Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  
ОП.12 «ОРГАНИЗАЦИЯОБСЛУЖИВАНИЯ» 
по специальности
19.02.10.  «Технология продукции общественного питания»,
 разработанной преподавателем Поделякиной Г.А.

	Цель изучения 
	Цель изучения -   приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области организации обслуживания  на предприятиях  общественного питания.

	Место в структуре образовательной программы
	Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и  входит в профессиональный цикл

	Формируемые компетенции
	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.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· - выполнять различные виды сервировки и оформления столов; 
· составлять и оформлять различные виды меню, прейскуранты, карту вин, оказывать услуги по организации досуга.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· виды услуг, основные формы и характеристику торговых помещений, посуды, столового белья; 
· особенности составления меню, прейскуранта, карт вин; виды и правила сервировки стола; 
· очередность и особенности подачи блюд, изделий, напитков; 
· виды приемов и банкетов, организацию труда обслуживающего персонала.

	Содержание (разделы, темы)
	Тема 1.Общая характеристика процессов обслуживания 
Тема 2.Подготовка к обслуживанию потребителей 
[bookmark: bookmark76]Тема 3.Организация обслуживания потребителей в ресторанах
Тема 4. Специальные формы организации питания
Тема 5. Обслуживание банкетов и приемов
[bookmark: bookmark24]Тема 6. Услуги по организации обслуживания иностранных туристов
Тема 7. Организация труда обслуживающего персонала
[bookmark: bookmark39]Тема 8.Культура обслуживания и правила этикета
Тема 9. Потребительский спрос и реклама
Тема10.Требования техники безопасности и противопожарные мероприятии.

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства 
	[bookmark: _GoBack]Реализация рабочей  программы дисциплины требует наличия учебного кабинета; Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, доска 
Технические средства обучения: 
стол для преподавателя , доска учебная 3-х элементная , персональный компьютер, многофункциональное устройство, настенный экран, источник  бесперебойного питания, разветвитель, класс-комплект ученической мебели , офисное кресло с подлокотниками ,угловая полка .
 Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Федеральный Закон «О защите прав потребителей (с изменениями)» 2014 г
2. Правила производства и реализации продукции (услуг) общественного питания. Утверждены постановлением Совета Министров РФ 18.04.07 №332.
3.Баранов Б.А. Организация обслуживания в  предприятиях общественного питания . Этикет– 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 184 с.
4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях  общественного питания: учеб. пособие для нач. проф. образования – М. : 
Издательский центр «Академия», 2019. – 432с. 
5.ГОСТ 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
6.ГОСТ 50647-95 «Общественное питание. Термины и определения».
7.ГОСТ 50764-95 «Услуги общественного питания. Требования к обслуживающему персоналу».
Дополнительные источники:
1.Захарченко М.Н., Кучер JI.C. «Обслуживание на предприятиях общественного питания». -М.: Экономика, 2017 г. – 128с. 
2.Усов В.В. «Организация обслуживания в ресторанах». - М.: Высшая школа, 2017 г. – 280с. 
3.Красильников Н.А., Надежин Н.А. «Современный ресторан и культура обслуживания». - М.: Экономика, 2017 г. – 140с. 
4.Коршунов Н.В. «Организация обслуживания в ресторане». - М.: Высшая школа, 2017г. 110с.

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся 
	Комплект заданий для контрольной работы
Вопросы для собеседования
Вопросы для зачета
Экзаменационные вопросы

	Форма промежуточной аттестации
	Экзамен



