План

 работы со студентами на период эпидемии коронавируса.

2  курс 22_группа

Профессия «Повар, кондитер»

Организация обслуживания ПОП.

 (список )

С 30 марта по 1мая 2020 года

указывается учебный период (при организации текущего контроля успеваемости) 

Преподаватель: Манапова Татьяна Петровна
(Ф.И.О.)
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	1
	29-30. Практическое занятие. Приемы сервировки


	В.В. Усов

Организация производства и обслуживания на ПОП

стр 247-259

Приложение №1
	10 апреля

2020 г.


	Фото пошаговых операций по сервировке стола, согласно задания в Приложении №1.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru

	10.04.20 г.
	

	
	31. Практическое занятие. Приемы сервировки


	В.В. Усов

Организация производства и обслуживания на ПОП

стр 247-259

Приложение №1
	14.04.20
	Фото пошаговых операций по сервировке стола, согласно задания в Приложении №1.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru

	14.04.20 г.
	

	2
	32. Технология обслуживания посетителей в ресторане.

 
	В.В. Усов

 стр. 264-279

	14.04.20 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	14.04.20 г..
	

	
	33. Технология обслуживания посетителей в ресторане.

 

34. Основные элементы обслуживания в ресторанах.


	В.В. Усов

 стр. 264-279
В.В. Усов 

стр 285-293

	20 апреля 2020
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	20.04.20 г.
	

	
	 35. Основные элементы обслуживания в ресторанах.

36. Контрольная работа по теме 1.1-1.2.-1.3
	В.В. Усов 

стр 285-293
Приложение

№2
	23 апреля 2020
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Тетрадь для практических работ.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	23.04.20 г.
	


Подпись преподавателя _________________________ /___________________/
ПРИЛОЖЕНИЕ 1.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 1
Представить вариант предварительной и исполнительной сервировки стола на одного человека по меню повседневного обеда:
1. Холодная закуска из трески горячего копчения

2. Салат столичный

3. Солянка донская

4. Горячее рыбное блюдо (предложите блюдо, гарнир)

5. Горячее мясное блюдо (предложите блюдо, гарнир)

6. Сливки взбитые

7. Чай с лимоном

Предложить напитки и соответствующую посуду.
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 2
Представить вариант
предварительной и исполнительной сервировки
стола наодного человека по меню обеда:
1.Холодная закуска из рыбы (предложите блюдо, гарнир)
2.Холодная закуска из мяса (предложите блюдо, гарнир)
3.Рыбное блюдо (предложите блюдо, гарнир)
4.Мясное блюдо (предложите блюдо, гарнир)
5.Десерт (арбуз)
6.Кофе черный
Предложить алкогольные и безалкогольные напитки и посуду для них.
ПРИЛОЖЕНИЕ №2 Задания для контрольной работы.

Часть А) Дайте письменный ответ на поставленные вопросы?

1. Дайте определение предприятия общественного питания?

2. Назовите основные типы предприятий общественного питания?
3. Перечислите виды торговых помещений?
4. Какие нормы площади на одно посадочное место утверждены для различных типов П.О.П?
5. Назовите виды столовой посуды и приборов , требования к ним?

6. Дайте определение методов и форм обслуживания?
Часть Б) Тестовое задание 1
1. Услуги по организации досуга включают:
1.Услугу питания

2.Услугу изготовления кулинарной продукции
3.Организацию музыкального обслуживания
4.Организацию проведения концертов
5.Предоставление газет, журналов
6.Организацию танцевальной программы
2. Методы обслуживания:

1.Самообслуживание
2.Обслуживание официантами
3.Обслуживание барменами
4.Через автоматы
5.Кассиром
6.Столы саморасчета
3.По способу расчета с потребителями различают виды самообслуживания
1.Саморасчет
2.Предварительный расчет
3.Непосредственный расчет
4.Последующий расчет
5.Оплата после приема пищи
6.Через официанта
4.Для организации завтраков в ресторане используется вид меню:
1.Меню дежурных блюд
2.Комплексное меню
3.Меню заказных блюд
4.Банкетное меню
5.Меню для обслуживания по типу «Шведский стол»
6.Меню дневного рациона питания
Критерии  оценки:

	Выполнение задания
	Количество  существенных операций
	Оценка
	Коэффициент усвоения

	100 - 90 %;
	90-100 баллов
	5
	0,9-1,00

	70-89 %
	70-89 баллов
	4
	0,7-0,89

	51 – 69 %
	51-69 баллов
	3
	0,51-0,69

	менее  50%
	Менее 50
	2
	Менее 0,5


5» - получают учащиеся, выполнившие задание в заданное время, самостоятельно справившиеся с работой  на 100 - 90 %;

«4» - ставится в том случае, учащиеся выполнили задание в заданное время ,самостоятельно, но верные ответы составляют 70-89 % от общего количества;

«3» - соответствует работа, содержащая 51 – 69 % правильных ответов, учащиеся не  ложились в заданное  время

«2» - соответствует работа, содержащая менее 50% правильных ответов.

