
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 09 «Организация обслуживания»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 «Организация

обслуживания» является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

19.02.10 Технология продукции общественного питания

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в

дополнительном профессиональном образовании при повышении

квалификации и переподготовке с целью обновления знаний, умений и

повышения квалификации в рамках специальности.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной

образовательной программы:

Учебная дисциплина ОП.09 «Организация обслуживания» по

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания

является общепрофессиональной дисциплиной и принадлежит к

профессиональному циклу.

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; с применением современных

технологий, форм и методов обслуживания;

· проводить анализ взаимосвязи залов, производственных и

вспомогательных помещений; оснащения залов;

· индентифицировать (распознавать) ассортимент столовой

посуды, приборов, белья, оформлять заявки на доукомплектование

предприятия питания столовой посудой, приборами;

· составлять и оформлять различные виды меню, карты вин;

· выполнять не сложные виды сервировки и оформления столов с



учетом особенности интерьера и требования дизайна;

· организовывать процесс обслуживания посетителей с

соблюдением последовательности всех элементов обслуживания и правил

подачи блюд и напитков;

· принимать заказ на обслуживания банкетов; составлять меню,

карту вин; рассчитывать количество столов, посуды, приборов,

обслуживающего персонала; сервировать столы для различных видов

банкетов;

· организовывать обслуживания туристов континентальными

завтраками, осуществлять предварительное накрытие столов к обеду, ужину,

по типу шведского стола.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия, термины и определения в области

организации обслуживания;

· виды торговых и вспомогательных помещений, их назначение,

характеристику, оснащение;

· виды столовой посуды, приборов, белья, их назначение,

характеристику;

· средства информации потребителей; правила составления меню,

карты вин;

· этапы организации обслуживания; последовательность и порядок

проведения подготовительного этапа; приемы сервировки и оформления

стола;

· элементы, организацию и технологию обслуживания в

предприятиях разных типов и классов; последовательность, правила подачи

блюд и напитков; завершающий этап обслуживания, формы расчета с

посетителями;

· виды приемов и банкетов; правила приема заказов, порядок

подготовки и обслуживания банкетов; особенности комбинированных видов

банкетов;



· основные понятия, цели туризма, виды предоставляемых услуг,

требования к предприятиям питания для обслуживания туристов;

особенности питания туристов из разных стран, формы ускоренного

обслуживания.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы

дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 132 часов, в том

числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 90 часов;

самостоятельной работы обучающегося - 42 часа.


