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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНА! ОП 04. Организация обслуживания

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы:

У чебная дисциплина О П  04. О рганизация обслуж ивания является  

обязательной частью  общ еп р оф есси он ал ьн ого  цикла осн ов н ой  образовательной 

програм м ы  в соответствии  с Ф ГОС по специальности 43 .02 .15  П оварское и 

к он ди тер ск ое дело. О с о б о е  значение дисциплина имеет при ф орм ировании и 

развитии О К  01-10.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
К од П К, 

ОК
У м ения Знания

П К 1.1-1.4 
П К 2.1-2.8  
П К 3.1-3.7  
П К 4.1-4.6  
П К 5.1-5.6  
П К 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 

ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 

Л Р 13

- 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

- 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;
- правила и технику подачи алкогольных 
и безалкогольных напитков;
- способы подачи блюд;
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соответствии с типом и классом -  очередность и технику подачи блюд и
организации общественного питания; напитков;
- оформлять и передавать заказ на - кулинарную характеристику блюд,
производство, в бар, в буфет; смешанные и горячие напитки,
- подавать алкогольные и коктейли
безалкогольные напитки, блюда - правила сочетаемости напитков и
различными способами; блюд;
- соблюдать очередность и технику - требования к качеству, температуре
подачи блюд и напитков; подачи блюд и напитков;
- соблюдать требования к качеству, - способы замены использованной
температуре подачи блюд и посуды и приборов;
напитков; - правила культуры обслуживания,
- разрабатывать различные виды протокола и этикета при
меню, в том числе план-меню взаимодействии с гостями;
структурного подразделения; - информационное обеспечение услуг
- заменять использованную посуду и общественного питания;
приборы; - правила составления и оформления
- составлять и оформлять меню, меню,
- обслуживать массовые банкетные - обслуживание массовых банкетных
мероприятия и приемы мероприятий и приемов
- обслуживать иностранных туристов -важность эффективной командной
- эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-

работы

технологическое оборудование в -принцип непрерывного
процессе обслуживания профессионального роста , включая
- осуществлять подачу блюд и информативнось об актуальных
напитков гостям различными гастрономических тенденциях
способами; -законодательные ограничения в
- предоставлять счет и производить 
расчет с потребителями;

отношении рекламы продукции и

- соблюдать правила ресторанного презентации блюд согласно меню

этикета; -важность эффективного обмена
- производить расчет с потребителем, информацией в коллективе, с
используя различные формы расчета; заказчиками и подрядчиками
- изготавливать смешанные, горячие -рыночные цены на ингредиенты, связь
напитки, коктейли между ценой и качеством
- соблюдать стандарты качества на 
всех этапах производства, обладая

-сезонность продуктов и ее влияние на

стрессоустойчивостью их стоимость

- планировать работу в течении -законодательные нормы и ограничения
смены для себя и других работников на импорт ингредиентов
производства -виды и стили составления меню
- соблюдать принципы -баланс при составлении меню
энергосбережения при работе с 
оборудование
- понимать и использовать

-вопросы устойчивого развития и этики
в связи с приобретением ингредиентов

маркировку ингредиентов -влияние культуры, религии на рацион и 
способы кулинарной обработки 
-влияние аллергии, непереносимости на 
рацион и способы кулинарной 
обработки
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влияние традиции на рацион и способы 
кулинарной обработки 
-стили предприятий общественного 
питания и их влияние на презентацию 
блюд
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНА!
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
О бъем часов

О бъем образовательной программы учебной дисциплины 90

в т.ч. в форме практической подготовки 60

в том числе:

теоретическое обучение 48

практические занятия 40

Самостоятельная работа 2

П ром еж уточная аттестация в ф орме диф ф еренцированного зачета
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Н аим енование  
разделов и тем

С одерж ание учебного м атериала и формы  организации деятельности  
обучающ ихся

О бъем
часов

О сваиваем ы е
эл ем ен ты
ком петенций

1 2 3 4
Т ем а 1 
У слуги
общ ественного  
питания и 
требования к ним

С одерж ание учебного материала 9
Совершенствование обслуживания в организациях питания. Состояние 
потребительского рынка и перспективы развития индустрии питания.
Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с заказчиками и 
по^^я^^иками
Рыночные цены на ингредиенты, связь между ценой и качеством
Сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость
Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов
Вопросы устойчивого развития и этики в связи с приобретением ингредиентов
Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания.
Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия
обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания______

2+5

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
Тем атика практических занятий 2*
Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом 
предприятия, его специализацией

ОК 1-7, 9, 10, ПК
2.2- 2.8, ПК 3.2-
3.6, ПК 4.2-4.5,
ПК 6.3
Л Р 13

Т ем а 2.
Торговы е
помещ ения
организаций
питания

С одерж ание учебного материала
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

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

2

6
4
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Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение. Раздаточная, назначение, оснащение. 

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение

Тем атика практических занятий
Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в 
сервизной.
Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 
технологическим циклом и специализацией предприятия__________________________

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

Т ем а 3
С толовая посуда, 
приборы, столовое  
белье

С одерж ание учебного материала 12
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, 
керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика 
металлической посуды
Х арактеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные приборы, 
используемые на предприятиях индустрии питания________________________
П орядок 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
Тем атика лабораторны х работ 8*
Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 
индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 
Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 
индустрии питания
Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к 
обслуживанию
Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом
С ам остоятельная работа обучаю щ ихся (при наличии указы вается  тем атика и 
содерж ание домаш них заданий)
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

2 *

2

4
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Т ем а 4.
И нф орм ационное
обеспечени е
процесса
обслуж ивания

С одерж ание учебного материала
С редства информации. Н азначение и принципы составления меню
Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных 
предприятий. К арта вин. К арта коктейлей ресторана. Оформление меню и 
карты вин
Законодательные ограничения в отношении рекламы про^^кции и презентации блюд 
согласно меню
Виды и стили составления меню 
Баланс при составлении меню
Тем атика лабораторны х работ
И зучение видов меню, правил составления по сайтам  предприятий  питания 
Маркировка ингредиентов

9
2+3

4*
2+2

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
ПК 6.1 
Л Р 13

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

Т ем а 5.
Этапы
организации
обслуж ивания

С одерж ание учебного материала 13
Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена 
использованной посуды и приборов 
Важность эффективной командной работы
Принцип непрерывного профессионального роста, включая информативнось об 
актуальных гастрономических тенденциях

2+4*

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 
Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 
взаимодействия с гостями
П рием и оформление заказа, передача заказа на производство.
Работа сом елье, реком ендации по вы бору и подаче аперитива
Тем атика лабораторны х работ
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
Планирование работы в течении смены для себя и других работников производства 
Соблюдение принципа энергосбережения при работе с оборудование

2
2

+2 

+ 1

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13
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Т ем а 6. 
О р г а н и за ц и я  
п р о ц е с с а  
о б с л у ж и в а н и я  в 
за л е

С одерж ание учебного материала 12 ОК 1-7, 9, 10, ПК
1.1, 2.1, 3.1, 4.1,
5.1, 6.3 
Л Р 13

Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов 
предварительной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и 
методов обслуживания, различных приемов пищи
Стили предприятий общественного питания и их влияние на презентацию блюд

4+2*

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
Тем атика лабораторны х работ 6* ОК 1-7, 9, 10, ПК  

2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6,
П К 4.2-4.5, ПК  
6.3
Л Р 13

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. 
Тренинг по отработке приемов по дополнительной и исполнительной сервировке 
столов

2

1
1

1

1

С одерж ание учебного материала 10 ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6,
П К 4.2-4.5, ПК  
6.3
Л Р 13

О сновны е методы подачи блюд в ресторане. П риемы транширования, 
ф ламбирования блюд в присутствии гостя

4

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
Тем атика лабораторны х работ 6*

Т ем а 7.
П равила подачи
кулинарной,
кондитерской
продукции,
напитков

11



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 
присутствии посетителей

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

Т ем а 8.
О бслуж ивание  
приемов и банкетов

С одерж ание учебного материала 11
Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние 
дипломатические приемы Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной 
службы
Влияние культуры, религии на рацион и способы кулинарной обраб^^ки 
Влияние аллергии, непереносимости на рацион и способы кулинарной обработки 
Влияние традиции на рацион и способы кулинарной обработки______________________

4+4

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
Тем атика лабораторны х работ
Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 
Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах
Стандарты качества на всех этапах производства

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13

Т ем а 9.
С пециальны е
формы
обслуж ивания

С одерж ание учебного материала
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

ОК 1-7, 9, 10, ПК  
2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
Л Р 13
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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
Тем атика практических занятий 2* ОК 1-7, 9, 10, ПК  

2.2- 2.8, ПК 3.2­
3.6, П К 4.2-4.5, 
П К 6.3 
Л Р 13

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 2
Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

2

П ром еж уточная аттестация в форме диф ф еренцированного зачета 2
Всего: 90
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНА!

3.1. Для реализации програм м ы  уч ебн ой  дисциплины  п редусм отрены  
следую щ ие специальны е помещ ения:

К абинет «О рганизация обслуж ивания», оснащ енны й оборудованием :
- п осадоч н ы е м еста по количеству обучаю щ ихся;
- р абоч ее м есто преподавателя;
- комплект уч ебн о  -наглядны х п о со б и й  (плакаты, таблицы, 

раздаточны й материал).
.Т ехнические ср едства  обучения:

• компью теры  в комплекте (систем ны й блок, м он итор , клавиатура, 
манипулятор

«м ы ш ь») или ноутбуки (м он облок и ),

• м ультим едиапроектор (интерактивная доска);
• локальная сеть с вы ходом  в И нтернет,
• комплект проек ци он н ого оборудован и я  (интерактивная до ск а  в 

комплекте с п роектором  или мультимедийны й проектор с экраном ),
• м ультим едийны е и интерактивные обучаю щ ие материалы;
• п рограм м ное обесп еч ен и е,
• и н ое н ео б х о д и м о е  оборудован и е.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации програм м ы  библиотечны й ф он д образовательной  

организации имеет печатны е и/или электронны е образовательны е и 
инф орм ационны е ресур сы , реком ендуем ы х для использования в 
образовательном  п р о ц ессе

3.2.1. Печатные издания:
1. У сов  В .В . О рганизация п р ои зв одств а  и обслуж ивания на  

предприятиях общ ественн ого  питания : учеб. п о со б и е  для студ. 
учреж дени й  ср ед .п р оф .обр азов ан и я  /  В .В . У сов . -  13-е и зд ., стер. -  М. : 
И здательский центр «А кадем ия», 2016. -  432 с.

2. Ш еламова Г.М . Этикет д ел ов ого  общ ения. учеб. п особи е для 
ср ед . проф . образования /  Г .М .Ш еламова. —  М. : И здательский центр  
«А кадем ия», 2 0 l4 . —  192 с.

3.2.2. Электронные издания:

1. Л ю бецкая, Т. Р. О рганизация обслуж ивания в индустрии  питания : 

учебник для спо /  Т. Р. Л ю бецкая. —  2-е и зд ., стер. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2021. —  308 с. —  IS B N  978-5-8114-8117-0. —  Т екст : электронны й // 

Лань : электронно-библиотечная систем а. —  URL:

https://e .lanbook.com /book/171862 (дата обращ ения: 20 .01 .2022). —  Реж им
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доступа: для авториз. пользователей.
2. О робей к о, Е. С. О рганизация обслуж ивания: рестораны  и бары : 

У ч ебн ое  п о со б и е  /  Е .С . О р обей к о, Н.Г. Ш ередер. - М осква : Альфа-М: 

И Н Ф РА-М , 2011. - 320 с.: ил.; . - (ПРОФ Иль). IS B N  978-5-98281-066-3 . - 
Т екст : электронны й. - URL: https://znanium .com /catalog/product/261600  

(дата обращ ения: 29 .01 .2022). -  Реж им  доступа: по подписке.

3. Термины  и определения в индустрии  питания. Словарь : уч ебн о  - 
спр авочное п о со б и е  для сп о  /  Л. А. М аю рникова, М. С. Куракин, А. А. 

К окш аров, Т. В. Крапива. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  244 с. —  

IS B N  978-5-8114-6456-2. —  Т екст : электронны й // Лань : электронно - 
библиотечная систем а. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148013 (дата  

обращ ения: 22 .12 .2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники:
1. Ф едеральны й закон от  27 .12 .2002  N  184-Ф З «О  техническом  

регулировании» (последняя редакция)
2. Закон РФ  от 07 .02 .1992  N  2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О  защ ите 

прав потребителей» (последняя редакция).
3. Ф едеральны й закон от  30 .03 .99  №  52-Ф З «О  санитарно­

эп и дем и ол оги ч еском  благополучии населения» (последняя редакция).
4. П остановление Р о сси й ск о й  Ф едерации от 21 .12 .2000  N  987 «О  

государ ствен н ом  н адзор е  в области  обесп еч ен и я  качества и безоп асн ости  
пищ евы х продуктов» (последняя редакция).

5. Г О С Т  32692-2014 У слуги  общ ественн ого  питания. О бщ ие  
требования к м етодам  и формам обслуж ивания на предприятиях  
общ ественн ого питания.

6. Г О С Т  31984-2012 У слуги  общ ественн ого  питания. О бш ие  
требования.

7. Г О С Т  30389-2013 У слуги  общ ественн ого  питания. П редприятия  
общ ественн ого питания. К лассификация и общ:ие требования.

8. Г О С Т  30524-2013 У слуги  общ ественн ого  питания. Т ребования к 
персоналу.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНА!

Результаты  обучения Критерии оценки Ф ормы  и м етоды  
оценки

Знание:
виды, типы и классы организации 
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;
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;

Полнота ответов, 
точность
формулировок, не 
менее 75% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным 
целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии

Текущ ий контроль  
при проведении:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;

-оценки результатов 
самостоятельной 
работы (докладов, 
рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.)

П ром еж уточная
аттестация
в форме
дифференцированного 
зачета в виде: 
-письменных/ устных 
ответов,
-тестирования
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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

-  важность эффективной 
командной работы

-принцип непрерывного 
профессионального роста, включая 
информативнось об актуальных 
гастрономических тенденциях 
-законодательные ограничения в 
отношении рекламы продукции и 
презентации блюд согласно меню 
-важность эффективного обмена 
информацией в коллективе, с 
заказчиками и подрядчиками 
-рыночные цены на ингредиенты, связь 
между ценой и качеством 
-сезонность продуктов и ее влияние на 
их стоимость
-законодательные нормы и ограничения 
на импорт ингредиентов 
-виды и стили составления меню 
-баланс при составлении меню 
-вопросы устойчивого развития и 
этики в связи с приобретением 
ингредиентов
-влияние культуры, религии на рацион и 
способы кулинарной обработки 
-влияние аллергии, непереносимости на 
рацион и способы кулинарной 
обработки
-влияние традиции на рацион и способы 
кулинарной обработки

-  -стили предприятий 
общественного питания и их 
влияние на презентацию блюд
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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;

Правильность, Текущ ий контроль:
полнота выполнения - экспертная оценка
заданий, точность демонстрируемых
формулировок, умений, выполняемых
точность расчетов, действий, защите
соответствие отчетов по
требованиям практическим
Адекватность, занятиям;
оптимальность - оценка заданий для
выбора способов самостоятельной
действий, методов, работы,
техник, П ром еж уточная
последовательностей аттестац и я :
действий и т.д. - экспертная оценка
Точность оценки, выполнения
самооценки практических заданий
выполнения на зачете
Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
Рациональность
действий и т.д.
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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

- соблюдать стандарты качества на 
всех этапах производства, обладая 
стрессоустойчивост ью
- планировать работу в течении смены 
для себя и других работников 
производства
- соблюдать принципы 
энергосбережения при работе с 
оборудование
- понимать и использовать маркировку 
ингредиентов
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