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1. ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Организация обслуживания» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по  видам 

деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии следующих общих и профессиональных  компетенций: 

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 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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 языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



 5 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

 

 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

− -выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными 

− - виды, типы и классы организаций  

общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг , специальные виды 

услуг ; 

− подготовку залов к обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и классом организации 

общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы 

полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки официанта, 
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ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета 

к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и 

приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  

мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в процессе 

обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли.  

бармена к обслуживанию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла 

− сервировку столов, современные направления 

сервировки 

− обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и 

горячие напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд 

и напитков; 

− способы замены использованной посуды и 

приборов; 

− правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  обеспечение услуг 

общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 

 

 



 7 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  учебной дисциплины 72 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 58 

   в том числе  практические занятия 28 

             теоретическое обучение 30 

Самостоятельная работа обучающегося 0 

   

Консультация  2 

Промежуточная аттестация   в форме экзамена 

                          

12 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1 

Услуги 

общественного 

питания и 

требования к ним 

 

Содержание учебного материала   

ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние потребительского рынка и 

перспективы развития  индустрии питания.    Общая характеристика процесса обслуживания гостей в 

организациях питания. Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия 

обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания Услуги общественного 

питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Виды 

услуг, их характеристика, общие требования к ним, требования к безопасности услуг. Методы оценки и 

контроля качества услуг общественного питания. 

2 

Практические занятия  2 

1. Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, его 

специализацией 

Тема 2. 

Торговые 

помещения 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение. Санитарно-гигиенические требования к 

содержанию торговых помещений. Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к 

безопасности оказания услуг. Интерьер помещений организации питания. Сервизная, назначение, 

оснащение. Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение. Сервис-бар (буфет), назначение, 

оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

2 

Практические занятия  2 

2.Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с технологическим 

циклом и специализацией предприятия и  правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и 

др. в сервизной. 

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала   

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, хрустальной, 

стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика металлической посуды. Характеристика столовых 

приборов.   Общие и индивидуальные приборы, используемые на предприятиях индустрии питания. 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов. Виды, ассортимент, назначение, характеристика 

стекла. Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья. Правила расчета количества 

посуды, приборов, столового белья для предприятий различных типов и классов, различной мощности. 

Правила работы с подносом. 

6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Лабораторные  занятия 6 
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1.Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания, для 

различных форм и методов обслуживания 

2.Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания 

3.Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслуживанию. Правила 

работы с подносом. 

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания 

Содержание учебного материала   

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню. Виды меню. Актуальные 

направления в разработке меню для различных предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. 

Оформление меню и карты вин. 

4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3, ПК 6.1 Лабораторные занятия 2 

4. Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания.  

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала   

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена использованной 

посуды и приборов. Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 

взаимодействия с гостями. Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. Работа 

сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива. 

2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

 Лабораторные занятия 2 

5. Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет,  подготовка торговых помещений, 

встрече, размещению гостей, приему заказа и передаче его на производство. 

Тема 6. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

Содержание учебного материала   

Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов предварительной сервировки 

стола. Правила сервировки стола для различных форм и методов обслуживания, различных приемов пищи. 

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное обслуживание  

4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6,  

ПК 4.2-4.5, ПК 

6.3 

Лабораторные  занятия 6 

6.Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из цветов в соответствии 

с заказом. 

7.Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча, стола для ужина, по меню 

заказных блюд, дополнительная сервировка. 

8.Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. Тренинг по отработке 

приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке столов. 

Тема 7. 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламбирования блюд в 

присутствии гостя. Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный метод 

подачи блюд. Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, бульонов,  

горячих рыбных и мясных блюд. Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, 

кондитерских изделий. Правила подачи табачных изделий. Правила этикета и нормы поведения за 

столом. Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP. Расчет с потребителями.  

Лабораторные  занятия 6 
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9. Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, холодных, горячих 

блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях разного типа, класса и разных форм 

обслуживания. 

10.Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях разного типа, 

класса и разных форм обслуживания. Тренинг по отработке приемов расчета с гостями. 

11.Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в присутствии посетителей.    

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

 

Содержание учебного материала   

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатические приемы. Прием 

заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы. Банкет за столом с полным обслуживанием 

официантами. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкеты и приемы с 

использованием смешанной (комбинированной) формы обслуживания. Прием-фуршет. Прием коктейль. 

Банкет-чай. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Банкет «День 

рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей. 

2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Лабораторные  занятия 2 

12.Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах. Тренинг по отработке приемов обслуживания 

на приемах. 

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс. Услуги по организации питания и обслуживанию 

участников симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний. Обслуживание в гостиницах.   

Обслуживание в номерах гостиниц.   Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, 

тематических мероприятии. Особенности обслуживания туристов, Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как 

дополнительный бизнес ресторана пассажиров на различных видах транспорта.  Обслуживание по типу 

Шведского стола, подача блюд фондю.  

2 

Практические   занятия 2 

3.Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 

Консультация  2  

Самостоятельная работа обучающихся по подготовке к экзамену  6  

Промежуточная аттестация в форме  экзамена 6 

Всего: 72 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация учебной дисциплины проводится в кабинетах  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства № 1 и  

Организации обслуживания 

Оборудование кабинета и наглядные пособия: 

Доска  учебная 

Стол  преподавателя 

Стул преподавателя 

Столы ученические 

Стулья ученические 

Мультимедийный проектор (переносной) 

Ноутбук (переносной) 

Учебные фильмы 

Экран переносной 

Стеллаж 

Витрина 

Барная стойка 

Барный табурет 

Тележка сервировочная 

Инвентарь 

Столовые приборы 

Посуда 

Скатерти 

 

 

Учебно-наглядные пособия: 

- комплект учебно-методической документации (задания для выполнения практических и самостоятельных работ, 

методические указания по их выполнению); 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

  Правовые источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 

213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный 

ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для 

предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 
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14. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: 

Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

 

Основные источники:  

1.Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2020. — 332 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — URL : 

https://urait.ru/bcode/452306 

2.Баранов, Б. А.  Организация обслуживания в организациях общественного питания. Этикет : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 184 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12555-9. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/457045 

 

Дополнительные источники: 

1. УМК по дисциплине 

 

Интернет-ресурсы: 

1.  Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.pitportal.ru. 

2.  Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.kuking.net. 

3.  Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru,  

4.  Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.jur-

jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.creative-chef.ru. 

7.  Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/452306
http://www.consultant.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

− Освоенные умения:  

− -выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания; 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену; 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными 

способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, обслуживать массовые  банкетные  

мероприятия и приемы; 

− обслуживать иностранных туристов; 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 

 

Текущий контроль –  

письменный и устный опрос, 

тестирование, оценка практической  

работы.  

Итоговая аттестация – экзамен 

− Усвоенные знания: - виды, типы и классы организаций  общественного 

питания; 

− рынок ресторанных услуг , специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов;  

− приемы складывания салфеток; 

-правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

-ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла; 

− сервировку столов, современные направления сервировки; 

− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и 

торгово-технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

Текущий контроль –  

письменный и устный опрос, 

тестирование, оценка практической  

работы. 

Итоговая аттестация – экзамен 
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− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли и 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

-правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

 

 

Результаты 

(освоенные общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

-точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

наблюдение; 

-  беседа; 

-оценка 

практической  

работы; 

--оценка творческих 

работ; 

-оценка докладов, 

сообщений. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

-оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

-адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной информации 

в соответствии с параметрами поиска; 

-адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

-актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

-точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

-эффективность участия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

-оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста.  

-грамотность устного и письменного изложения 

своих       мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

-умение проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 

-осознанно проявлять традиционные 

общечеловеческие ценности 

уметь проявлять стандартные антикоррупционные 

действия 

ОК 07. Содействовать сохранению -точность соблюдения правил экологической 
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окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

-эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

-адекватность, применения средств информатизации 

и информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

-адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

-правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

-адекватность применения знаний по финансовой 

грамотности,  

-умение планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

 

 

Результаты (освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

-организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-осуществлять творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

-осуществляет разработку 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-осуществляет текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия 

с другими подразделениями; 

-организовывает ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

-осуществляет инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

Текущий контроль – 

письменный и устный 

опрос, тестирование, 

оценка творческих работ, 

оценка практической  

работы. 

Наблюдение;   беседа; 

-оценка докладов, 

сообщений. 

 

Итоговая аттестация – 

экзамен 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 
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горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

 


