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пояснительная записка
       Методические указания для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 19.02.10 Технология продукции  общественного питания разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  ОП.10  Организация обслуживания.
      Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических  работ и лабораторных работ.  
При выполнении практических и лабораторных работ у студентов формируются следующие  умения:                                                                                                                                                       -организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей, с применением современных технологий, форм и методов обслуживания.
Перед выполнением практических и лабораторных работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда. 

       Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 

       Все записи должны вестись аккуратно. 

       Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 

При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 

Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 

При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 

     В методических указаниях представлены 20  лабораторные работы и 16 практические работы по всем темам ОП.10 «Организация обслуживания. 
     Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения: 
-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;

-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;

-организация и технология отрасли 
     Лабораторные работы проводятся в учебном кабинете   кафе «Улыбка».
  Авторы-разработчики: В.С. Нуйкина  преподаватель специальных  дисциплин

Требования, предъявляемые к студентам

при выполнении лабораторных  и практических работ


Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 

        Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять.


Все записи должны вестись аккуратно. 


Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 


При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 


Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 


При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем.
              Данные методические указания для студентов разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по    специальности  19.02.10 Технология продукции  общественного питания. Для каждой работы четко сформулированы  цели,  определено материально-техническое оснащение,  разработаны задания,  подобраны  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   лабораторных  и практических работ. 


Методические указания  предназначены  для студентов  профессиональных образовательных учреждений  технологического профиля и сферы обслуживания.

Практическая работа№1

ФРЗС  Экскурсия в ресторан г. Ульяновска с целью ознакомления с видами торговых помещений, их планировкой, оснащением, интерьером, методами и формами обслуживания. Анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
ЦЕЛЬ - сформировать умения и компетенции ПК 6.1. (Участвовать в планировании материально-технического оснащения торговых залов мебелью, предметами декора, созданию микроклимата в торговом зале), ОК 1, ОК 2, ОК 4  при  составлении анализа взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
Студент должен знать: действующую НД: законы Российской Федерации «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг», ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», оснащение торговых залов оборудованием, мебелью
Студент должен уметь: пользоваться   нормативной    и    технической документацией; производить расчеты площади помещений, составлять схему помещения  зала ресторана и расстановку мебели, расчет мебели, решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД : ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», з-н РФ «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг»,  методические указания к работе, таблицы расчетов, «Нормы оснащения ресторанов мебелью»

Краткие сведения

           Согласно ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий» основные типы предприятий общественного питания — это рестораны, бары, столовые, кафе, закусочные. Для расширения услуг, предоставляемых в общественном питании, организуются буфеты, предприятия по отпуску обедов на дом, магазины кулинарии.

        Услуги, предоставляемые потребителям в предприятиях общественного питания различных типов и классов, согласно ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания» подразделяются на: услуги питания; услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских изделий; услуги по организации потребления и обслуживания; услуги по реализации кулинарной продукции;  услуги по организации досуга;  информационно-консультативные услуги; прочие услуги.

       Для регулирования отношения между потребителями и исполнителями в сфере оказания услуг общественного питания утверждены постановлением Правительства РФ «Правила оказания услуг общественного питания», которые разработаны в соответствии с законами Российской Федерации «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг».

        Услуги общественного питания определяются исполнителем (предприятием общественного питания) в соответствии с его типом ( для ресторанов и баров их классом) и подтверждаются органом сертификации в соответствии с государственным стандартом. Предприятия общественного питания, реализующие алкогольные, табачные изделия, обязаны иметь лицензию на этот вид деятельности.
Торговыми помещениями предприятий общественного питания принято считать торговые залы, помещения для отпуска обедов потребителям (в столовых самообслуживания), вестибюли (в том числе гардероб, умывальные и туалетные комнаты). В ресторанах в эту группу включаются аванзалы (залы ожидания), бары, коктейль-холлы. К категории подсобных торговых помещений относятся сервизные и моечные столовой посуды.
Интерьер предприятия общественного питания — это своего рода ансамбль, в котором взаимное соответствие отдельных элементов связано единым замыслом архитектора. Единство стиля в интерьере достигается соотношением объемно-пространственного решения, цветовой композиции, приемов освещения и декоативных элементов.

Известно, что от интерьера во многом зависит не только настроение посетителей, но и условия работы персонала, культура и качество обслуживания, т.е. помимо эстетических функций интерьер выполняет еще и утилитарно-функциональные: обеспечивает оптимальные условия для обслуживания, создает комфорт.

Объемно-планировочные решения залов ресторанов, создание интерьеров выполняют с учетом индивидуальных особенностей каждого отдельного предприятия и в зависимости от его места расположения, назначения, характера окружающей среды.
                                        Методические указания к работе:
     1.  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.

     2. Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».

     3. Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.

     4. Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    5. Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 

    6. Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:

   7.    Ответить на контрольные вопросы.  

   8.     Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы 
     Задание №1  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.

     Задание №2 Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».

     Задание №3 Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.

     Задание №4 Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    Задание №5 Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 

Задание №6 Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:

Столовые
                                  1,7—1,8

Кафе
                                            1,2   -1,7

Рестораны
                                  1,7—1,8

Закусочные общего типа
    1,6

Пирожковые, сосисочные,

пельменные
                        1,4—1,6

Пивные бары
                        1,4

    Задание №7

Рассчитать  количество  мебели  на 50,100,130 посадочных мест для ресторана класса «люкс»,пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.
Как классифицируют  буфеты?

2.
Дайте определение - процесс обслуживания потребителей 
3.         Назовите основные формы самообслуживания на предприятиях общественного питания.

4.
Перечислите основные виды оборудования торговых залов, использующегося для организации самообслуживания в столовых.

5.        Каким требованием должны отвечать услуги ОП.

Отчет о выполнение работы

     1.  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.

     2. Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».

     3. Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.

     4. Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    5. Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 

    6. Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:

   7.    Ответить на контрольные вопросы.  

   8.     Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №7
	10
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	
	
	

	Вопрос № 1
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература:

1.
Кучер Л. С.,  Шкуратова Л. М.,  Организация обслуживания на ПОП: - М.:  Деловая литература, 2002 г.

2.
Радченко Л. А. Обслуживание на  предприятиях общественного питания. Ростов – на – Дону , изд. дом. «Феникс», 2007 г.

3.
Журналы: «Питания и общество», «ГастрономЬ».

4.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП: уч. для сред.  проф. образов. – М.: изд. центр Академия, 2006 г. – 416 с.

5.
ГОСТ Р. 50762 – 95 «Общественное питание. Классификация предприятия».

6.
ГОСТ Р 50764 – 95 «Услуги общественного питания. Общие требования»
 Задание на дом:

1. Составить отчет. 
Практическая работа     №2

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

Оформление, заявки на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения. Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов
ЦЕЛЬ - сформировать умения и компетенции ПК.6.1. Участвовать в планировании материально-технического оснащения предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем,  ОК.2 Организовывать собственную деятельность, осуществлять материально-техническое оснащение предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем, оценивать их  качество, ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач оснащения предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем, профессионального развития.
Студент должен знать: действующую НД:  виды столовой посуды, приборов, белья, назначение, характеристику,  нормы
Студент должен уметь: идентифицировать (распознавать) ассортимент столовой посуды, приборов, белья, оформлять заявки на доукомплектовывание предприятия питания столовой посудой, приборами, решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД : ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», з-н РФ «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг»,  методические указания к работе, таблицы расчетов, «Нормы оснащения п.о.п. столовой посудой, приборами, бельем», посуда, приборы, белье, бланки – заявки, бланки – акты. Таблицы: 

1) Нормы потребности в посуде, приборах для обслуживания и заявки в сервизный.

2) Расчет потребности в посуде и приборов для подачи.

3) Нормы оснащения посудой ресторанов, кафе.

4)Линейка, карандаш.

Краткие сведения

     В ресторане предусматривается не менее 3 комплектов предметов сервировки на места. Обычно в ресторанах используется фарфоровая, фаянсовая, хрустальная, стеклянная, металлическая и пластиковая посуда. Фарфоровая посуда хорошего качества изящные отличается значительной прочностью и имеет снежно-белый  просвечивающий перенос. При легком ударе по изделию, оно издает четкий продолжительный звук.
                                        Методические указания к работе:
     1.  Изучите и распознайте ассортимент металлической, фаянсовой, фарфоровой, стеклянной и гончарной посуды: назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам 
     2. Изучите и распознайте хрустальную и стеклянную посуду, назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам
     3. Изучите и распознайте ассортимент столовых приборов и столового белья
     4. Оформите заявку на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения
    5. Решите ситуационную задачу
    6. Составьте акт на бой, лом, утрату посуды и приборов

    7. Ответить на контрольные вопросы.  

    8. Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы 
Задание №1.

Изучить ассортимент и распознать металлическую, фаянсовую, фарфоровую, стеклянную и гончарную посуду: назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам (6 наименований).
а) Изучить ассортимент, назначение посуды.

б) Измерить емкость посуды по натуральным образцам. Данные занести в таблицу.

	№             п\п
	Наименование посуды
	Назначение
	Из какого материала изготовлен предмет                    
	Емкость или размер

	
	
	
	
	


    Выполнение задания.

а) Изучить ассортимент фарфоровой, фаянсовой посуды по образцам. Произвести размер, диаметр посуды ( 6 наименований)

б) Определить по образцам фарфоровой, фаянсовые изделия, пользуясь таблицей.

Данные работы оформить в бланк отчета по форме:

	№ п\п
	Наименование признаков
	Фарфор
	Фаянсовая

	1
	Цвет
	
	

	2
	Просвечивание
	
	

	3
	Вид излома черепка и его прозрачность
	
	

	4
	Тембр звука
	
	


Задание №2.

Изучить  ассортимент и распознать  хрустальную и стеклянную посуду.

          Последовательность выполнения:

а) Измерить емкость стеклянной и хрустальной посуды (10 наименований)

б) Изучить ассортимент и назначение.  Данные оформить в бланк отчета по форме:

	№       п\п
	Наименование   посуды
	Назначение
	Цвет
	Вид   материала
	Емкость
	Отличия,      особенности

	
	
	
	
	
	
	


Задание №3
Изучить ассортимент и распознать столовые приборы и столовое белье.

  Выполнение задания:

а) Изучить назначение столовых приборов  (6 наименований). Изучить ассортимент и размеры скатерти, салфеток по натуральным образцам.

   Данные занести и оформить в бланк отчета по форме:
	№

п\п
	Наименование
	Назначение 
	Размер белья, мм
	Вид материала
	Отличия, особенности

	
	
	
	Длина
	Ширина
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Задание №4.

Оформить  заявку на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения
Задание №5.
 Решение ситуационной задачи. Определить потребность в столовой посуде (металлической, фарфоровой, стеклянной), столовых приборах  для ресторана 1 категории 80 посадочных мест, пользуясь таблицей «нормы оснащения столовой посудой, приборами».                                                   Данные оформить в таблицу

	№ п\п
	Наименование посуды
	Количество

	
	
	на 1 п. м.
	на 80 п. м

	
	
	
	


Задание №6.
Составьте акт на бой, лом, утрату посуды и приборов   (смотри бланк «Акт на бой, лом, утрату»)
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1. Какие материалы используют для изготовления столовой посуды?

2. Чем отличается стеклянная от хрустальной посуды?

3. Что такое мельхиор?
Отчет о выполнение работы

     1.  Данные по ассортименту и распознанию  столовой посуды, приборов и столового белья,  занести в таблицу в заданиях №1,2,3
     2. Оформить  заявку №4
     3. Решить ситуационную задачу №5
     4. Составить акт на бой, лом, утрату посуды и приборов   №6
    5. Ответить на контрольные вопросы.  
    6. Подготовить отчёт в тетради для практических работ
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	16
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	
	
	

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	
	
	

	Вопрос № 1
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература (смотри в п/з №1 )
Задание на дом:

1. Составить отчет. 
