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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

 ОПЦ.04Организация обслуживания 
 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной 

профессиональнойобразовательнойпрограмм

е 

 

Учебная  дисциплина  ОПЦ  04. Организация 

обслуживанияотноситсякобщепрофессиональномуциклуОПЦ, изучается в 4семестре. 

РабочаяпрограммаучебнойдисциплиныОПЦ04Организация обслуживанияявляется 

частью образовательнойпрограммывсоответствиисФГОССПОпоспециальности 

43.02.15 «Поварскоеи кондитерскоедело». 

Программа учебной дисциплины ОПЦ.04Организация обслуживанияможет 

бытьиспользована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышенияквалификациии переподготовки)ипрофессиональнойподготовки. 

Учебная  дисциплина  ОПЦ.04Организация обслуживанияобеспечиваетформирование 

общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности 

ФГОСспециальности43.02.15«Поварскоеикондитерскоедело».Особоезначениедисциплинаим

еетприформированиии развитииобщих/профессиональныхкомпетенций: 

 
Переченьформируемыхкомпетенций 

Врезультатеосвоенияучебнойдисциплиныстудентдолженовладеватьследующимикомпетенция

ми: 

1.2. Цельипланируемыерезультатыосвоениядисциплины 

Врамкахпрограммы учебнойдисциплиныобучающимисяосваиваютсяуменияизнания: 
 

Кодкомпетенции Умения Знания 

ОК1.Выбиратьспособы распознаватьзадачуи/или Актуальный 

решениязадач проблемувпрофессиональном профессиональныйи 

профессиональной и/илисоциальномконтексте; социальныйконтекст,в 

деятельности, анализироватьзадачуи/или которомприходитсяработать 

применительнок проблемуи выделятьеѐ ижить;основныеисточники 

различнымконтекстам. составныечасти;определять информациииресурсыдля 
 этапырешениязадачи; решениязадачипроблемв 
 выявлятьиэффективноискать профессиональноми/или 
 информацию,необходимую социальномконтексте; 
 длярешениязадачии/или алгоритмывыполненияработ 
 проблемы;составлятьплан впрофессиональнойи 
 действия;определять смежныхобластях;методы 
 необходимыересурсы;владеть работывпрофессиональнойи 
 актуальнымиметодамиработы смежныхсферах;структура 
 впрофессиональнойи планадлярешениязадач; 
 смежныхсферах;реализовать порядокоценкирезультатов 
 составленныйплан;оценивать решениязадач 
 результатипоследствиясвоих Профессиональной 
 действий(самостоятельноили деятельности. 



 
 

 спомощьюнаставника).  

ОК2.Осуществлять определятьзадачипоиска Номенклатура 

поиск, анализ 

иинтерпретациюи

нформации,необх

одимой 

длявыполнения 

задачпрофессиона

льнойдеятельност

и 

информации; 

определятьнеобходимые 

источникиинформации;пл

анироватьпроцесспоиска; 

структурироватьполучаемую

информацию;выделять 

наиболее значимое в 

перечнеинформации; 

оцениватьпрактическую 

значимостьрезультатовпоиска;

оформлятьрезультатыпоиска 

информационныхисточников,

применяемых 

впрофессиональной 

деятельности; 

приемыструктуриров

анияинформации;фор

мат 

оформления 

результатовпоискаинфо

рмации 

ОК 3. Планировать 

иреализовыватьсобс

твенноепрофессиона

льное 

иличностноеразвити

е 

определять актуальность 
нормативно

 правовой

документации  в 

профессиональной 

деятельности;выстраиватьтраек

тории 

профессиональногоиличностно

го развития 

содержание актуальной 
нормативно

 правово

йдокументации;современнаян

аучнаяипрофессиональнаятер

минология;возможныетраекто

рии 

профессионального развития 

исамообразования 

ОК 4. Работать 

вколлективе и 

команде,эффективновзаи

модействовать 

сколлегами,руководство

м, 

клиентами. 

организовывать 

 работуколлект

иваикоманды;взаимодействоват

ь 

 сколлегами,

 руководством,

клиентами 

психология 

коллектива;психология 

личности; 

основыпроектнойдеятельнос

ти 

ОК 5. 

Осуществлятьустную и 

письменнуюкоммуникац

ию нагосударственном 

языке сучетом 

особенностейсоциально

гои 

культурногоконтекста. 

излагать свои мысли 

нагосударственном 

языке;оформлятьдокум

енты 

особенностисоциальногои

культурного 

контекста;правилаоформле

ния 

документов 

ОК 6 

Проявлятьграж

данско- 

патриотическую 

позицию,демонстрироват

ьосознанное поведение 

наоснове 

традиционныхобщечелов

еческихценностей, 

применятьстандартыанти

коррупционного 

поведения 

описывать значимость 

своейпрофессии 

(специальности);применять 

стандартыантикоррупционного

поведения 

сущность гражданско-

патриотической 

позиции,общечеловеческих 

ценностей;значимость 

профессиональнойдеятельнос

ти по 

профессии(специальности); 

стандартыантикоррупционног

о 

поведенияипоследствияегон

арушения 



 
 

ОК 7. 

Содействоватьсохранени

ю окружающейсреды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

вчрезвычайныхситуациях

. 

соблюдать 

нормыэкологической 

безопасности;определять 

направленияресурсосбереже

ния в 

рамкахпрофессиональной 

деятельностипопрофессии(

специальности). 

правилаэкологической 
безопасности при 

ведениипрофессионально

й 

деятельности; 

основныересурсы,задейств

ованныевпрофессионально

й 

деятельности; 

путиобеспеченияр

есурсосбережения 

ОК 9. 

Использоватьинфо

рмационныетехнол

огии 

впрофессионально

йдеятельности 

применятьсредства 
информационных 

технологийдля 

решенияпрофессиональных 

задач;использовать 

современноепрограммноеобе

спечение 

современные средства 

иустройства 

информатизации;порядок их 

применения ипрограммное 

обеспечение 

впрофессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоватьсяпрофес

сиональной 

документацией 

нагосударственном 

ииностранномязык

е. 

понимать общий смысл 

четкопроизнесенныхвысказы

ванийна известные 

темы(профессиональныеи 

бытовые); понимать тексты 

набазовые 

профессиональныетемы; 

участвовать в диалогахна 

знакомые общие 

ипрофессиональные 

темы;строить простые 

высказыванияо себе и о 

своейпрофессиональной 

деятельности; 

краткообосновывать и 

объяснить своидействия 

(текущие ипланируемые); 

писать 

простыесвязныесообщения на 

знакомые или 

интересующиепрофессионал

ьныетемы 

правила построения простых 

исложных предложений 

напрофессиональные 

темы;основныеобщеупотреби

тельныеглаголы (бытовая 

ипрофессиональная 

лексика);лексическийминиму

м, 

относящийся к 

описаниюпредметов, средств 

ипроцессов 

профессиональнойдеятельно

сти; 

особенностипроизношения; 

правилачтения 

текстовпрофессиональнойна

правленности 

ВД.1Организацияиведениепроцессовприготовленияиподготовкикреализации 
полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента 



 
 

ПК 1.1 

Организовыватьподготов

курабочихмест,оборудов

ания, сырья,материалов 

дляприготовления 

полуфабрикатов 

всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами 

организовывать

 рабочееместодля

 обработкисырья,п

риготовления 

полуфабрикатов,  

 готовойпрод

укции,ееотпускавсоответствиис

правиламитехники

 безопасности

санитарииипожарнойбезопасно

сти; 

 оцениватьус

ловияхраненияисостояниепрод

уктовизапасов;выполнять все 

видов работ поподготовке 

заловиинвентаряорганизацийоб

щественногопитаниякобслужив

анию;оцениватьихкачествоисоо

тветствиетехнологическим 

требованиям 

организацию    и

 проведениеподг

отовки  рабочих

 мест,подготовки

   к работе

 ибезопасной

 эксплуатациитех

нологического 

оборудования,производственн

огоинвентаря,инструментов,в

есоизмерительныхприборовв

 соответствии

 с 

инструкциями

 

ирегламентами 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячихблюд,кулинарных изделий,закусоксложногоассортиментасучетомпотребностей 

различныхкатегорий потребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.1-2.8 
 

организовывать и 

проводитьподготовку 

рабочих 

мест,технологического 

оборудования, 

способы сокращения потерь 

исохранения пищевой 

ценностипродуктовприпригот

овлении 

горячейкулинарной 

приготовлениягорячих

блюд,кулинарных 

изделий, 

закусоксложного 

ассортимента 

всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами 

производственного 

инвентаря,инструментов,весои

змерительных приборов 

всоответствиисинструкциямии

регламентами 

Продукции 

ВД.3Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик 
реализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетомпотреб

ностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания 

ПК3.1-3.6 

 

Подготавливать рабочее 

место,выбирать, 

безопасноэксплуатировать 

оборудование,производственн

ый 

инвентарь,инструменты,весоиз

мерительные приборы 

всоответствии с инструкциями 

ирегламентами; 

соблюдатьправила 

сочетаемости,взаимозаменяемо

сти, 

рациональногоиспользования

Требования охраны 

труда,пожарной 

безопасности,производствен

ной санитариии личной 

гигиены ворганизациях 

питания; виды,назначение 

упаковочныхматериалов; 



 
 

сырьяипродуктов 

ВД.4Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреализациихо

лодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхка

тегорий 

потребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.1-4.5 

 

- 

организовывать,контролиров

ать,выполнятьпорционирова

ние,оформлениесложных 

супов,горячихблюд,кулинар

ных 

изделий, закусок;сервировать 

дляподачисучетомпотребносте

йразличныхкатегорийпотребит

елей, формиспособов 

обслуживания; 

- контролироватьтемпературу 

подачигорячей 

кулинарнойпродукции; 

- организовыватьхранение 

сложныхсупов,горячих 

блюд, кулинарныхизделий, 

закусок сучетом требованийк 

безопасностиготовойпродукци

и; 

- организовывать,контролирова

тьпроцесс упаковки навынос: 

- выборконтейнеров,матер

иаловдляупаковки, 

- эстетичнуюупаковку на 

вынос,длятранспортирования 

- рассчитыватьстоимостьгоря

чейкулинарнойпродукции; 

- вестиучетреализованнойгоряч

ейкулинарнойприлавка/раздачи

; 

- поддерживатьвизуальный 

контактс потребителем 

нараздаче; 

- консультироватьпотребите

лей; 

-

техникапорционирования,вар

ианты оформлениясложной 

горячейкулинарнойпродукци

и дляподачи; 
-виды, 
назначениепосудыдляподачи,т
ермосов,контейнеровдля 
отпусканавынос; 
-методы сервировки 

испособы подачигорячей 

кулинарнойпродукции 

сложногоассортимента; 

-температура подачигорячей 

кулинарнойпродукции 

сложногоассортимента;-

правила 

разогреванияохлажденной,за

мороженнойгорячей 

кулинарнойпродукции; 

-правила 

охлаждения,замораживания 

ихранения 

горячейкулинарнойпродукци

и сложногоассортимента; 

- требования 

кбезопасности 

хранения 

горячейкулинарнойпродукц

ии сложногоассортимента; 

-

правиламаркированияупаков

аннойгорячейкулинарнойпро

дукции 

сложногоассортимента;прав

ила общения 



 
 

-владеть 

профессиональнойтерминолог

ией, вт.ч. на 

иностранномязыке, оказывать 

импомощьввыборе 

спотребителями;базовый 

словарныйзапаснаиностранн

омтехника 

общения,ориентированная

 напотребителя 

ВД 5.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментас учетом 

потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания: 

ПК5.1-5.6 

 

оценитькачествои 
безопасностьсырья,продуктов,

материалов;распределить 

задания между 

подчиненнымивсоответствии 

сих 

квалификацией; 

объяснятьправилаидемонстрир

оватьприемы 

безопаснойэксплуатации 

производственного инвентаря 

итехнологического 

оборудования; 

разъяснятьответственность 

занесоблюдение 

санитарно-гигиенических 

требований,техники 

безопасности,пожарной 

безопасности 

впроцессеработы; 

демонстрировать 

приемырационального 

размещенияоборудованиян

арабочемместекондитера, 

пекаря; 

требования охраны 

труда,пожарной 

безопасности,техники 

безопасности привыполнении 

работ; санитарно-

гигиенические требования 

кпроцессам 

производствапродукции,втом 

числе 

система анализа, оценки 

иуправленияопасными 

факторами(системаХАССП);

методыконтролякачества 

сырья,продуктов,качества

выполнения 

работподчиненными; 

важностьпостоянного 

контролякачества 

процессовприготовления 

и готовойпродукции. 



 
 

 контролировать выбор 

ирациональное размещение 

нарабочем месте 

оборудования,инвентаря,посуд

ы,сырья,материалов в 

соответствии свидом работ 

требованиямиинструкций, 

регламентов,стандартов 

чистоты;контролироватьсвоевр

еменность 

текущейуборкирабочихмествсо

ответствии с инструкциями 

ирегламентами, 

стандартамичистоты; 

контролироватьсоблюдениепра

вилтехники 

безопасности,пожарной 

безопасности,охранытруданар

абочем месте 

 

ВД6.Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала: 

ПК6.3, 6.4 взаимодействоватьсослужбойо

бслуживания и 

другимиструктурными 

подразделениями 

организациипитания;планиров

ать работуподчиненного 

персонала;составлять 

графикиработы с учетом 

потребностиорганизации 

питания;управлять 

конфликтнымиситуациями, 

разрабатывать иосуществлять 

мероприятия помотивации и 

стимулированиюперсонала;пр

едупреждать 

факты хищений и 

другихслучаев нарушения 

трудовойдисциплины 

виды 

организационныхтребован

ийиих 

влияниенапланированиера

боты 

бригады/команды; 

дисциплинарныепроцедурыв

организации питания; 

методыэффективного 

планированияработы 

бригады/команды;методыпри

влечениячленов 

бригады/команды к 

процессупланирования 

работы;методыэффективной 

организацииработы 

бригады/команды;способыпо

лучения 

информацииоработе 

бригады/команды со 

стороны;способы оценки 

качествавыполняемых работ 

членамибригады/команды, 

поощрениячленов 

бригады/команды;личныеобя

занности иответственность 

бригадира напроизводстве; 



 
 

  принципыразработки 

должностныхобязанностей,гр

афиков 

работыитабеля учета 

рабочего времени; 

правилаработы с 

документацией,составление и 

ведениекоторой входит в 

обязанностибригадира; 

нормативно-правовые 

документы,регулирующие 

областьличнойответственнос

ти 

бригадира; 

структураорганизаций 

питанияразличныхтипов,ме

тодыосуществления 

взаимосвязимежду 

подразделениямипроизводс

тва;методы 

предотвращенияиразрешения

проблемвработе, 

эффективного общения 

вбригаде/команде; 

психологические 

типыхарактеров 

работников 

 

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

 
2.1. Объем учебнойдисциплиныивидыучебнойработы 

 
 

Видучебнойработы Объемвчасах 

Объемобразовательнойпрограммыучебнойдисциплины 48 

Объемработыобучающихсявовзаимодействииспреподавателем 34 

Втомчисле:  

Теоретическоеобучение 17 

Практическиезанятия 17 

Лабораторныеработы - 

Контрольныеработы - 

Курсоваяработа(проект) - 

Самостоятельнаяработа 14 

Примернаятематикакурсовыхработ(приналичии) - 

Промежуточнаяаттестациявформезачета Зачет 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

\ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2. Тематическийпланисодержаниеучебнойдисциплины 

Наименованиер

азделовитем 

Содержание учебного материала и 

формы организации 

деятельностиобучающихся 

Объем

часов 

Кодыкомпетен

ций,формирова

ниюкоторыхсп

особствует 

элементпрог

раммы  

1 2 3 4 

Тема1. 

Общаяхарактер

истикапроцесса

обслуживания 

ворганизацияхпи

тания. 

Содержаниеучебного материала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5, 

ПК6.3 

Состояние потребительского рынка и перспективы 

развития индустрии питания.Классификация услуг 

общественного питания, методы и формы 

обслуживания.Методыиформыобслуживаниявсоотве

тствиистипомиклассомпредприятия,его 
специализацией.Методыиформыобслуживания. 

 

2 

Тематикапрактическихзанятий 2 

ПЗ№1 
Процессыобслуживанияворганизацияхпитания. 

 

2 

Тема2. 

Торговые 

помещенияорган

изацийпитания. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5, 

ПК6.3 

Характеристика торговых помещений, их 

оснащение виды, назначение. Санитарно-

гигиеническиетребованияксодержаниюторговых

помещений.Интерьери 

оборудованиепомещенийорганизациипитания. 

 

2 



 
 

Тема3.Стол

оваяпосуда, 

приборы, 

столовоебелье. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 

ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5, 
ПК6.3 

Виды,ассортимент,назначениестоловойпосудыиприб

оров.Виды,ассортиментиназначениестоловогобелья.

Правилахраненияиучетаматериальныхценностей. 

2 

Тематикапрактическихзанятий 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5,ПК6.3 

ПЗ№2 

Назначениестоловойпосуды,приборов,столовогобел

ья. 

2 

Тема4. 

Информационное 

обеспечениепроце

сса 

обслуживания. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5,ПК6.3, 

ПК6.1 

Виды меню. Назначение и принципы 

составления меню Требования к 

оформлении.Картывин, коктейлей ресторана. 

2 

Тематикапрактическихработ 2 ОК1-7,9,10, 
ПК2.2-2.8, 
ПК3.2-
3.6,ПК4.2-
4.5,ПК6.3 

ПЗ№3 

Оформлениеменюикартывин. 

2 

Тема5. 

Этапы 

организацииобс

луживания. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5,ПК6.3 

Правилаподготовкиторговыхпомещенийкобслуживан
июпотребителей.Культура 
обслуживанияипротоколвзаимодействиясгостем. 

2 

 Тематикапрактическихработ 3 

ПЗ№4 
Организацияобслуживания. 

3 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5,ПК6.3 

Самостоятельная работа  
Правилаприема,оформленияипередачизаказанапроиз
водство.Работасомельеиправиладекантациивин. 

2 

Тема 

6.Организацияпр

оцесса 

обслуживаниявза

ле. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК1.1, 2.1, 3.1, 

4.1,5.1, 6.3 
Порядокполученияиподготовкапосуды,приборов.Пра
вилаихарактеристика 
различныхвариантовпредварительнойсервировкистол
а. 

2 

Тематикапрактическихработ 4 

ПЗ№5 

Процессобслуживаниявзале. 

4 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6, 

ПК4.2-4.5,ПК6.3 
Самостоятельная работа  
Видыиформыскладываниясалфеток.Оформлениестол
ацветами.Правилаподачи 

продукциисервис-бара. 

4 

Тема7. 

Последователь 

ностьиправилап

одачи 

кулинарной 

кондитерскойи

напитков. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6, 

ПК4.2-4.5,ПК6.3 

 

Основныеметодыподачиблюдвресторане.Правилараб
отысподносом. 

2 

Тематикапрактическихработ 2 

ПЗ№6 

Правилаподачикулинарной,кондитерскойпродукции, 

напитков. 

4 

Самостоятельная работа  
Последовательность,правилаиспособыподачизакусок, 
блюд, кондитерских изделий и напитков 

4 



 
 

Тема 

8.Обслуживание

приемовибанке

тов. 

Содержаниеучебногоматериала 2 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5, 

ПК6.3 

Видыприемовибанкетов.Дневныеивечерниедипломат
ическиеприемы. 

2 

Самостоятельная работа  
Прием«Фуршет».Прием«Коктейль». Банкет-
чай.Банкетыиприемысиспользованиемсмешаннойфор
мыобслуживания. 

2 

Тема9.Специаль

ные 

формыобслужив

ания. 

Содержаниеучебногоматериала 1 ОК1-7, 9,10, 
ПК2.2-2.8,ПК 

3.2-3.6,ПК4.2-

4.5, 

ПК6.3 

Услугипоорганизациипитанияиобслуживаниюучастн
иковсеминаров.Организация 
туристскогообслуживания. 

1 

Самостоятельная работа  
Организацияобслуживанияпотипушведскогостола.Ос
обенностииподачиблюд 
фондю.Обслуживаниевгостиницах. 
Услугипоорганизацииобслуживаниютематическихме
роприятий.Кейтеринг. 

2 

Итого: Лекции 

Практические 

Самостоятельная работа 

17 

17 

14 

 

Промежуточная аттестация  Зачет 

Всего: 48  

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническоеобеспечениедисциплины 

 

Кабинет организации обслуживания № 213(учебная аудитория для 

проведенияпрактических занятий, текущего контроля, промежуточной аттестации, 

групповых ииндивидуальныхконсультаций) 

Столы 

ученические;Стулья 

ученические;Стол 

учительский;Стулуч

ительский;Тумбавка

тная; 

Доска с магнитной 

поверхностью;Крамер; 

Акустические 

колонки;Компьютер в 

комплекте;Проектор; 

Экран; 

Шкаф (для хранения муляжей 

(инвентаря),раздаточного дидактического 

материала);Нормативно-

правовыедокументы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, 

таблицы);Учебнаялитература; 

Методическиепособия. 

 

Программноеобеспечение 

ОперационнаясистемаMicrosoftWindows10; 

Пакетприкладныхпрограмм Microsoft Office: 2016 (MS Word, MS Excel, MS Power Point, 

MSAccess);Браузер GoogleChrome, Mozilla Firefox; 

Антивирус Dr.WebDesktopSecuritySuite Комплексная 

защита;1С:Предприятие; 

R-keeper 

Учебнаяаудитория№213(дляпроведениязанятийлекционноготипа,текущегоконтроля

ипромежуточной аттестации) 

Столы 

ученические;Стулья 

ученические;Стулучит

ельский;Стол 

учительский;Рабочая 

станция;Монитор; 

Доска с магнитной 

поверхностью;Проектор; 

Экран; 

Акустические 

колонки;Микрофон; 

Тумбавкатная; 

Шкафы; 

Нормативно-правовыедокументы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, 



 

таблицы);Учебнаялитература; 

Методическиепособия. 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕОБЕСПЕЧЕНИЕРЕАЛИЗАЦИИ 

3.2.1.Печатныеиздания 

1. Федеральныйзаконот2012г.№184-ФЗ«Отехническомрегулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями идополнениями) 

3. Федеральныйзаконот30.03.99ФЗ-52«Осанитарно-эпидемиологическомблагополучии 
населения»; 

4. ПостановлениеПравительстваРФот21.12.2010г.№987«Огосударственномнадзореикон
тролевобластиобеспечениякачестваибезопасностипищевыхпродуктов» 

5. ГОСТ32692-
2014Услугиобщественногопитания.Общиетребованиякметодамиформамобслуживаниянапредп
риятияхобщественного питания.– М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ31984-2012Услугиобщественногопитания.Общиетребования.-Введ.2015-01-01.-
М.:Стандартинформ,2014.-III,8с. 

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

8. ГОСТ30524-2013Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналу.-Введ.2016-
01-01.-М.:Стандартинформ,2014.-III,48с. 

9. СанПиН2.3.2.1324-12Гигиеническиетребованияксрокамгодности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]:постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая2003г.№98.–

Режимдоступа:http://www.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН2.3.6.1079-01Санитарно-
эпидемиологическиетребованиякорганизациямобщественногопитания,изготовлениюиоборотос
пособностивнихпищевыхпродуктовипродовольственногосырья 

11. БогушеваВ.И.Организацияобслуживанияпосетителейресторанов и баров: 
учеб.пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд.,доп.иперераб.–Ростовн/Д:Феникс,2013.–

318с.–(Среднеепрофессиональноеобразование). 
12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания 

:учебникдлястуд.учрежденийвысш.проф.образования/М.И.Ботов,В.Д.Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия»,2013.– 416с. 
13. Кучер,Л.С.Организацияобслуживаниянапредприятияхобщественного питания / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловаялитература»,2012. –544с. 

14. ЛотушкинаГ.Г.Техническоеоснащениеорганизацийпитания:учебник для студентов 
учрежденияСПО/ Г.Г.Лотушкина, Ж.С. Анохина- 2 еиздание,стер.-
М:издательскийцентр«Академия»,2017.-240с. 

15. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся 
учрежденийнач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М.: Издательскийцентр 
«Академия»,2013. – 176с. 

16. СологубоваГ.С. Организацияобслуживаниянапредприятияхобщественного питания: 
учебник для СПО / Г.С. Сологубова. — 2-е изд.,испр. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2017. 
— 379 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/6D14FBD4-0211-4C10-B21D-
A62B7F2AD698#page/1 

17. УсовВ.В.Организацияпроизводстваиобслуживаниянапредприятиях общественного 

питания : учеб. пособие для студ. учрежденийсред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 
стер. – М.: Издательскийцентр «Академия»,2015. – 432с. 

18. Шеламова Г.М. Этикет делового общения.учеб. пособие для 
сред.проф.образования/Г.М.Шеламова.—М.:Издательскийцентр 

«Академия»,2014. —192с. 

http://www.6pl.ru/gost/
https://www.biblio-online.ru/viewer/6D14FBD4-0211-4C10-B21D-A62B7F2AD698%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/6D14FBD4-0211-4C10-B21D-A62B7F2AD698%23page/1


 

19. ШеламоваГ.М.Психологияиэтикапрофессиональнойдеятельности.учеб. пособие 
для сред. проф. образования/ Г.М.Шеламова. —М.: Издательскийцентр «Академия»,2014.—
192с. 

 

3.2.2. Электронныеиздания: 

1. Вестникиндустриипитания//ВесьобщепитРоссии[Электронныйресурс].– 

Режимдоступа:www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. –

 Режимдоступа: www.kuking.net. 

3. Федерациярестораторовиоттельеров.–Режимдоступа:www.frio.ru, 

4. Гастрономъ.ru:кулинарныерецептыблюдсфото[Электронныйресурс].– 

Режимдоступа:www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ:журналдлятех,ктоест//Всежурналы[Электронныйресурс].–

Режимдоступа:www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6. Центр ресторанного партнѐрства для профессионалов

 HoReCa[Электронныйресурс]. – Режимдоступа: www.creative-chef.ru. 

7. КонсультантПлюс:информационно-правоваясистема[Электронныйресурс].– 

Режимдоступа:http://www.consultant.ru/. 

 

Методическаялитература: 

 

 Методическиеуказаниядляпрактическихзанятий 

 Методическиеуказаниядлясамостоятельныхзанятий 

 

3.2.3 Интернет-ресурсы: 

1. http://biblioclub.ru 
ЭБС«Университетскаябиблиотекаонлайн»; 

2. www.elibrary.ru 

Научная электронная библиотека e-

library;3.www.gost.prototypes.ru 

КаталогГОСТов(электронныйресурс). 

4. http://pitportal.ru 

Вестникиндустриипитания(электронныйресурс). 

 

3.2.4  Программноеобеспечение: 

 MicrosoftWindowsПрофессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). 

Бессрочнаялицензия.Дата окончаниясрокаподдержки (обновления)10.01.2023г. 

 Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия.Датаокончания срока поддержки (обновления)11.04.2023г. 

 

 

3.2.5 Дополнительныеисточники: 

1. БогатоваНаталья.Современныйресторан.Книгауспешногоуправляющего,Изд.:Рестор

анныеведомости,2013г. 

2. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб.пособие 

длястуд.учрежденийвысш.проф.образования/С.В.Дусенко.—3-еизд.,стер. 

—М.:Издательскийцентр«Академия»,2013.—224с.—(Сер.Бакалавриат). 

3. ЕрмаковаВ.И.Официант,бармен.:учеб.пособиедлянач.проф.образования/В.И.Ермаков

а—2-еизд.,стер.–М.:Издательскийцентр 

«Академия»,2012.—272с(Ускореннаяформаподготовки). 

4. ЗатуливетровА.Б.Новыйресторан.365днейпослеоткрытия.Практическоепособиепоуп
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равлению,Изд.:«Ресторанныеведомости»,2013 г.Шарухин А. П. Психология делового общения : 

учебник для студ.учреждений высш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — 

М.:Издательскийцентр«Академия»,2012. —240с.). 

5. Журналы:  «Питание  и  общество»,  «Ресторанный  бизнес»,«Ресторан», 

«Ресторанныеведомости»,«Ресторатор». 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контрольиоценкарезультатовосвоенияучебнойдисциплиныосуществляетсяпреподавате

лемвпроцессепроведенияпрактическихзанятийилабораторныхработ,тестирования, 

собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий,проектов,исследований,контрольной работыикурсовой работы. 

 

Результатыобучения(освоенныеумения, 
усвоенныезнания) 

Критерииоценки Методыоценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 
рамкахдисциплины: 

Знать  

виды,типыиклассыорганизацийобщественногоп

итания; 

−

 рынокресторанныхуслуг,специальныевидыус

луг; 

− подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с 

егохарактером,типомиклассоморганиз

ацииобщественногопитания; 

− правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировкипосудыи приборов; 

− приемыскладываниясалфеток 

− правила личной подготовки 

официанта, бармена 

кобслуживанию 

−

 ассортимент,назначение,характери

стикустоловойпосуды,приборов,стекла 

−

 сервировкустолов,современныенаправленияс

ервировки 

− обслуживание потребителей организаций 

общественногопитания всех форм 

собственности, различных видов, типов 

иклассов; 

−

 использованиевпроцессеоб

служиванияинвентаря,весоизмер

ительного и торгово-

технологическогооборудования; 

− приветствиеиразмещениегостейзастолом; 

− правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар,буфет; 

−

 правилаитехникуподачиалкогол

ьныхибезалкогольныхнапитков; 

− способыподачиблюд; 

− очередностьитехникуподачиблюдинапитков; 

Полнотаответов,точ
ность 
формулиров

ок,неменее7

5%правильн

ыхответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов.Актуально

сть темы, 

адекватностьрезул

ьтатов 

поставленным 

целям,полнотаотве

тов, точность 

формулировок

, 

адекватностьп

римененияпро

фессионально

йтерминологи

и 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий 

контрольприп

роведении: 

-
письменного/уст
ногоопроса; 
-тестирования; 

 

-оценки 

результато

всамостоят

ельной 

работы(до

кладов, 

рефератов,

теоретичес

кой 

частипроек

тов,учебны

хисследова

нийит.д.) 

 

 

 

Промежуточная

аттестация 

вформе 
зачетаввиде: 

-

письменных/устн

ыхответов, 

-тестирования 



 

− кулинарную характеристику блюд, 
смешанныеи горячиенапитки,коктейли 

 правиласочетаемости напитковиблюд; 
− требованияккачеству, 

температуреподачиблюдинапитков; 

−

 способызаменыиспользованнойпосудыиприб

оров; 

−

 правилакультурыобслуживания,п

ротоколаиэтикетапривзаимодействиисг

остями; 

−

 информационноеобеспечениеуслугобществе

нногопитания; 

− правиласоставленияиоформленияменю, 
−
 обслуживаниемассовыхбанкетныхме
роприятийиприемов 

Перечень умений, осваиваемых в 
рамкахдисциплины: 

Уметь  

–выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и 

инвентаряорганизацийобщественногопитан

иякобслуживанию; 

−

 встречи,приветствия,размещениягостей,пода

чименю; 

−

 приема,оформленияивыполнения

заказанапродукциюиуслугиорганизаци

йобщественногопитания; 

−

 рекомендацииблюдинапитковг

остямприоформлениизаказа; 

− подачиблюдинапитковразнымиспособами; 

− расчетаспотребителями; 

−

 обслуживанияпотребителейприиспо

льзованииспециальныхформорганизации 

питания; 

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии сего 

характером, типом и классом организации 

общественногопитания 

−

 подготавливатьзалресторана,бара,бу

фетакобслуживаниювобычномрежимеинам

ассовыхбанкетных мероприятиях; 

− складыватьсалфеткиразнымиспособами; 

− соблюдатьличнуюгигиену 

 



 

− подготавливатьпосуду,приборы,стекло 

− осуществлятьприемзаказанаблюдаинапитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов,белья в соответствии 

с типом и классом 

организацииобщественногопитания; 

−

 оформлятьипередаватьзаказнап

роизводство,вбар,вбуфет; 

подаватьалкогольныеибезалкогольны

енапитки,блюдаразличнымиспособам

и; 

− соблюдать очередность 

итехникуподачиблюд и напитков; 

−

 соблюдатьтребованияккачеству,темп

ературеподачиблюдинапитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в 

том числе план-

менюструктурногоподразделения; 

− заменятьиспользованнуюпосудуиприборы; 

− составлятьиоформлятьменю, 

−

 обслуживатьмассовыебанкетныемероприяти

яиприемы 

− обслуживатьиностранныхтуристов 

− эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическоеоборудованиевпроцесс

еобслуживания 

−

 осуществлятьподачублюдинапит

ковгостямразличнымиспособами; 

−

 предоставлятьсчетипроизводитьрасчетспотре

бителями; 

− соблюдатьправиларесторанногоэтикета; 

− производить расчет с потребителем, 

используя различныеформырасчета; 

- −

 изготавливатьсмешанные,горячиенапитки,кокте

йли 



 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ 

ИЛИЦСОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИЗДОРОВЬЯ 

 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) 

формапроведенияпрактикиустанавливаетсясучетомособенностейихпсихофизическогоразвити

я,индивидуальныхвозможностейи состояния здоровья. 

Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с 

ОВЗсреднегопрофессиональногообразования.Подспециальнымиусловиямипонимаютсяуслов

ия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование 

специальныхобразовательныхпрограммиметодовобученияивоспитания,специальныхучебник

ов,учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств 

обученияколлективногоииндивидуальногопользования,предоставлениеуслугассистента(помо

щника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, 

обеспечениедоступавместапроведенияпрактикиидругиеусловия,безкоторыхневозможноилиза

трудненоосвоениепрограммы практики. 

Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с 

учетомсостоянияздоровьяитребованийподоступности дляданнойкатегорииобучающихся. 

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны 

учитыватьсярекомендациимедико-

социальнойэкспертизы,отраженныевиндивидуальнойпрограммереабилитацииинвалида,относ

ительнорекомендованныхусловийивидовтруда. 

При необходимостидля прохождения практикисоздаются специальные рабочие 

меставсоответствиисхарактеромнарушений,атакжесучетомпрофессиональноговидадеятельно

стиихарактератруда, выполняемыхстудентом-инвалидомтрудовыхфункций. 



 

ЛИСТВНЕСЕННЫХИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей 

программеза / учебныйгод 

 

Врабочуюпрограмму дисциплины ОПЦ.04Организация обслуживания по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское деловносятсяследующиедополнения 

иизменения: 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополненияиизменениявнес

 (подпись)

Рабочаяпрограммапересмотренаиодобренаназаседанииметодическойкомиссии 

«_ » 20 г. 
 

Председательметодическойкомиссии   Л.Р.Ибрагимова 

(подпись) (и.о.фамилия) 


