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ОП.11 Организация обслуживания

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы
Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  
 
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· применять современные технологии, формы и методы обслуживания;
· составлять и заключать договора на поставку товаров;
· осуществлять приемку продуктов по количеству и качеству;
· разрабатывать структуру производства;
· рационально и эффективно организовывать технологический процесс производства и реализации готовой продукции, труд персонала;
· обеспечивать соблюдение технологического процесса производства, проводить бракераж готовой продукции.
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья;
· правила составления и оформления меню;
· общие правила сервировки и оформления столов;
· особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов;
· порядок предоставления различных услуг;
· классификацию предприятий общественного питания, особенности их деятельности;
· структуру предприятий;
· организацию снабжения складского и тарного хозяйства;
· структуру производства, элементы производственного и технологического процессов;
· организацию процессов производства и реализации продукции, работы основных производственных цехов и вспомогательных помещений;
· основные категории производственного персонала, требования к нему.


В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих (ОК) компетенций, а так же личностные результаты (ЛР):
	ОК 01

	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02

	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03

	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04

	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05

	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06

	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

	ОК 07

	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР 12
	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.

	ЛР 16
	Способный ставить перед собой цели  для решения возникающих профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием информационных технологий;

	ЛР 17
	Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением принимать решение в условиях риска и неопределенности

	ЛР 18
	Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость

	ЛР 19
	Открытый к текущим и перспективным изменениям  в мире 
труда и профессий

	ЛР 20 
	Способность к самообразованию  и профессиональному развитию по выбранной специальности (профессии)

	ЛР 21
	Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики

	ЛР 23
	Готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в команде

	ЛР 24
	Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости





[bookmark: _Toc211937925]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы 
	Объем часов 

	Максимальная учебная нагрузка 
	42

	Самостоятельная работа (не более 20%) 
	10

	Обязательная учебная нагрузка  
	32

	в том числе: 
	

	теоретическое обучение 
	32

	лабораторные занятия (если предусмотрено) 
	-

	практические занятия (если предусмотрено) 
	-

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено) 
	-

	Контрольная работа 
	-

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 
	






[bookmark: _GoBack]2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.11. Организация обслуживания 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. 
	Организация обслуживания
	32
	

	Тема 1.1.
Общая характеристика процесса обслуживания.
	Содержание учебного материала. Основные понятия, предмет, цели и задачи дисциплины, межпредметные связи. Классификация услуг общественного питания. Формы и методы обслуживания. Особенности организации обслуживания в предприятиях различных типов и классов.
	2
	ОК 1-4
ОК 5-7

	Тема 1.2.
Характеристика торговых помещений.

	Содержание учебного материала. Виды торговых и вспомогательных помещений, их назначение, характеристика, оснащение.
	2
	ОК 1-4
ОК 5-7

	Тема 1.3.
Столовая посуда, приборы, бельё.

	Содержание учебного материала. Виды столовой посуды, приборов, белья, их назначение. Критерии подбора посуды для предприятий питания, правила хранения и учета.
	6
	ОК 1-4
ОК 5-7

	Тема 1.4.
Информационное обеспечение процесса обслуживания.

	Содержание учебного материала. Средства информации для потребителей, их виды и характеристика. Требования к меню, карте вин.
	2
	ОК 3, ОК 5, ОК 8-9 

	Тема 1.5.
Этапы организации обслуживания потребителей в ресторанах 

	Содержание учебного материала. Основные элементы обслуживания. Организация процесса обслуживания в предприятиях разных типов и классов Подготовительный, основной и завершающий этап обслуживания. Правила этикета и нормы поведения за столом
	14
	ОК 1-4
ОК 6-7

	Тема 1.6.
Обслуживание приемов и банкетов.
	Содержание учебного материала. Виды, назначение и классификация приемов и банкетов. Правила приема заказов, порядок подготовки и обслуживания банкетов, особенности комбинированных видов банкетов. 
	6
	ОК 1-4
ОК 5-7

	
	Итого
	32
	





[bookmark: _Toc112667666][bookmark: _Toc211937926]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ


[bookmark: _Toc211937927]3.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация дисциплины требует наличия учебного кабинета организации обслуживания.
Оборудование компьютерной лаборатории:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- маркерная доска;
- учебно-методическое обеспечение.


[bookmark: _Toc211937928]3.2. Учебно-методическое обеспечение

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2025. — 321 с.
2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под. ред. А.Т. Васюковой. - 5-е изд. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 416 с. - ISBN 978-5-394-04964-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2083267 (дата обращения: 21.10.2025). – Режим доступа: по подписке.
3.2.2. Дополнительные источники
1. Белова, Т. А., Технология и организация производства продукции и услуг : учебное пособие / Т. А. Белова, В. Н. Данилин, Т. Б. Любченко. — Москва : КноРус, 2019. — 237 с. — ISBN 978-5-406-06445-0. — URL: https://book.ru/book/930601 (дата обращения: 21.10.2025). — Текст : электронный.




[bookmark: _Toc211937929]4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Знать отраслевые особенности общественного питания и классификацию предприятий общественного питания;
Знать структуру предприятий;
Знать организацию снабжения складского и тарного хозяйства;
Знать структуру производства, элементы производственного и технологического процессов;
Знать организацию процессов производства и реализации продукции, работы основных производственных цехов и вспомогательных помещений;
Знать основные категории производственного персонала, требования к нему.
Знать основные понятия, термины и определения в области организации обслуживания;
Знать методы, формы, средства обслуживания;
Знать виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья;
Знать правила составления и оформления меню;
Знать характеристику подготовительного этапа обслуживания;
Знать общие правила сервировки и оформления столов;
Знать особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов;
Грамотность использования нормативной, технологической документации  в профессиональной деятельности;
Правильность  составления и заключения договора на поставку товаров;
Профессиональность осуществления приемки продуктов по количеству и качеству;
Грамотность разработки структуры и осуществления  оперативного планирования работы производства;
 Рациональность и эффективность организации технологического процесса производства и реализации готовой продукции, труд персонала;
Объективность и последовательность соблюдения технологического процесса производства, проводить бракераж готовой продукции.
Уметь организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей;
	Оценка устного и письменного опроса.


Оценка результатов тестирования.
Оценка устного и письменного опроса.

Оценка устного и письменного опроса


Контрольная работа


Оценка защиты индивидуальных домашних заданий


Оценка устного и письменного опроса.

Оценка результатов тестирования.

Срезовая контрольная работа.

Зачёт выполнения практических работ

Оценка защиты индивидуальных домашних заданий

Оценка результатов зачета


Зачёт выполнения практических работ


Зачёт выполнения практических работ


Зачёт выполнения практических работ



Оценка контрольной работы


Оценка зачёта по дисциплине



