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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу основного 

общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.04 «Организация обслуживания» относится 

общепрофессиональному циклу  

Освоение дисциплины способствует формированию 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 

иностранных 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 
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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, 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 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 
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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-5.2. 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 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

закрепление навык разработки рекомендаций по организации работы любого 

подразделения предприятия общественного питания и  совершенствованию  деятельности  

предприятия  или  организации общественного питания. 

Задачи заключаются в: 

- организации оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 

- организации и осуществлении контроля соблюдения технологического процесса 

производства продукции  питания на отдельных участках предприятия питания; 

- организации работы производства и процессов снабжения , хранения и 

передвижения 

продуктов внутри предприятия питания; 

- разработке и реализации мероприятий по повышению эффективности 

производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, 

энергоемкости и повышение производительности труда; 

- совершенствовании работы производства и содействие совершенствованию 

процесса обслуживания гостей; 

- осуществлении технического контроля и управление качеством производства 

продукции питания; 

- разработке документации по обеспечению качества и безопасности продукции 

производства на предприятии. 
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- выявлении требований  потребителей к качественным характеристикам питания и 

услуг. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к 

обслуживанию; 

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать 

их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации 

общественного питания; 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с 

использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи 

продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

- осуществлять расчет с посетителями; 

- принимать рациональные управленческие решения; 

-   применять   приемы   делового   и   управленческого   общения   в   

профессиональной деятельности;  

- определять  численность работников, занятых обслуживанием,  в соответствии с 

заказом и установленными требованиями; 

-  выбирать,  оформлять  и  использовать    информационные  ресурсы,  

необходимые  для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного 

питания; 

- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять 

консультирование потребителей; 

-   выбирать      и   определять      показатели   качества   обслуживания,   

разрабатывать   и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-   цели,   задачи,   средства,   методы   и   формы   обслуживания;   классификацию   

услуг 

общественного питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания 

разных типов и классов; 

-  специальные  виды  услуг  и  формы    обслуживания,  специальное  

оборудование  для обслуживания в организациях общественного питания; 

- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале 

обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков,  техники подачи продукции из 

сервис-бара, приемы сбора   использованной посуды и приборов, требования к 

проведению расчета с посетителями; 

- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в 

организациях общественного питания разных типов и классов; 

- специальные виды услуг и формы  обслуживания; 

- информационное  обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, 

карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины:  
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часов, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося 60 часов; 

- практических занятий 40 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Всего часов Из них в 5 семестре 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  
64 64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего)  

64 64 

в том числе:  
  

лекции 
20 20 

практические занятия  
44 44 

Промежуточная аттестация - в форме 

дифференцированного зачета в пятом 

семестре 

10 10 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОПЦ.04 «Организация обслуживания» 

 

Наименование раз- 

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю- 

щихся 

Объем ча- 

сов 

Осваиваемые 

элементы компе- 

тенций 

1 2 3 4 

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

Услуги обществен- Совершенствование обслуживания в организациях питания. Состояние потребитель-  2.2- 2.8, ПК 3.2- 

ного питания и тре- ского рынка и перспективы развития индустрии питания.  3.6, ПК 4.2-4.5, 

бования к ним Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Ос-  ПК 6.3 
 новные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия об-   

 служивания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания   

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

 ственного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требо-   

 вания к ним, требования к безопасности услуг.   

 Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания   

 Тематика практических занятий 2  

 Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, 2  

 его специализацией   

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-   
 держание домашних заданий) 
 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
 тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
 производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 2. Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

Торговые помеще- Торговые помещения, виды, характеристика, назначение  2.2- 2.8, ПК 3.2- 

ния организаций Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. Освеще-  3.6, ПК 4.2-4.5, 

питания ние, вентиляция торговых помещений, требования к безопасности оказания услуг  ПК 6.3 

 Интерьер помещений организации питания   

 Сервизная, назначение, оснащение   

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

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в сер- 

визной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, кера- 
мической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика метал- 

лической посуды 

 Характеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные приборы, исполь- 
зуемые 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 раз-   

 личных типов и классов, различной мощности   

 Правила работы с подносом   

Тематика лабораторных работ 8 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий ин- 

дустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий ин- 

2 

 

2 
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 дустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслу- 

живанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

 

2 

 

2 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение про- 

цесса обслужива- 

ния 

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 
ПК 6.1 

Средства информации.   Назначение и принципы составления меню 

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предпри- 

ятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин 

Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

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

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаи- 

модействия с гостями 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

 

Тематика лабораторных работ 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
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 Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему 

заказа и передаче его на производство 

2 

2 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 6. 

Организация про- 

цесса обслужива- 

ния в зале 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 
Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов предвари- 
тельной 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 обслу- 

живание 

Тематика лабораторных работ 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из 

цветов в соответствии с заказом 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина, по меню заказных блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина, по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

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

нинг по отработке приемов по дополнительной и исполнительной сервировке столов 

2 

 

1 

1 

 

1 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

 
 



13 

 

Правила подачи 

кулинарной, кон- 

дитерской продук- 

ции, напитков 

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламбиро-
вания блюд в присутствии гостя 

 2.2- 2.8, ПК 3.23.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
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 из- 
делий. Правила подачи табачных изделий 

Правила этикета и нормы поведения за столом 

Подача закусок, блюд и напитков в зале VIP 

Расчет с потребителями 

Тематика лабораторных работ 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

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 

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 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования блюд в присутст- 

вии посетителей 

4 

 

 

1 

 
 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатиче- 
ские 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 обслужи- 
Вания.  Прием-фуршет. Прием коктейль. Банкет-чай 



14 

 

 Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Бан- 
кет «День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей 

  

Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со- 

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 9. 

Специальные фор- 

мы обслуживания 

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 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конферен- 

ций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах. Обслуживание в номерах гостиниц 

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических 

мероприятий 

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана 

Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2- 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная ат- 

тестация 

 2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины (модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 ОПЦ.04 Организация 

обслуживания 
Кабинет №2.216 организации 

обслуживания 

Кабинет №91 – 169,4 м² 

 

677007 Республика Саха 

(Якутия), г. Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, д.3, литер А, 

2 этаж, ауд. № 91 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 

шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3) Барная стойка – 1шт; 

4)Барный стол – 1шт; 

5) Барный стул – 6шт: 

6) Обеденные столы 

прямоугольные – 6шт 

7) Обденные столы 

квадратные – 6шт 

8) Стулья – 60шт 

9) Подсобный стол – 6 шт 

10) Льдогенератор, совок для 

льда, шипцы для льда, 

мельница для льда – 1шт; 

11) Холодильник барный – 

1шт; 

12) Кофемашина – 1шт; 

13) Миксер для молочного 

коктейля – 1 шт; 

14) Блендер стационарный – 

1шт; 

Инвентари: 

1.Профессиональная посуда 

2.Приборы столовые 

Учебная мебель: 

1) стол преподавательский - 1 

шт.; 

2) стол учебный 4-х местный -

8 шт.; 

3) доска ученическая 

(передвижная)- 1 шт.; 

Программное обеспечение:  

Windows 7 Professional OEM; 

LIBREOFFICE (открытое 

лицензионное соглашение 

GNU General Public License); 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018; 
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Microsoft Office16 контракт 

№007/18 от 26.01.2018; 

Adobe Reader. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения  
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издания 

Использу

ется при 

изучении 

тем 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 

обслуживания 

на 

предприятиях 

общественного 

пита- ния 

Л.С. Кучер 2019 1-9 1-6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

1 Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

 2 https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/ ; 

3 https://sdo.agatu.ru/  

3.3. Условия реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья  

 

3.3.1. Образовательные технологии. 

С целью оказания помощи в обучении студентов-инвалидов и лиц с ОВЗ применяются 

образовательные технологии с использованием универсальных, специальных информацион-

ных и коммуникационных средств. 

Для основных видов учебной работы применяются: 

Контактная работа:       

- лекции – проблемная лекция, лекция-дискуссия, лекция-диалог, лекция-консультация, 

лекция с применением дистанционных технологий и привлечением возможностей Интернета; 

- практические (семинарские) занятия - практические задания; 

https://agatu.ru/nauchnaya-biblioteka/
https://sdo.agatu.ru/


17 

 

- групповые консультации – опрос, работа с лекционным и дополнительным 

материалом; 

- индивидуальная работа с преподавателем - индивидуальная консультация, работа с 

лек-ционным и дополнительным материалом, беседа, морально-эмоциональная поддержка и 

сти-мулирование, дистанционные технологии. 

Формы самостоятельной работы устанавливаются с учетом индивидуальных психофизи-

ческих особенностей (устно, письменно на бумаге или на компьютере).  

В качестве самостоятельной подготовки в обучении используется - система дистанцион-

ного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

Самостоятельная работа: 

- работа с книгой и другими источниками информации, план-конспекты; 

- творческие самостоятельные работы; 

- дистанционные технологии. 

При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для консуль-

таций и выполнения заданий. 

3.3.2. Специальное материально-техническое и учебно-методическое обеспечение. 

При обучении по дисциплине используется система, поддерживающая дистанционное 

образование - «Moodle» https://sdo.agatu.ru/,  ориентированная на организацию дистанционных 

курсов, а также на организацию взаимодействия между преподавателем и обучающимися по-

средством интерактивных обучающих элементов курса. 

Для обучающихся лиц с нарушением зрения предоставляются: 

- видеоувеличитель-монокуляр для просмотра Levenhuk Wise 8х25; 

- электронный ручной видеоувеличитель видео оптик “wu-tv”; 

- возможно также использование собственных увеличивающих устройств; 

- версия сайта академии http://www.ysaa.ru/ для слабовидящих. 

Для обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: 

- аудитории со звукоусиливающей аппаратурой (колонки, микрофон); 

- компьютерная техника в оборудованных классах; 

- учебные аудитории с мультимедийной системой с проектором; 

- аудитории с интерактивными досками в аудиториях; 

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

Для обучающихся лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата предоставля-

ются: 

- система дистанционного обучения Moodle, https://sdo.agatu.ru/  

- учебные пособия, методические указания в форме электронного документа  

3.3.3. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

Контроль результатов обучения осуществляется в процессе проведения практических за-

нятий, выполнения индивидуальных самостоятельных работ. 

Формы и сроки проведения рубежного контроля определяются с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.), и может проводиться в несколько этапов. 

При необходимости предоставляется дополнительное время для подготовки ответов на 

зачете, аттестация проводится в несколько этапов (по частям), во время аттестации может при-

сутствовать ассистент, аттестация прерывается для приема пищи, лекарств, во время аттеста-

ции используются специальные технические средства. 
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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 Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
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Знание: 
 

− виды, типы и классы организа- ций 

общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг , 

специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслужива- нию в 

соответствии с его ха- рактером, типом 

и классом ор- ганизации 

общественного пи- тания; 

− правила накрытия столов ска- 

тертями, приемы полировки посуды и 

приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслу- живанию 

− ассортимент, назначение, ха- 

рактеристику столовой посу- ды, 

приборов, стекла 

− сервировку столов, современ- ные 

направления сервировки 

− обслуживание потребителей 

организаций общественного питания 

всех форм собствен- ности, различных 

видов, типов и классов; 

− использование в процессе об- 

служивания инвентаря, весо- 

измерительного и торгово- 

технологического оборудова- ния; 

− приветствие и размещение гос- тей за 

столом; 

− правила оформления и переда- чи 

заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи ал- 

когольных и безалкогольных 

напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд 

и напитков; 
− кулинарную характеристику 

Полнота ответов, точ- 

ность формулировок, 

не менее 75% правиль- 

ных ответов. 

Не менее 75% пра- 

вильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результа- 

тов поставленным це- 

лям, 

полнота ответов, точ- 

ность формулировок, 

адекватность примене- 

ния профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов са- 

мостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных ис- 

следований и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная атте- 

стация 

в форме дифференциро- 

ванного зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 
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− 

 

− 

 
 

− 

 

− 

 
 

− 

 

− 

 

− 

блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли 

правила сочетаемости напит- 

ков и блюд; 

требования к качеству, темпе- 

ратуре подачи блюд и напит- 

ков; 

способы замены использован- 

ной посуды и приборов; 

правила культуры обслужи- 

вания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение 

услуг общественного питания; 

правила составления и оформ- 

ления меню, 

обслуживание массовых бан- 

кетных мероприятий и прие- 

мов 

  

 Умения: Правильность, полнота Текущий контроль: 

− выполнения всех видов работ выполнения заданий, - экспертная оценка де- 
 по подготовке залов и инвен- точность формулиро- монстрируемых умений, 
 таря организаций обществен- вок, точность расчетов, выполняемых действий, 
 ного питания к обслуживанию; соответствие требова- защите отчетов по прак- 

− встречи, приветствия, разме- ниям тическим занятиям; 
 щения гостей, подачи меню; Адекватность, опти- - оценка заданий для 

− приема, оформления и выпол- мальность выбора спо- самостоятельной рабо- 
 нения заказа на продукцию и собов действий, мето- ты, 
 услуги организаций общест- дов, техник, последо- Промежуточная атте- 
 венного питания; вательностей действий стация: 

− рекомендации блюд и напит- и т.д. - экспертная оценка вы- 
 ков гостям при оформлении Точность оценки, са- полнения практических 
 заказа; мооценки выполнения заданий на зачете 

− подачи блюд и напитков раз- Соответствие требова-  

 ными способами; ниям инструкций, рег-  

− расчета с потребителями; ламентов  

− обслуживания потребителей Рациональность дейст-  

 при использовании специаль- вий и т.д.  

 ных форм организации пита-   

 ния;   

− выполнять подготовку залов к   

 обслуживанию в соответствии   

 с его характером, типом и   

 классом организации общест-   

 венного питания   

− подготавливать зал ресторана,   

 бара, буфета к обслуживанию в   

 обычном режиме и на массо-   

 вых банкетных мероприятиях;   

− складывать салфетки разными   
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способами; 
− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, прибо- 

ры, стекло 

− осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, бе- лья в 

соответствии с типом и классом 

организации общест- венного питания; 

− оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в бу- фет; 

− подавать алкогольные и безал- 

когольные напитки, блюда различными 

способами; 

− соблюдать очередность и тех- нику 

подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к каче- 

ству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

− разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную по- 

суду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые бан- 

кетные мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных ту- 

ристов 

− эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; 

− предоставлять счет и произво- дить 

расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторан- ного 

этикета; 

− производить расчет с потреби- 

телем, используя различные 

формы расчета; 

− изготавливать смешанные, го- рячие 

напитки, коктейли 
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Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 
 

ассортимента и характе- 

ристики основных групп про- 

довольственных товаров; 

общих требований к ка- честву 

сырья и продуктов; 

условий хранения, упа- ковки,

 транспортирования и 

реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 

методов контроля каче- 

ства продуктов при хранении; 

способов и формы инст- 

руктирования персонала по 

безопасности хранения пище- 

вых продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских поме- щений и 

требования к ним; 

периодичности техниче- ского 

обслуживания холо- дильного, 

механического и ве- сового 

оборудования; 

методов контроля со- хранности 

и расхода продук- тов на 

производствах питания; 

программного обеспе- чения 

управления расходом продуктов 

на производстве и движением 

блюд; 

современных способов 

обеспечения правильной со- 

хранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

методов контроля воз- можных 

хищений запасов на 

производстве; 

правил оценки состоя- ния 

запасов на производстве; 

процедур и правил ин- 

вентаризации запасов продук- 

тов; 

правил оформления за- каза на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступаю- 

Полнота ответов, точ- 

ность формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль- 

ных ответов. 

Актуальность темы, аде- 

кватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точ- 

ность формулировок, 

адекватность примене- 

ния профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опро- 

са; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов само- 

стоятельной работы (докла- 

дов, рефератов, теоретиче- 

ской части проектов, учеб- 

ных исследований и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная аттеста- 

ция 

в форме дифференцирован- 

ного зачета в виде: 

-письменных/ устных отве- 

тов, 

-тестирования 



 

щих со склада и от поставщи- 

ков; 

видов сопроводитель- ной 

документации на различ- ные 

группы продуктов. 
Умения: 

определять наличие за- 
пасов и расход продуктов; 

оценивать условия хра- 
нения и состояние продуктов 
и запасов; 

проводить инструктажи 
по безопасности хранения 
пищевых продуктов; 

принимать решения по 
организации процессов кон- 
троля расхода и хранения про- 
дуктов; 

оформлять технологиче- 
скую документацию и доку- 
ментацию по контролю расхода 
и хранения продуктов, в том 
числе с использованием спе- 
циализированного программ- 
ного обеспечения. 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, соот- 
ветствие требованиям 
Адекватность, оптималь- 
ность выбора способов 
действий, методов, тех- 
ник, последовательно- 
стей действий и т.д. 
Точность оценки, само- 
оценки выполнения 
Соответствие требовани- 
ям инструкций, регла- 
ментов 
Рациональность дейст- 
вий и т.д. 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка демон- 
стрируемых умений, выпол- 
няемых действий, защите 
отчетов по практическим 
занятиям; 
- оценка заданий для само- 
стоятельной работы, 
Промежуточная аттеста- 
ция: 
- экспертная оценка выпол- 
нения практических заданий 
на зачете 

 

 


