Аннотации к рабочим программам учебных дисциплин и междисциплинарных курсов 
по специальности «Организация обслуживания в общественном питании»
Представленные рабочие программы учебных дисциплин и междисциплинарных курсов входят в основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности  «Организация обслуживания в общественном питании», разработанную на основе ФГОС СПО, утверждённого приказом Министерством образования и науки Российской Федерации от 13 апреля 2010 года № 330. 

Область применения рабочей программы УД и МДК, место в структуре ОПОП, цели и задачи УД, МДК, количество часов на освоение рабочей программы указаны в паспорте программы 

Краткая аннотация программ УД и МДК представлена в таблице 1.
Таблица 1.
	Индекс
	Наименование УД, МДК
	Аннотация

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический  цикл
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Рабочая программа УД Основы философии предполагает научить студентов ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста. 

Изучаются разделы:   Раздел 1. Основные идеи мировой философии от античности до новейшего времени

Раздел 2. Человек – сознание, познание.

Раздел 3. Духовная жизнь человека (наука, религия, искусство).

Раздел 4. Социальная жизнь.

Тема 4.1. Философия и история.

Тема 4.2. Философия и культура.

Тема 4.3. Философия и глобальные проблемы современности.

	ОГСЭ.02
	История
	Рабочая программа УД История предполагает изучение разделов и тем всемирной истории и истории России на современном этапе развития. 

Изучаются разделы:

Раздел 1. Окончание  «Холодной войны» Становление Новой России.

Раздел 2. Россия и мир на рубеже XX –XXI вв.

Раздел 3. Современное  положение  в Росси и мире в начале XXI века.

Раздел 4.  Культура и наука в современном мире.

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	Рабочая программа предполагает изучение следующих тем:

1. Вводно коррективный курс

2. Социально-бытовая тематика

3. Страны изучаемого языка

4. Деловая поездка за рубеж

5. Название продуктов питания и характеристики блюд.

6. Сервировка стола.

7. Обслуживание завтрака, обеда, ужина в зале ресторана, кафе, бара, в номере гостиницы.

8. Диетическое питание.

9. Кухни народов мира.

10. Специальное обслуживание

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	Раздел 1. Физическая культура и формирование жизненно важных умений и навыков .

Тема 1.1. Физическое состояние человека и контроль  за его уровнем

Тема 1.2. Основы физической подготовки

Тема 1.3. Эффективные  и экономичные способы овладения жизненно важными умениями и навыками

Тема 1.4. Способы формирования профессионально значимых физических качеств, двигательных умений и навыков

Раздел 2. Формирование навыков здорового образа жизни средствами физической культуры

Тема2.1. Социально-биологические основы физической культуры  и здоровый образ жизни

Тема 2.2. Развитие и совершенствование  основных жизненно важных физических и профессиональных качеств

Тема 2.3. Совершенствование профессионально значимых двигательных умений и навыков
Тема 2.4. Специальные двигательные умения и навыки

Раздел. 3. Физкультурно-спортивная деятельность - средство укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

Тема 3.1. Влияние физической культуры и здорового образа жизни   на обеспечение здоровья и работоспособности

Тема 3.2. Использование спортивных технологий для совершенствования профессионально значимых двигательных умений и навыков

Тема 3.3 . Совершенствование общей и специальной профессионально –

прикладной физической подготовки

Тема 3.4 Совершенствование навыков и умений, необходимых для службы в Вооруженных Силах Российской Федерации и действий в экстремальных ситуациях
Раздел. 4. Физическая культура и здоровый образ жизни в обеспечении профессиональной деятельности и качества жизни
Тема 4.1. Использование средств физической культуры и спорта для  обеспечения эффективной профессиональной деятельности  и улучшения качества жизни.

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	

	ЕН.01
	Математика
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов: Математический анализ;

Основы дискретной математики;

Основы теории вероятностей и математической статистики.

	П.00
	Профессиональный цикл
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	

	ОП.01
	Экономика организации
	Рабочая программа включает следующие темы:

Введение

Тема 1. Отрасль в условия рынка

Тема 2. Организация (предприятие) как хозяйствующий субъект рыночной экономики

Тема 3. Экономический анализ и бизнес-планирование

Тема 4. Экономическое обоснование производственной программы и плана товарооборота

Тема 5. Товарные запасы  и показатели эффективности их использования

Тема 6. Издержки производства и обращения

Тема 7. Ценообразование, себестоимость, валовой доход

Тема 8. Прибыль и рентабельность

Тема 9. Трудовые ресурсы. Эффективность и оплата труда

Тема 10. Налоговая система

Тема 11. Внешнеэкономическая деятельность

	ОП.02
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности
	Основные разделы дисциплины:

Раздел 1.Правовое регулирование производственных отношений 

Раздел 2. Правовое регулирование договорных отношений 

Раздел 3.Трудовые правоотношения 

Раздел 4.Административные правонарушения и административная ответственность 

Раздел 5. Защита нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров

	ОП.03
	Бухгалтерский учет
	Раздел 1 Теоретические  основы бухгалтерского  учета 
Тема 1.1Общая  характеристика  бухгалтерского  учета
Тема  1.2 Бухгалтерский баланс и  система  счетов  бухгалтерского учета
Тема  1.3  Документация  и  инвентаризация.
Раздел 2   Бухгалтерский учет  в  организациях (предприятиях) общественного  питания
Тема 2. 1 Ценообразование на предприятиях  общественного питания
Тема 2.2  Учёт сырья, товаров и тары в кладовых
Тема 2. 3  Учет    производства  и реализации (отпуска) готовой продукции

Тема 2.4  Учет реализации  готовой  продукции и  товаров в буфетах, магазинах кулинарии и  мелкорозничной сети
Тема 2.5 Учет расчетов по оплате  труда
Тема 2.6 Учет денежных  средств, текущих обязательств и расчетов
Тема 2. 7 Учет  доходов, расходов,  и  финансовых результатов
Тема 2. 8  Учетная  политика  организации (предприятия)
Тема 2. 9 Бухгалтерская (финансовая) отчетность
Раздел 3 Основы налоговой системы
Тема 3.1 Законодательство РФ о налогах и сборах. Налоговая система РФ
Тема 3.2 Федеральные налоги
Тема 3.3 Региональные налоги
Тема 3.4Местные налоги
Тема 3.5 Специальные налоговые режимы

	ОП.04
	Документационное обеспечение управления
	Цель освоения дисциплины - дать будущим специалистам   теоретические знания и практические навыки по  документообразованию. 

          Задачи изучения дисциплины  — углубление и развитие системного подхода к управлению персоналом организаций любой организационно-правовой формы; овладение основными методами, способами и средствами получения, хранения, переработки информации. В процессе обучения студенту предстоит изучить законодательную и нормативно-методическую базу  документационного обеспечения управления, тенденции развития информационно-документационного обеспечения управления, овладеть способностью к ведению деловой переписки. 

Раздел 1. Документирование  управленческой деятельностью.

Раздел 2. Организационно – распорядительная документация.

Раздел 3.  Организация работы с документами.

	ОП.05
	Финансы и валютно-финансовые операции организации
	Рабочая программа включает следующие разделы и темы:

Введение

Раздел 1. Финансы и финансовая система

Тема 1.1. Сущность и функции денег. Денежное обращение.

Тема 1.2. Финансы, финансовая политика и финансовая система.

Тема 1.3. Государственные финансы: государственный бюджет, внебюджетные фонды, государственный кредит.

Тема 1.4. Финансы организаций различных форм собственности.

Тема 1.5. Система страхования.

Раздел 2. Банки и банковская система

Тема 2.1. Банковская система РФ.

Тема 2.2. Рынок ценных бумаг.

Раздел 3. Финансирование и кредитование капитальных вложений

Тема 3.1 Финансирование и кредитование капитальных вложений.

Раздел 4. Валютное регулирование и валютный контроль

Тема 4.1. Основы функционирования валютных рынков.

Тема 4.2.  Организация мировой валютной системы.

Тема 4.3. Валютный рынок Российской Федерации.

Раздел 5. Формы расчетов в иностранной ва​люте

Тема 5.1. Расчеты с юридическими лицами по внешнеторговым контрактам.

Тема 5.2. Характеристика платежных  документов для оформления операций в иностранной валюте.

Тема 5.3. Расчет  с владельцами дорожного чека, еврочека, пластиковой карты.

Раздел 6. Наличные средства платежа

Тема 6.1. Признаки платежности и средства защиты бумажных денежных знаков.

Тема 6.2. Характеристика бумажных денежных знаков иностранных государств.

Тема 6.3. Подготовка выручки к сдаче в банк, оформление кассового отчета.

Тема 6.4. Материальная ответственность при работе с валютными и другими ценностями.

	ОП.06
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов: технология обработки информации; 

телекоммуникационные технологии;

справочно-правовая система «Консультант плюс»

	ОП.07
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда
	Раздел 1. Техническое оснащение организаций общественного питания

Тема 1.1. Общие сведения об оборудовании

Тема 1.2. Универсальные приводы

Тема 1.3. Оборудование для обработки овощей

Тема 1.4. Оборудование для обработки мяса и рыбы

Тема 1.5. Оборудование для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов

Тема 1.6. Оборудование для нарезания хлеба и гастрономических товаров

Тема 1.7. Общие сведения о тепловом оборудовании

Тема 1.8. Аппараты для жаренья и выпечки

Тема 1.9. Оборудование для раздачи пищи

Тема 1.10. Холодильное оборудование

Тема 1.11. Весоизмерительное оборудование

Тема 1.12. Контрольно-кассовые машины

Раздел 2. Охрана труда

Тема 2.1. Законодательство по охране труда и технике безопасности

Тема 2.2. Организация работы по охране труда

Тема 2.3. Производственный травматизм и профессиональные заболевания

Тема 2.4. Первая помощь при несчастных случаях на производстве

Тема 2.5. Основные мероприятия по технике безопасности и электробезопасности на производстве

Тема 2.6. Пожарная безопасность

Тема 2.7. Инструкция по охране труда официанта, бармена, администратора зала


	ОП.08
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации
	Рабочая программа предполагает изучение следующих тем:

Раздел 1.

Тема1.1. Сервировка стола с использованием профессиональной иностранной лексики

Тема 1.2. Виды завтраков в гостинично-ресторанном сервисе при обслуживании иностранных гостей

Тема 1.3. Виды ланчей в гостинично-ресторанном сервисе при обслуживании иностранных гостей

Тема 1.4. Обед, ужин в ресторане

Раздел 2.

Тема 2.1. Объяснение дороги к ресторану иностранному гостю

Тема 2.2. Обслуживание иностранных гостей в зале ресторана

Тема 2.3. Виды обслуживания иностранных гостей

Тема 2.4. Специальное обслуживание иностранных гостей

Тема 2.5. Предприятия быстрого обслуживания

Тема 2.6. Расчет с посетителем-иностранцем

Раздел 3.

Тема 3.1. Рестораны и услуги, предлагаемые зарубежным туристам

Тема 3.2. Национальная кухня

Раздел 4.

Тема 4.1. Здоровье и питание

Тема 4.2. Диетическая и вегетарианская кухня

Тема 4.3. Приготовление блюд. Фирменные блюда.

Тема 4.4. Жалобы гостя и их урегулирование

Раздел 5.

Тема 5.1. Профессия официанта, обслуживающего иностранных гостей

Тема 5.2. Барное дело

Тема 5.3. Профессия менеджера ресторана

Тема 5.4. Организация компании

Тема 5.5. Виды частной собственности

Тема 5.6. Деловая переписка

Тема 5.7. Устройство на работу

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	Рабочая программа предусматривает изучение следующих разделов и тем:

Раздел 1. ЧС мирного и военного времени. Организация защиты населения.

Тема 1. ЧС техногенного, природного, военного характера.

Тема 2. Организация защиты населения.

Раздел 2. Основы военной службы. 

Тема 3. Основы обороны государства.

Тема 4. Военная служба особый вид федеральной государственной службы.

Тема 5. Строевая подготовка.

Тема 6. Тактическая подготовка.

Тема 7. Боевая техника и оружие ВС РФ.

Тема 8. Огневая подготовка.

Тема 9. Топография.

Раздел 3. Оказание первой помощи.

Тема 10. Оказание первой помощи.

	ОП.10
	Технология профессионально-личностного развития
	Рабочая программа предполагает изучение тем: 
Тема 1.Человек в мире профессий и людей. Самопознание себя и других.
Тема 2.Ценности и  ценностные ориентации личности и профессии
 Тема 3.Саморазвитие личности и личностно-профессиональное
 самоопределение и самореализация.
Тема 4. Когнитивные основы овладения профессией, специальностью.
Тема 5.Основы социально-коммуникативной  деятельности.
Тема 6.Личностно-профессиональный рост  и  самосовершенствование.

	ОП.11
	Основы организация предпринимательской деятельности  
	Тема 1.Сущность предпринимательства и его виды

Тема2.Принятие предпринимательского решения
Тема 3. Выбор сферы деятельности и обоснование создания нового предприятия
Тема 4. Организационно-управленческие функции предприятия

Тема 5. Предпринимательский риск
Тема 6. Трудовые ресурсы. Оплата труда на предприятии предпринимательского типа

Тема 7.Культура предпринимательства

Тема 8. Предпринимательская тайна
Тема 9. Ответственность субъектов предпринимательской деятельности
Тема 10 .Управление финансами предприятия предпринимательского типа

Тема 11. Налогообложение предпринимательской деятельности

Тема 12. Оценка эффективности предпринимательской деятельности

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Организация питания в организациях общественного питания
	

	МДК.01.01
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	       Рабочая программа МДК предполагает изучение следующих тем:

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров и продукции общественного питания;

1. Состояние и перспективы развития продовольственного  рынка;

2. Ассортимент товаров.

3. Пищевая ценность продовольственных товаров;

4. Химический состав;

5. Оценка качества;

6. Обеспечение качества и количества;

7. Консервирование; продовольственного сырья;

8. Маркировка товара. Штриховое кодирование товара

Раздел 2. Товароведная характеристика продовольственных товаров однородных групп;

1. Классификация продовольственных товаров;

2. Вспомогательные продовольственные товары;

3. Зерномучные товары;

4. Плодоовощные товары;

5. Вкусовые товары;

6. Кондитерские товары;

7. Табачные изделия;

8. Пищевые жиры;

9. Молочные товары;

10. Мясные товары;

11. Рыбные товары;

12. Яичные товары.

	МДК.01.02
	Организация и технология производства продукции общественного питания
	Тема 1.1 Характеристика предприятий общественного питания и производственная инфраструктура 
Тема 1.2 Сырьевая и материально-техническая база отрасли. Организация снабжения предприятий

Тема 1.3 Организация складского  и тарного хозяйства

Тема 1.4 Производственная структура. Производственный и технологический процессы.

Тема 1.5 Организация процесса производства продукции.
Тема 1.6. Классификация и ассортимент кулинарной и кондитерской продукции

Тема 1.7. Качество кулинарной и кондитерской продукции

Тема 1.8. Факторы, формирующие ассортимент и качество продукции общественного питания

Тема 1.9. Обработка овощей, плодов и грибов

Тема 1.10. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья

Тема 1.11. Обработка мяса

Тема 1.12. Обработка птицы, пернатой дичи, кролика.

Тема 1.13. Супы*

Тема 1.14. Соусы*

Тема 1.15. Блюда и гарниры из овощей и грибов.*

Тема 1.16. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий*

Тема 1.17. Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья.*

Тема 1.18. Блюда из мяса*

Тема 1.19. Блюда из птицы, пернатой дичи, кролика.*

Тема 1.20. Блюда из яиц и творога

Тема 1.21. Холодные блюда и закуски

Тема 1.22. Сладкие блюда*

Тема 1.23. Горячие и холодные безалкогольные напитки*

Тема 1.24. Блюда и изделия из муки*

Тема 1.25. Блюда и кулинарные изделия для лечебного и школьного питания

Тема  1.26.  Характеристика   компонентов,   используемых  для приготовления смешанных напитков и коктейлей

Тема 1.27. Классификация и методы приготовления смешанных напитков и коктейлей

Тема 1.28. Приготовление безалкогольных смешанных напитков*

Тема 1.29. Приготовление смешанных напитков (микс)*

Тема 1.30. Приготовление длинных смешанных напитков (лонг)*
Тема 1.31. Приготовление средних смешанных напитков (мидл)*

Тема 1.32. Приготовление коротких смешанных напитков (шот)*

Тема 1.33. Приготовление горячих смешанных напитков (хот)*

Тема 1.34. Приготовление напитков для компании*

Тема 1.35.   Приготовление коктейлей-аперитивов*

Тема 1.36. Приготовление коктейлей-диджестивов

Тема 1.37. Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей
Тема 1.38. Реализация  готовой продукции общественного питания

Тема 1.39. Организация и нормирование труда в предприятиях

общественного питания.

	МДК.01.03
	Физиология питания, санитария и гигиена
	Рабочая программа МДК предполагает изучение следующих разделов:

Раздел 1. Физиология  питания;

Раздел 2. Гигиена и санитария ПОП;

	ПМ.02
	Организация обслуживания в организация общественного питания
	

	МДК.02.01
	Организация облуживания в организациях общественного питания
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:

Тема 1. Характеристика процесса        обслуживания


Тема 2. Характеристика торговых помещений

Тема 3.Столовые посуда, приборы, белье


Тема 4.Информационное обеспечение процесса обслуживания


Тема 5.  Этапы   организации   обслуживания. Подготовительный этап 

Тема 6. Обслуживание потребителей в ресторанах


Тема 7. Виды приемов и банкетов, их обслуживание


Тема 8.  Банкет за столом с полным обслуживанием официантами


Тема 9. Прием-фуршет


Тема 10. Прием-коктейль


Тема 11. Банкет-чай


Тема 12. Смешанные (комбинированные) банкеты


Тема 13. Неофициальные банкеты


Тема 14. Специальные виды услуг и формы обслуживания


Тема 15. Услуги по организации обслуживания  иностранных туристов

Тема 16.Организация обслуживания гостей на высшем уровне (VIP)

Тема 17. Организация обслуживания в социально-ориентированных предприятиях питания
 

Тема 18. История развития баров. 


Тема 19. Характеристика баров и обслуживающего персонала


Тема 20. Материально-техническое и информационное обеспече-ние деятельности бара

Тема 21. Посуда и инвентарь бара 


Тема 22. Подготовка бара к обслуживанию. Приемы работы бармена 

Тема 23. Организация обслуживания в баре


Тема 24. Организация  труда  обслуживающего  персонала

	МДК.02.02
	Психология и этика профессиональной деятельности
	Рабочая программа предполагает изучение тем 
Тема 1. Психика человека.

Тема 2.  Психические познавательные процессы и состояния.

Тема 3.  Психические свойства личности.

Тема 4. Взаимодействие в группе.

Тема 5. Психология общения.

Тема 6. Принципы ведения партнерской беседы. Регулирование конфликтов

Тема 7. Психология профессиональной деятельности.

Тема 8. Психология процесса обслуживания и требования к обслуживающему персоналу.

Тема 9. Профессиональная этика. Имиджелогия.

Тема 10. Нормы и правила современного этикета.

Деловой этикет и протокол.

	МДК.02.03
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания
	Рабочая программа включает следующие темы:

Тема 3.1. Основные категории менеджмента. Внешняя и внутренняя среда организации

Тема 3.2. Цикл и функции менеджмента.

Тема 3.3. Система методов управления.

Тема 3.4. Принятие решений

Тема 3.5. Коммуникации в организации

Тема 3.6. Деловое и управленческое общение

Тема 3.7. Самоменджмент

Тема 3.8. Руководство: власть и партнерство

Тема 3.9. Управление конфликтами и стрессами

Тема 3.10. Основы методологии управления персоналом

Тема 3.11. Рынок труда и механизм его функционирования

Тема 3.12. Кадровая политика организации (предприятия). Планирование потребности в трудовых ресурсах

Тема 3.13. Набор персонала

Тема 3.14. Профессиональная ориентация и социальная адаптация в коллективе

Тема 3.15. Деловая оценка персонала

Тема 3.16. Обучение персонала

Тема 3.17. Планирование и подготовка резерва руководителей.

Тема 3.18. Мотивация труда. Стимулирование трудовой деятельности

Тема 3.19. Эффективность управления персоналом

	ПМ.03
	Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания
	

	МДК.03.01
	Маркетинг в организациях общественного питания
	Рабочая программа включает следующие главы и темы:

Глава 1. Методологические основы маркетинга

Тема 1.1. Предмет, цели и задачи междисциплинарного курса

Тема 1.2.  Концепции рыночной экономики

Тема 1.3.  Структура маркетинговой деятельности

Тема 1.4. Классификация маркетинга

Тема 1.5.  Сегментирование рынка и позиционирование товара

Глава 2. Практический маркетинг

Тема 2.1. Объекты маркетинговой деятельности
Тема 2.2. Субъекты маркетинговой деятельности

Тема 2.3. Окружающая среда маркетинга

Тема 2.4. Конкурентная среда

Тема 2.5. Средства маркетинга

Тема 2.6. Ценовая политика

Тема 2.7.  Сбытовая политика

Тема 2.8. Методы маркетинга

Тема 2.9. Реклама

Тема 2.10. Маркетинговые исследования рынка

Тема 2.11. Стратегия и планирование маркетинга

	ПМ.04
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	

	МДК.04.01
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия
	Глава 1.  Теоретические основы

Тема 1.1. Предмет, задачи и структура  дисциплины

Глава 2. Основы метрологии

Тема 2.1. Объекты и субъекты метрологии

Тема 2. 2. Средства методы измерений

Тема 2.3. Основы теории измерений.

Тема   2.4.   Государственная   система   обеспечения   единства    измерений

Глава 3. Основы стандартизации

Тема 3.1. Методологические основы стандартизации

Тема 3.2. Принципы и методы стандартизации

Тема 3.3. Средства стандартизации

Тема  3.4. Системы стандартизации 

Тема 3.5. Техническое регулирование
Глава 4. Оценка и подтверждение соответствия продукции и услуг

Тема 4.1. Оценка и подтверждение соответствия
Тема 4.2. Правила поведения сертификации и декларировании продовольственного сырья.

Тема 4.3 . Сертификация услуг общественного питания

	МДК.04.02
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:
Тема 1.1 Контроль качества продукции и услуг общественного питания

Тема 1. 2 Классификация контроля качества


Тема  1.3 Нормативная и правовая база контроля качества


Тема  1.4 Порядок проведения контроля качества продукции и услуг общественного питания


Тема 1.5. Идентификация услуг общественного питания


Тема 1.6. Идентификация продукции общественного питания


Тема 1. 7Фальсификация продукции общественного питания.


Тема 1.8Фальсификация услуг общественного питания



Тема 1.9 Последствия фальсификации услуг общественного питания
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