5.Взаимосвязь залов, производственных, вспомогательных помещений.
	
	

	
	6.Требования к освещению и вентиляции, цветовому оформлению 

залов.
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	Практические занятия Экскурсия в ресторан с целью ознакомления с видами торговых помещений, их планировкой, оснащением, интерьером, методами и формами обслуживания и анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

- Составление отчетов по материалам экскурсии.
	
	

	
	Контрольная работа №1
	
	

	РАЗДЕЛ 2

СТОЛОВАЯ ПОСУДА, ПРИБОРЫ, СТОЛОВОЕ БЕЛЬЕ
	
	

	Тема 2.1

Столовые посуда,

приборы, белье
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Столовая посуда, приборы: виды и характеристика , их назначение,

классификация. Требования, предъявляемые к посуде, приборам. Нормы

оснащения предприятий питания столовыми посудой, приборами,

бельем. Правила хранения и учета
	
	

	
	2. Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, хрустальная,

металлическая, деревянная и пластмассовая посуда: виды, назначение,

ѐмкость, размеры, характеристика. Использование посуды из аркопала,

аркорона и других современных материалов в ресторанах, барах
	
	

	
	3.Современные требования, предъявляемые к форме, рисунку и цвету

стеклянной посуды. Характеристика мерной посуды. Уход за

металлической посудой. Посуда и приборы одноразового использования:

виды, ассортимент, назначение, утилизация. Столовые приборы: виды,

назначение, характеристика.
	
	

	
	4.Столовое белье: виды, размеры, назначение, характеристика.

Использование в ресторанном сервисе столового белья из натуральных и

синтетических тканей, нейтральных материалов. Характеристика

мольтона, наперона. Брэнд столового белья (скатертей, салфеток,

ручников) как средства рекламы
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1. Идентификация (распознавание) ассортимента столовой посуды, приборов, белья.

2. Оформление, заявки на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой

посудой, приборами по нормам оснащения (в соответствии с заданием преподавателя).

3. Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов.
	
	

	
	
	
	

	Всего обязательной аудиторной нагрузки:
	36
	

	Самостоятельная работа
	9
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Социально-экономических дисциплин

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

1.2.1. Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации).

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации).
4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г.

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с. 
10. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014г.
11. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. образования /С.В. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г.
12. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. заведений/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012 г.

13. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел продаж», М., 2013-2016 г.

14. Журнал « Современный ресторан»

1.2.2. Дополнительные источники (печатные издания):

1. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. Быстров. – М.: Форум, 2011. -  464с.
2. Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2008. - 348с.

3. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. Казанцева. – М.: Издательский центр «Академия», 2009г.

4. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.пособие/ под общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г.

5. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005.-192с.
6. Румынина В.В. Основы права: учебник для студ. сред. проф. образования./ В.В. Румынина – М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2007г.

7. Право: основы правовой культуры: учебник для 10 и 11 классов образовательный учреждений. Базовый и профильный уровни: в 2 частях – 4-е изд. – М. ООО «ТИД «Русское слово-РС», 2008г.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	-принципы рыночной экономики;
-организационно-правовые формы организаций;

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

- способы ресурсосбережения в организации;

-понятие, виды предпринимательства;

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

-нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;
-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

-формы и системы оплаты труда;
-механизм формирования заработной платы;
-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета


	-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности;

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания;

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

-защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ.


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

 оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий

 


