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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Областьприменениярабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПД. 04 Организация 
обслуживания является частью основнойобразовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварскоеи 
кондитерскоедело. 

1.2. Цельипланируемыерезультатыосвоениядисциплины: 
 

Код 
ПК,О
К 

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 
ОК01 
ОК02 
ОК03 
ОК04 
ОК05 
ОК06 
ОК07 
ОК09 
ОК10 
ОК11 

−выполнениявсехвидовработпоподгот
овке залов и инвентаряор-
ганизаций общественного 
питаниякобслуживанию; 

−
 встречи,приветствия,размещен
иягостей,подачи меню; 

− приема, оформления и выполне-
ния заказа на продукцию и 
услугиорганизаций 
общественного пита-ния; 

− рекомендации блюд и 
напитковгостямприоформлени
изаказа; 

−
 подачиблюдинапитковразным
испособами; 

− расчетаспотребителями; 
−обслуживанияпотребителейприиспо

льзовании специальных 
форморганизациипитания; 

−выполнять подготовку залов к об-
служиванию в соответствии с 
егохарактером, типом и классом 
ор-
ганизацииобщественногопитания 

− подготавливать зал 
ресторана,бара, буфета к 
обслуживанию 
вобычномрежимеинамассовыхб
анкетныхмероприятиях; 

−
 складыватьсалфеткиразны
миспособами; 

− соблюдатьличнуюгигиену 
− подготавливать посуду, 

−виды, типы и классы органи-
зацийобщественногопита-
ния; 

−рынокресторанныхуслуг,специа
льныевидыуслуг; 

−подготовку залов к обслужи-
ваниювсоответствиисегохара
ктером, типом и 
классоморганизацииобществе
нногопитания; 

−правила накрытия столов ска-
тертями,приемыполировкипо
судыи приборов; 

−приемыскладываниясалфе-ток 
−  правилаличнойподго-

товкиофицианта,барменакобс
луживанию 

−  ассортимент, 
назначение,характеристику 
столовойпо-суды,приборов, 
стекла 

−сервировкустолов,совре-
менныенаправлениясерви-
ровки 

−обслуживаниепотребителейорга
низацийобщественногопитан
ия всех форм собствен-
ности,различныхвидов,ти-
пови классов; 

−использование в процессе об-
служиванияинвентаря,весо-
измерительногоиторгово-
технологическогооборудова-
ния; 

−приветствиеиразмещениегостей
застолом; 
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приборы,стекло 
−

 осуществлятьприемзаказа
наблюдаи напитки 

− подбирать виды 
оборудования,мебели,посуды,при
боров,бельявсоответствиистипоми
классом 
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 организации общественного пита-
ния; 

−оформлять и передаватьзаказ 
напроизводство,вбар, вбуфет; 

−подаватьалкогольныеибезалко-
гольныенапитки,блюдаразлич-
нымиспособами; 

−соблюдать очередность и 
техникуподачиблюд инапитков; 

−
 соблюдатьтребованияккачеств
у,температуре подачи блюд и на-
питков; 

−
 разрабатыватьразличныеви
дыменю, в том числе план-
менюструктурногоподразделе
ния; 

− заменять использованную 
посудуиприборы; 

− составлятьиоформлятьменю, 
−

 обслуживатьмассовыебанкетны
емероприятияи приемы 

− обслуживатьиностранныхтури-
стов 

− эксплуатировать инвентарь, весо-
измерительное и торгово-
технологическое оборудование 
впроцессеобслуживания 

− осуществлять подачу блюд и на-
питков гостям различными спосо-
бами; 

− предоставлять счет и 
производитьрасчетспотребителям
и; 

− соблюдать правила 
ресторанногоэтикета; 

− производить расчет с потребите-
лем,используяразличныеформыр
асчета; 

изготавливатьсмешанные,горячиенапи
тки,коктейли 

−правила оформленияи пере-
дачи заказа на 
производство,бар,буфет; 

−правила и технику подачи ал-
когольных и 
безалкогольныхнапитков; 

−способыподачи блюд; 
−очередность и технику пода-

чиблюд инапитков; 
−кулинарную 

характеристикублюд, 
смешанные и 
горячиенапитки,коктейли 

−правила сочетаемости напит-
ков и блюд; 

−требования к качеству, тем-
пературе подачи блюд и на-
питков; 

−способы замены использо-
ваннойпосудыиприборов; 

−  правила культуры об-
служивания, протокола и эти-
кета при взаимодействии 
сгостями; 

−информационноеобеспече-ние 
услуг общественного пи-
тания; 

−правиласоставленияиоформлен
ияменю, 

−обслуживание массовых бан-
кетных мероприятий и прие-
мов 
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2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы 
 

Видучебнойработы 
Объемчасов 

Суммарнаяучебнаянагрузкавовзаимодействииспреподават
елем 

80 

Объемобразовательнойпрограммы 64 

втомчисле: 

теоретическоеобучение 22 

лабораторныезанятия(еслипредусмотрено)  34 

практическиезанятия(еслипредусмотрено) 6 

курсоваяработа(проект)(еслипредусмотрено) - 

Самостоятельнаяработа  16 

Промежуточнаяаттестация(дифференцированный зачет) 2 
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2.2. ТематическийпланисодержаниеучебнойдисциплиныОПД.04 Организация обслуживания 
 
Наименование раз-
деловитем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю-
щихся 

Объемча-
сов 

Осваиваемые 
элементы компе-
тенций 

1 2 3 4 
Тема1 Содержаниеучебногоматериала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
Услугиобществен- Совершенствованиеобслуживанияворганизацияхпитания.Состояниепотребитель- 2 2.2-2.8, ПК3.2- 
ногопитанияитре- скогорынкаиперспективыразвитияиндустриипитания.  3.6,ПК4.2-4.5, 
бованиякним Общаяхарактеристикапроцессаобслуживаниягостейворганизацияхпитания.Ос-  ПК6.3 

 новныепонятия:услугаобщественногопитания,процессобслуживания, условияоб-   
 служивания,безопасностьуслуги.Прогрессивныетехнологииобслуживания   

 Услугиобщественногопитанияитребованиякним.ГОСТ31984-2012Услугиобще-   
 ственногопитания.Общиетребования.Видыуслуг,их характеристика,общиетребо-   
 ваниякним,требованиякбезопасностиуслуг.   

 Методыоценкииконтролякачествауслугобщественногопитания   

 Тематикапрактическихзанятий 2  

 Выборформиметодов обслуживаниявсоответствиистипомиклассомпредприятия, 2  
 егоспециализацией   

 Самостоятельнаяработаобучающихся 
  
 Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
 тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационных 
 производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

 
 
1 

 

Тема2. Содержаниеучебногоматериала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
Торговыепомеще- Торговыепомещения,виды,характеристика,назначение  2.2-2.8, ПК3.2- 
нияорганизаций Санитарно-гигиеническиетребованияксодержаниюторговыхпомещений.Освеще- 2 3.6,ПК4.2-4.5, 
питания ние,вентиляцияторговыхпомещений,требованиякбезопасностиоказанияуслуг  ПК6.3 

 Интерьерпомещенийорганизациипитания   

Сервизная,назначение,оснащение   

Моечнаястоловойикухоннойпосуды,назначение,оснащение  
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Сервис-бар(буфет),назначение,оснащение.Раздаточная,назначение,оснащение. 

Помещениедлянарезкихлеба,назначение,оснащение 

  

Тематикапрактическихзанятий 2 
Изучениеправилразмещенияпосуды,столовыхприборов,стекла,бельяидр.всер-визной. 
Изучениевзаимосвязипроизводственныхиторговыхпомещений 
всоответствиистехнологическимцикломиспециализациейпредприятия 

1 
 
1 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпроизв
одственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

 
 
1 

 

Содержаниеучебногоматериала 12 Тема3 
Столовая 
посуда,приборы, 
столовоебелье 

Виды,ассортимент,назначение,характеристикастоловойпосуды(фарфоровой,кера- 
мической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика метал-
лическойпосуды 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

 Характеристикастоловыхприборов. Общиеииндивидуальныеприборы,исполь- 
зуемыенапредприятияхиндустриипитания 

  

 Порядокполученияиподготовкапосуды,приборов   

 Виды,ассортимент,назначение,характеристикастекла   

 Виды,ассортимент,назначение,характеристикастоловогобелья   

 Правиларасчетаколичествапосуды,приборов,столовогобельядляпредприятийраз-   

 личныхтиповиклассов,различноймощности   

Правилаработысподносом   

Тематикалабораторныхработ 8 
 

Подбор столовойпосуды, приборов дляразличных типов иклассов предприятий ин-
дустриипитания, дляразличныхформи методовобслуживания 
Расчетколичествапосуды,приборовдляразличныхтиповиклассовпредприятийин- 

2 
 
2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 
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дустриипитания 
Отработка приемов подготовки посуды, приборов изразличныхматериалов кобслу-
живанию 
Правилаработысподносом.Отработкаприемовработысподносом 

 
2 
 
2 

  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационных 
производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2  

Содержаниеучебногоматериала 4 
Средстваинформации.  Назначениеипринципысоставленияменю 
Видыменю.Актуальныенаправлениявразработкеменюдляразличныхпредпри-
ятий.Картавин.Картакоктейлейресторана.Оформлениеменюикартывин 

2 
ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 
ПК6.1 

Тематикалабораторныхработ 2 
Изучениевидовменю,правилсоставленияпосайтампредприятийпитания 2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Тема 
4.Информационное
обеспечениепро-
цессаобслужива-
ния 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационныхпроизводственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2  

Содержаниеучебногоматериала 6 
Уборкаторговыхпомещений,расстановкамебеливзалах.Уборкастолаизамена 
использованнойпосудыиприборов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
Условияисрокихранения,кулинарноеназначение рыбы,рыбныхпродуктов 
Понятиекультурыобслуживания,соблюденияпротоколаиэтикетавпроцессевзаи-
модействиясгостями 
Приемиоформлениезаказа,передачазаказанапроизводство. 
Работасомелье,рекомендацииповыборуиподачеаперитива 

1 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Тема5. 
Этапыорганизацииоб
служивания 

Тематикалабораторныхработ 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
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Правилаоформленияипередачазаказанапроизводство,вбар,буфет. 
Тренингпоподготовкеторговыхпомещений,встрече,размещениюгостей,приемузаказаи 
передачеегонапроизводство 

2 
2 

2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпроизв
одственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2  

Содержаниеучебногоматериала 12 
Общиеправиласервировкистола.Характеристикаразличных вариантовпредвари- 
тельнойсервировкистола.Правиласервировкистоладляразличныхформиметодовобслу
живания,различныхприемов пищи 
Правилаподачипродукциисервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных 
ибезалкогольныхнапитков.Декантациявин.Особенностиподачишампанского 
ВидыиформыскладываниясалфетокКомпозицииизцветов.Музыкальноеобслу-живание 

2 
ОК1-7,9,10, ПК 
1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 
5.1, 6.3 

Тематикалабораторныхработ 10 
Тренингпоотработкеприемовскладываниясалфеток,составлениюкомпозицийизцветоввс
оответствии сзаказом 
Тренингпоотработкеприемовсервировкистоладлязавтрака,бизнес–ланча 
Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,по меню заказных 
блюдТренингпоотработкеприемовсервировкистоладляужина,поменюзаказныхблюд,доп
олнительнаясервировка 
Тренингпоотработкеприемовсервировкистоладляподачивин,шампанского.Тре- 
нингпоотработкеприемовподополнительнойиисполнительнойсервировкестолов 

2 
 
2 
2 
 
2 
 
2 

Тема 
6.Организацияпро
-цессаобслужива-
ниявзале 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работанад учебнымматериалом,ответынаконтрольныевопросы;изучениенорма- 
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационныхпроизв
одственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6, 
ПК 4.2-4.5, ПК6.3 

Содержаниеучебногоматериала 12 Тема7. 
Правилаподачи Основныеметодыподачиблюдвресторане.Приемытранширования,фламбиро- 4 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
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ванияблюдвприсутствиигостя 
Способыподачиблюд:русский,французский,английский.Комбинированныйметод 
подачиблюд 
Последовательностьиправилаподачихолодныхигорячихблюдизакусок,супов, 
бульонов,горячихрыбныхимясныхблюд. 
Правилаподачисладкихблюд,горячихихолодныхнапитков,кондитерскихиз- 
делий.Правилаподачитабачныхизделий 
Правилаэтикетаинормыповедениязастолом 
Подачазакусок,блюдинапитковвзале VIP 
Расчетспотребителями 

 3.6, 
ПК 4.2-4.5, ПК6.3 

Тематикалабораторныхработ 8 
Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, 
бульонов,холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитковв 
предприятияхразноготипа, классаи разныхформобслуживания 
Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столомв 
предприятияхразного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке 
приемоврасчетасгостями 
Тренингпоотработкеприемовтраншированияифламбированияблюдвприсутст- 
виипосетителей 

4 
 
 

2 
 
 
2 

кулинарной,кон-
дитерскойпродук-
ции,напитков 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационных 
производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Содержаниеучебногоматериала 4 
ВидыприемовибанкетовДневныедипломатическиеприемы.Вечерниедипломатиче- 
скиеприемыПриемзаказа.Рольменеджераворганизациибанкетнойслужбы 
Банкетзастоломсполнымобслуживаниемофициантами 
Банкетзастоломсчастичнымобслуживаниемофициантами 
Банкетыиприемысиспользованиемсмешанной(комбинированной)формыобслужи- 
вания 

Тема8. 
Обслуживаниеприе
мовибанкетов 

Прием-фуршет.Приемкоктейль.Банкет-чай 

2 
ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 
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Банкетзастоломсчастичнымобслуживаниемофициантами.Банкет«Свадьба».Бан- 
кет «Деньрождения».Банкетыпослучаючествованияюбиляра,встречидрузей 

  

Тематикалабораторныхработ 2 
Тренингпоотработкеприемовобслуживаниянабанкетах 
Тренингпоотработкеприемовобслуживаниянаприемах 

1 
1 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-
держаниедомашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивныхматериалов;решениезадачиупражненийпообразцу;решениеситуационных 
производственных(профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Содержаниеучебногоматериала 4 
Обслуживаниевзале-экспресс,застолом-экспресс 
Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конферен-
ций,семинаров, совещаний. 
Обслуживаниевгостиницах.Обслуживаниевномерахгостиниц 

Услугипоорганизациииобслуживаниюторжеств,воскресногобранча,тематическихмероп
риятий 

Особенностиобслуживаниятуристов,пассажировнаразличных видахтранспорта 

ОбслуживаниепотипуШведскогостола,подачаблюдфондю 

Кейтеринг:понятие,виды.Кейтерингкакдополнительныйбизнесресторана 

 
 
 
 
 
 
 
 

2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Тематикапрактическихзанятий 2 
Тренингпоотработкеприемовобслуживанияпотипушведскогостола,фондю 2 

Тема 
9.Специальные 
фор-
мыобслуживания 

Самостоятельнаяработаобучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационныхпроизводственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений 

2 

ОК 1-7, 9, 10, ПК 
2.2-2.8, ПК3.2- 
3.6,ПК4.2-4.5, 
ПК6.3 

Промежуточная ат-
тестация 

 2  

Всего: 80  
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3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИН
Ы 

ОПД.04 Организация обслуживания 
 

3.1. Для реализации программы учебной 
дисциплиныпредусмотреныследующие специальныепомещения: 

Кабинет«Организацииобслуживания»,оснащенныйоборудованием:доск
ойучебной,рабочимместомпреподавателя,столами,стульями(почислу 
обучающихся),шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала 
идр.;техническимисредствамикомпьютером,средствамиаудиовизуализации,м
ультимедийнымпроектором;нагляднымипособиями(натуральнымиобразцами
продуктов,муляжами,плакатами,DVDфильмами,мультимедийнымипособиям
и). 

 
3.2. Информационноеобеспечениереализациипрограммы 
Дляреализациипрограммыбиблиотечныйфондобразовательнойорганиза

цииимеетпечатные и/или электронные образовательные и информационные 
ресурсы,рекомендуемые для использованиявобразовательномпроцессе 

 
3.2.1. Печатныеиздания: 

1. Федеральныйзаконот2012г.№184-ФЗ«Отехническомрегулировании». 
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополне-ниями) 
3. Федеральный закон от30.03.99 ФЗ-52«О санитарно-

эпидемиологическом бла-гополучиинаселения»; 
4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О 

государственномнадзоре и контроле в области обеспечения качестваи 
безопасности пищевыхпродуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования 
к методами формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – 
М.: Стан-дартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-III,8 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия 
общественно-го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 
– 01. – М.:Стандартинформ,2014.-III, 12с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. -Введ.2016-01-01. -М.:Стандартинформ,2014.-III, 48с. 

9. СанПиН2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и 
условиямхранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главногогосударственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – 
Режим досту-па:http://www.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm. 



15  

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 
к организациямобщественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевыхпродуктови продовольственного сырья 

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов 
и баров: учеб.пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – 
Ростов н/Д:Феникс,2013.– 318 с.– (Среднеепрофессиональноеобразование). 

12. БотовМ.И.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебн
икдлястуд.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кир-пичников.–1-еизд.–М.:Издательскийцентр«Академия»,2013.–416с. 

13. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях 
общественного пита-ния/Л.С.Кучер,Л.М. Шкуратов. –
М.:ИД«Деловаялитература», 2012. –544с. 

14. ПотаповаИ.И.Калькуляцияиучет:учеб.дляучащихсяучрежденийнач.
проф.образования / И.И. Потапова.– 9-е изд., стер. – М. : 
Издательскийцентр«Академия», 2013.– 176 с 

15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общест-венного питания : учеб. пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования /В.В.Усов.–13-еизд.,стер.–
М.:Издательскийцентр«Академия»,2015.–432с. 

16. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. 
проф. образо-вания/Г.М.Шеламова.—
М.:Издательскийцентр«Академия»,2014.—192с. 

17. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной 
деятельности. учеб. посо-биедлясред.проф.образования/Г.М.Шеламова.—
М.:Издательскийцентр 

«Академия»,2014.—192с. 
 
3.2.2. Электронныеиздания: 
1. Вестникиндустриипитания//ВесьобщепитРоссии[Электронныйресурс].

–Ре-жимдоступа: www.pitportal.ru. 
2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. –

 Режим доступа:www.kuking.net. 
3. Федерациярестораторовиоттельеров.–Режимдоступа:www.frio.ru, 
4. Гастрономъ.ru:кулинарныерецептыблюдсфото[Электронныйресурс].–

Ре-жимдоступа: www.gastronom.ru. 
5. Гастрономъ:журналдлятех,ктоест//Всежурналы[Электронныйресурс].–

Ре-жимдоступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 
6. ЦентрресторанногопартнЀрствадляпрофессионаловHoReCa[Электронн

ыйре-сурс].– Режимдоступа:www.creative-chef.ru. 
7. КонсультантПлюс:информационно-

правоваясистема[Электронныйресурс].–
Режимдоступа:http://www.consultant.ru/. 

 
3.2.3. Дополнительныеисточники: 
1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для 
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студ. учрежде-нийвысш.проф.образования/С.В.Дусенко.—3-еизд.,стер.—
М.:Издательскийцентр 

«Академия»,2013. —224с.—(Сер.Бакалавриат). 
2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб.пособие для нач. проф. 

образования/ В.И.Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2012. — 272 с (Уско-ренная формаподготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. 
учрежденийвысш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : 
Издательский центр «Ака-демия»,2012. — 240с.— (Сер.Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. 
Практическое посо-биепоуправлению,Изд.:«Ресторанныеведомости»,2013г. 

5. Богатова Наталья.Современный ресторан. Книга успешного 
управляющего, Изд.:Ресторанныеведомости, 2013г. 

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», 
«Ресторан-ныеведомости»,«Ресторатор». 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результатыобучения Критерииоценки Формы и 
методыоценки 

Знание: 
 

−виды, типы и классы организа-
цийобщественногопитания; 

−рынокресторанныхуслуг,специал
ьныевидыуслуг; 

−подготовку залов к обслужива-
ниювсоответствиис егоха-
рактером, типом и классом ор-
ганизацииобщественногопи-
тания; 

−правиланакрытиястоловска-
тертями,приемыполировкипос
удыи приборов; 

−приемыскладываниясалфеток 
−правилаличнойподготовкиофици

анта,барменакобслу-живанию 
−ассортимент, назначение, ха-

рактеристикустоловойпосу-
ды,приборов, стекла 

−сервировкустолов,современ-
ныенаправлениясервировки 

−обслуживаниепотребителейорган
изацийобщественногопитанияв
сехформсобствен-ности, 
различных видов, 
типовиклассов; 

−использованиевпроцессеоб-
служиванияинвентаря,весо-
измерительногоиторгово-
технологическогооборудова-
ния; 

−приветствие и размещение гос-
тейзастолом; 

−правила оформления и переда-чи 
заказа на производство, 
бар,буфет; 

−правила и технику подачи ал-
когольных и 
безалкогольныхнапитков; 

−способыподачи блюд; 
−очередность и технику 

подачиблюдинапитков; 
−кулинарнуюхарактеристику 

Полнота ответов, точ-
ность 
формулировок,не 
менее 75% правиль-
ных ответов. 
Не менее 75% пра-
вильных 
ответов.Актуальнос
тьтемы, 
адекватность результа-
тов поставленным це-
лям, 
полнота ответов, точ-
ность 
формулировок,адекват
ность примене-ния 
профессиональнойтер
минологии 

Текущий 
контрольприпрове
дении: 
-
письменного/устного
опроса; 
-тестирования; 

 
-оценкирезультатовса-
мостоятельной 
работы(докладов, 
рефератов,теоретическ
ой частипроектов, 
учебных ис-
следованийи т.д.) 

 
 
 

Промежуточная атте-
стация 
вформедифференциро-
ванногозачетаввидетест
ирования 



18  

 
 

− 
 

− 
 
 

− 
 

− 
 
 

− 
 

− 
 

− 

блюд,смешанныеигорячиена
питки,коктейли 
правила сочетаемости напит-
ков и блюд; 
требованияккачеству,темпе-
ратуре подачи блюд и напит-
ков; 
способы замены использован-
нойпосуды иприборов; 
правила культуры обслужи-

вания,протоколаиэтикетапривз
аимодействиисгостями; 
информационное
 обеспечение
услуг общественного 
питания;правиласоставленияио
форм-ленияменю, 
обслуживаниемассовыхбан- 

кетных мероприятий и прие-
мов 

  

 Умения: Правильность,полнота Текущийконтроль: 
− выполнениявсехвидовработ выполнениязаданий, -экспертнаяоценкаде- 

 поподготовкезаловиинвен- точностьформулиро- монстрируемыхумений, 
 таря организацийобществен- вок,точностьрасчетов, выполняемыхдействий, 
 ногопитаниякобслуживанию; соответствиетребова- защитеотчетовпопрак- 

− встречи,приветствия,разме- ниям тическимзанятиям; 
 щениягостей,подачименю; Адекватность,опти- -оценказаданийдля 

− приема,оформленияивыпол- мальностьвыбораспо- самостоятельнойрабо- 
 нениязаказанапродукциюи собовдействий,мето- ты, 
 услугиорганизацийобщест- дов,техник,последо- Промежуточнаяатте- 
 венногопитания; вательностейдействий стация: 

− рекомендацииблюдинапит- и т.д. -экспертнаяоценкавы- 
 ковгостямприоформлении Точностьоценки,са- полненияпрактических 
 заказа; мооценкивыполнения заданийназачете 

− подачиблюдинапитковраз- Соответствиетребова-  
 нымиспособами; нияминструкций,рег-  

− расчетаспотребителями; ламентов  

− обслуживания потребителей Рациональностьдейст-  
 прииспользованииспециаль- вийит.д.  
 ныхформорганизациипита-   
 ния;   

− выполнятьподготовкузаловк   
 обслуживаниювсоответствии   
 с его характером, типом и   
 классоморганизацииобщест-   
 венногопитания   

− подготавливатьзалресторана,   
 бара,буфетакобслуживаниюв   
 обычномрежимеинамассо-   
 выхбанкетныхмероприятиях;   

− складыватьсалфеткиразными   
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способами; 
− соблюдатьличнуюгигиену 
− подготавливать посуду, прибо-

ры,стекло 
− осуществлять прием заказа 

наблюдаи напитки 
−

 подбиратьвидыоборудов
ания,мебели, посуды, 
приборов, бе-лья в 
соответствии с типом 
иклассом организации 
общест-венногопитания; 

−оформлять и передаватьзаказна 
производство,вбар,вбу-фет; 

−подавать алкогольные и безал-
когольныенапитки,блюдаразли
чнымиспособами; 

−соблюдать очередность и тех-
никуподачиблюди напитков; 

− соблюдать требования к каче-
ству, температуре подачи 
блюдинапитков; 

−
 разрабатыватьразличные
видыменю, в том числе план-
менюструктурногоподразделе
ния; 

− заменять использованную по-
судуи приборы; 

− составлятьиоформлять меню, 
− обслуживатьмассовые бан-

кетныемероприятияиприемы 
− обслуживатьиностранныхту-

ристов 
− эксплуатировать 

инвентарь,весоизмерительное 
и торгово-технологическое 
оборудованиевпроцессеобслу
живания 

−осуществлять подачу блюд 
инапитков гостям 
различнымиспособами; 

−предоставлять счет и произво-
дитьрасчетспотребителями; 

−соблюдать правила ресторан-
ногоэтикета; 

−производить расчет с потреби-
телем,используяразличные 
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формырасчета; 
−изготавливать смешанные, го-

рячиенапитки,коктейли 
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