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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рекомендации для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработаны в 

соответствии с содержанием рабочей программы ОПЦ.04 «ОРГАНИЗАЦИЯ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Рекомендации предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении  

практических работ. 

Основной целью и задач учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:   

уметь:  

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

питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания; 

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

классом организации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания; 

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

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

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

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

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли 

знать: 
− 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; 
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− 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; 

− 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. 

 

 

Практические работы проводятся аудиторно и выполняются в течение 2х – 3х 

академических часов. 

Оценки за выполнение являются показателями текущей успеваемости 

обучающихся по дисциплине ОПЦ.04 «Организация обслуживания» 

Критерии оценки практических заданий. 

Отметка «5» ставится, если: 

- работа выполнена полностью; в логических рассуждениях и обосновании 

решения нет пробелов и ошибок; в решении нет математических ошибок (возможна одна 

неточность, описка, не являющаяся следствием незнания или непонимания учебного 

материала). 

 Отметка «4» ставится, если: 

- работа выполнена полностью, но обоснования шагов решения недостаточны 

(если умение обосновывать рассуждения не являлось специальным объектом проверки);  

- допущена одна существенная ошибка или два-три несущественных ошибки. 

 Отметка «3» ставится, если: 

- допущены более одной существенной ошибки или более двух-трех 

несущественных ошибок, но учащийся владеет обязательными умениями по проверяемой 

теме; при этом правильно выполнено менее половины работы.  

Отметка «2» ставится, если: 

- допущены существенные ошибки, показавшие, что учащийся не владеет 

обязательными умениями по данной теме в полной мере.  

К категории существенных ошибок следует отнести ошибки, связанные с 

незнанием, непониманием учащимися основных положений теории и с неправильным 

применением методов, способов, приемов решения практических заданий, 

предусмотренных программой. 

К категории несущественных ошибок следует отнести погрешности, связанные с 

небрежным выполнением записей, рисунков, таблиц, а также погрешности и недочеты, 

которые не приводят к искажению смысла задания и его выполнения. 
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В структуру пособия входят следующие темы: 

Тема 1. Услуги общественного питания и требования к ним 

Тема 2. Торговые помещения организаций питания 

Тема 3. Столовая посуда, приборы, столовое белье 

Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания    

Тема 5. Этапы организации обслуживания   

Тема 6. Организация процесса обслуживания в зале 

Тема 7. Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков 

Тема 8. Обслуживание приемов и банкетов 

Тема 9. Специальные формы обслуживания 

 

Задания для выполнения  практических работ имеют следующую структуру: 

1. Наименование темы  

2. Номер практической работы 

3. Учебная цель 

4. Задания для практического занятия 
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ВВЕДЕНИЕ 
  

Методические указания по учебной дисциплине ОП 04 «Организация обслуживания» 
для выполнения практических работ созданы Вам в помощь для работы на занятиях, 

подготовки к практическим работам, правильного составления отчетов. 

Приступая к выполнению практической работы, Вам необходимо внимательно 

прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей 

подготовки в соответствии с федеральными государственным стандартам, краткими 

теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической работы 

ответить на вопросы для закрепления теоретического материала.  
Все задания к практической работе Вам необходимо выполнять в соответствии с 

инструкцией, анализировать полученные в ходе занятия результаты по приведенной 

методике. 
Отчет о практической работе Вам необходимо выполнить по приведенному 

алгоритму, опираясь на образец. 

Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для 

получения зачета по ОПЦ 04 и допуска к зачету, поэтому в случае отсутствия на уроке по 

любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическую, Вы 

должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  
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ТЕМА 1. УСЛУГИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ТРЕБОВАНИЯ К НИМ 

Практическая работа № 1 

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

его специализацией 
 

Цели: 

1. Изучить ФЗ «О техническом регулировании», ГОСТ «Общественное питание. 

Термины и определения». 

2. Развивать умения анализировать, делать вывод. 

3. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

4. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать 

мотивацию к обучению. 

 

Оснащение: 

 ФЗ «О техническом регулировании» от 01.01.2001; 

 ГОСТ «Общественное питание. Термины и определения» 

 Крюков Р. В. Ресторанное дело: конспект лекций. – М.: Приор-издат, 2006. 

 ГОСТ Р «Классификация предприятий общественного питания». 

Ход работы, задание: 

1. В тетради запишите дату, номер и тему практической работы.  

2. Ознакомьтесь с приложениями данной работы: 

ГОСТ «Общественное питание. Термины и определения»; Крюков Р. В. Ресторанное 

дело: конспект лекций. – М.: Приор-издат, 2006.; ГОСТ Р «Классификация предприятий 

общественного питания»; ФЗ «О техническом регулировании» от 01.01.2001 (см. 

http://ohranatruda.ru). 

 

Задание 1  

 Внимательно ознакомьтесь со структурными элементами и содержанием ФЗ «О 

техническом регулировании».  

 В чем цель настоящего ФЗ? Запишите в тетрадь сферу применения ФЗ «О 

техническом регулировании» 

Задание 2  

 Ознакомьтесь со структурными элементами ГОСТ «Общественное питание.  

Термины и определения».  

 Запишите в тетрадь область применения ГОСТа. 

Задание 3  

 Изучив элементы ФЗ и ГОСТа, сделайте вывод о необходимости их изучения и 

использования в деятельности предприятия общественного питания. Аргументируйте 

свой ответ (устно). 

Задание 4  

 Изучите плюсы, минусы, необходимые условия ресторанного дела (см. Крюков Р. В. 

Ресторанное дело, вопрос №5), проанализируйте их, предложите свои варианты 

необходимых условий развития ресторанного дела.  

 Законспектируйте в тетрадь необходимые условия успешной работы в ресторанном 

бизнесе. 

Задание 5  

1. Внимательно ознакомьтесь со структурными элементами и содержанием ГОСТа. Письменно 

ответьте на вопросы: 

1) Какие факторы учитывают при определении типа предприятия? 

2) Какие классы предприятий существуют? Дайте их краткую характеристику. 

3) Какие условия должны быть обеспечены для потребителей услуг общественного 
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питания? 

Задание 6  

2. Составьте схему классификации предприятий общественного питания на основе ГОСТа. 

Задание 7  

3. Охарактеризуйте предприятия общественного питания, где проходили практику, по следующим 

признакам: 

Предприятие 

общественного 

питания 

Тип Класс Форма 

обслуживания 

Ассортимент 

предостав

ляемых 

услуг 

     

 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания:  

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

- http://docs.cntd.ru/document/1200063236 

- http://studopedia.ru/12_209966_osnovnie-tipi-predpriyatiy-obshchestvennogo-pitaniya-uslugi- 

obshchestvennogo-pitaniya-trebovaniya-k-nim.html 

 

 

ТЕМА 2. ТОРГОВЫЕ ПОМЕЩЕНИЯ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

Практическая работа № 2 

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

Цель:  

Отработать размещение посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в сервизной 

Ход работы, задание: 

1. Ознакомится с теоретическим материалом 

2. Сервизная оборудуется шкафами для хранения посуды, приборов, белья и др. Вам 

необходимо произвести сортировку шкафа посуды по видам, а также разместить 

столовые приборы и другие принадлежности для сервировки.  

Ответить на вопросы: 

В чем заключается порядок отпуска столовой посуды и приборов из кладовых для залов 

предприятий общественного питания разных типов? 

Каким оборудованием оснащена сервизная? 

Какие нормы оснащенности предусмотрены для сервизной?  

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

 

Практическая работа № 3 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

Цель:  

Сформировать умения и компетенции при составлении схем торговых помещений и 

взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов, внутреннего 

убранства 

Ход работы, задание: 
1. Изучить нормативную документацию 
2. Дать характеристику торговых помещений: вестибюль, гардероб, туалетная комната. 

http://studopedia.ru/12_209966_osnovnie-tipi-predpriyatiy-obshchestvennogo-pitaniya-uslugi-
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3. Описать методы и формы обслуживания в кафе, ресторане «люкс». 

4. Анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений. 
5. Схема помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест (зарисовать) 
6. Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 

Ответьте на вопросы: 

Как классифицируют буфеты 
Дайте определение - процесс обслуживания потребителей 

Как оборудуется рабочее место кассира 
Назовите основные формы самообслуживания на предприятиях общественного питания. 
В чем состоят основные функции, выполняемые обслуживающим персоналом на предприятиях, 

работающих по методу самообслуживания 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

 

 

ТЕМА 3. СТОЛОВАЯ ПОСУДА, ПРИБОРЫ, СТОЛОВОЕ БЕЛЬЕ 

Практическая работа № 4 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий  

индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 

Цели: 

 Ознакомиться с ассортиментом столовой посуды; ее назначением и отличительными 

особенностями. 

 Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

 Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы: 

1. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент столовой 

фарфоровой посуды. Правильно оформите в таблицу 1. 

Таблица 1 

Наименование Диаметр, вместимость Назначение 

   

 

Ответьте на вопросы: 

Какие виды тарелок вы знаете? 

Как моют фарфоровую посуду? 

Где и как хранят посуду? 

Назовите правила работы с фарфоровой посудой. 

 

2. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент столовой 

металлической посуды. Правильно оформите в таблицу 2 

Таблица 2 

Наименование Диаметр, вместимость Назначение 

   

Ответьте на вопросы: 

Как моют металлическую посуду? 

Где и как хранят посуду? 

Назовите правила работы с металлической посудой. 
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3. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент столовой 

стеклянной посуды. Правильно оформите в таблицу 3 

 Таблица 3 

Наименование Диаметр, вместимость Назначение 

   

Ответьте на вопросы: 

Как моют стеклянную посуду? 

Где и как хранят посуду? 

Назовите правила работы со стеклянной посудой. 

 

4. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент столовой 

керамической посуды. Правильно оформите в таблицу 4 

Таблица 4 

Наименование Диаметр, вместимость Назначение 

   

Ответьте на вопросы: 

Как моют керамическую посуду? 

Где и как хранят посуду? 

Назовите правила работы со керамической посудой. 

 

5. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент основных и 

вспомогательных столовых приборов. Правильно оформите в таблицу 5. 

Таблица 5 

Наименование Отличительные 

особенности 

Назначение 

   

Ответьте на вопросы: 

На какие группы делят столовые приборы? 

Как готовят приборы к работе? 

Назовите правила и санитарные требования при работе со столовыми приборами. 

 
6. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, изучите ассортимент столового белья. 

Правильно оформите в таблицу 6. 

Таблица 6 

Наименование Размер, см 

 Ширина Длина 

   

Ответьте на вопросы: 

Какие виды скатертей применяют в ресторане? 

Какие столы используют для работы? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studbooks.net/889097/marketing/harakteristika_assortimenta_stolovoy_posudy_priborov 

http://studopedia.ru/2_80853_vidi-stolovoy-posudi-i-priborov.html 

 

Практическая работа № 5 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания 
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Цели: 

1. Сформировать теоретические знания по технологии документального оформления 

заявок на получение столовой посуды и белья 

2. Научить заполнению документации. 

3. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

4. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Решите задачу, используя теоретические знания. 

Задача. В ресторане «Аврора» заказан банкет по типу «Шведского стола» на 50 человек.  

2. Выбрано меню (см. Приложение 2). Рассчитать потребность в посуде и приборах для 

банкета и составить заявку на получение посуды из сервизной (см. Приложение 3 и 4). 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

1. http://studbooks.net/502406/tovarovedenie/raschet_kolichestva_stolov_stolovogo_belya 

 

Практическая работа № 6 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к 

обслуживанию 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов сервировки столов. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

1. Ход работы, задание: 

 Составить инструкционные карты по рисункам 1 и 2 

1 
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2 

 

Ответьте на вопросы: 

Какие скатерти выбирают для сервировки стола к завтраку? 

Какими вспомогательными приборами сервируется стол к завтраку? 

Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке стола? 

2. Ход работы, задание: 

 Отработать приемы накрытия столов и смены скатертей, с использованием всех приемов 

сервировки (подготовки) стола- на 6 персон 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/3_190645_predvaritelnaya-servirovka-stolov.html 

http://studopedia.ru/7_107353_obsluzhivanie-priemov-i-banketov.html 

 

 

Практическая работа № 7  

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов работы с подносом. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Составить инструкционные карты по каждому из способов работы с подносом по 

рисунку 1 

Рисунок  

 

Ответьте на вопросы: 
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Назовите требования к работе с подносом? 

Какие конфликтные ситуации могут произойти во время работы официанта? Поясните.  

Какие требования техники безопасности нужно выполнять при работе с подносом? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

https://otvet.mail.ru/question/60406049 , http://eda.jofo.me/796779.html 

 

 

ТЕМА 4. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОЦЕССА ОБСЛУЖИВАНИЯ    

Практическая работа № 8 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания  

Цели: 

1. Изучить правила составления меню и прейскурантов. 

2. Научиться составлять меню. 

3. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

4. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, составьте последовательность 

расположения блюд и напитков в меню. 

2. Используя учебную литературу и Интернет-ресурсы, составьте правильно прейскурант 

вино-водочных изделий. 

3. Используя сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, учебную литературу и 

Интернет-ресурсы, составьте меню дневного рациона на неделю для средней 

общеобразовательной школы. Правильно оформите в таблицу. 

Таблица 1.  

День недели Наименование блюд Выход 

Понедельник ……  

Вторник ……  

…….. ……  

4. Используя сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, учебную литературу и 

Интернет-ресурсы, составьте меню для банкета с частичным обслуживанием 
официантами для ресторана. Правильно оформите в таблицу. 

Таблица 2 

Наименование блюд, закусок Выход, гр Цена, руб 

   

   

Ответьте на вопросы: 

7. Что такое меню? 

8. Назовите виды меню. 

9. По какому принципу составляется меню? 

10. Какие требования предъявляют к внешнему виду меню? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

https://otvet.mail.ru/question/60406049
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http://tourlib.net/books_tourism/radchenko4-3.htm 

http://studopedia.ru/7_107350_vidi-menyu.html 

http://www.studfiles.ru/preview/5906301/page:16/ 

 

ТЕМА 5. ЭТАПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ОБСЛУЖИВАНИЯ   

Практическая работа № 9 

 Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Цели: 

1. Сформировать действия официантов при приеме заказа и передаче заказов в бар и на 

кухню. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание 

1. Составить инструкционную карту при передаче заказа на кухню и бар. Заказ смотрите в 

таблице: 

Таблица 1 
Заказ (дата)_________ 

Холодные закуски Икра зернистая в валованах, осетрина заливная, ассорти 
мясное, огурцы 

Горячие блюда Эскалоп в ореховой крошке с гарниром картофель фри 

Сладкие блюда Пирожные в ассортименте 

Горячие напитки Кофе по-восточному 

Винно-водочные и безалкогольные Водка, вино красное, вино белое, ликер, вода 
минеральная 

Примечание: количество гостей 5 чел 

 

Ответьте на вопросы: 

Каков план выполнения заказа? 

Какие требования предъявляют к оформлению заявок на передачу заказа? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/2_80883_organizatsiya-protsessa-obsluzhivaniya-v-zale.html 

 

 

Практическая работа № 10 

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

передаче его на производство 

Цели:  

1. Обучение навыкам встречи и размещения гостей, предложение меню, приема заказа, 

подачи заказа, расчета с гостями. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, Задания: 

1. Данную работу можно провести в виде ролевой игры, между студентами 

распределяются роли: 

 метрдотель 
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 официанты (2-4 человека) 

 гости (варианты: 1 гость; 2-е гостей – молодой человек и девушка; 4 человека – компания и 

т.д.) 

 экспертная группа 

– оценивающие практические навыки всех действующих лиц 

2. Выполнить предварительную сервировку столов. 

3. Встретить и размесить гостей, предложить меню. 

4. Принять и уточнить заказ. 

5. Передать заказ на производство. 

6. Досервировать стол. 

7. Подать буфетную продукцию. 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/2_125679_harakteristika-i-naznachenie-stolovogo-belya.html 

 

 

ТЕМА 6. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ОБСЛУЖИВАНИЯ В ЗАЛЕ 

Практическая работа № 11 

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из 

цветов в соответствии с заказом 

Цели: 

4. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов складывания 

салфеток. 

5. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора 

6. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Получить салфетки разных размеров. 

2. Отработать приемы их складывания по схемам (Приложение 1) 

3. Составить инструкционные карты по оформлению салфеток. 

Ответьте на вопросы: 

11. Из каких тканей изготавливают салфетки? 

12. Для чего применяются ручники? 

13. Какое столовое белье не крахмалится? 

14. Как и где хранят и получают столовое белье? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/2_125679_harakteristika-i-naznachenie-stolovogo-belya.html 
 

Практическая работа № 12 

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

 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов сервировки столов.  
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2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание 

1. Заполнить инструкционную карту, глядя на рисунок 1 предварительной сервировки 

столов к завтраку. 

Рисунок 1 

 

2. Нарисовать схему сервировки, согласно меню: 

Завтрак 

-Бутерброды с мясными продуктами 

-Каша пшенная с изюмом 

-Омлет с сыром 

-Чай с лимоном 

3. На столе сделана предварительная сервировка на завтрак.  

1. Проверить правильность сервировки стола. 

2. Исправить найденные ошибки, комментируя ответ. 

Ответьте на вопросы: 

Какие скатерти выбирают для сервировки стола к завтраку? 

Какими вспомогательными приборами сервируется стол к завтраку? 

Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке стола? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/3_190645_predvaritelnaya-servirovka-stolov.html 

http://studopedia.ru/7_107353_obsluzhivanie-priemov-i-banketov.html 

http://restorator.name/obsluzhivanie/servirovka/1137-obshchie-pravil-servirovki.html 
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Практическая работа № 13 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для обеда из 4х блюд 

 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов сервировки столов.  

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 
обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Заполнить инструкционную карту, глядя на рисунок 2 предварительной сервировки 

стола. Напишите названия приборов, обозначенных цифрами. 

Рисунок 2 

 
 

2. Нарисовать схему сервировки, согласно меню: 

Обед: 

- щи со свининой 

- салат из сельдерея 

- курица в рукаве 

- суфле из хурмы 

3. На столе сделана предварительная сервировка на обед.  

Задание: 

Проверить правильность сервировки стола. 

Исправить найденные ошибки, комментируя ответ. 

Ответьте на вопросы: 

Какие дополнительные приборы используются к обеду? 

Как выносят бокалы? 

Какая посуда используется для сервировки к обеду? 

Список рекомендуемой литературы: 
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 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/3_190645_predvaritelnaya-servirovka-stolov.html 

http://studopedia.ru/7_107353_obsluzhivanie-priemov-i-banketov.html 

http://restorator.name/obsluzhivanie/servirovka/1137-obshchie-pravil-servirovki.html 

 

Практическая работа № 14 

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

блюд, дополнительная сервировка 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов сервировки столов.  

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Заполнить инструкционные карты, глядя на рисунок 3 предварительной сервировки 

столов к ужину. 

Рисунок 3 

 
 

2. Нарисовать схему сервировки, согласно меню: 

Ужин: 

-Ассорти мясное 

-Салат «Столичный» 
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-Закуска овощная 

-Котлета по-киевски 

-Салат «Фруктовый бум» 

-Чай черный 

-Пирожное «Лакомка» 

-Шампанское 

-Водка 

3. На столе сделана предварительная сервировка на ужин.  

Задание: 

1. Проверить правильность сервировки стола 

2. Исправить найденные ошибки, комментируя ответ 

Ответьте на вопросы: 

Какие правила подготовки посуды для сервировки ужина? 

Какая стеклянная посуда используется для сервировки ужина? 

Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке ужина? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/3_190645_predvaritelnaya-servirovka-stolov.html 

http://studopedia.ru/7_107353_obsluzhivanie-priemov-i-banketov.html 

http://restorator.name/obsluzhivanie/servirovka/1137-obshchie-pravil-servirovki.html 

 

Практическая работа № 15,18,20 

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

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования блюд в присутствии 

посетителей    

Цели:  

Обучение навыкам подачи блюд и правил этикета 

Повторить теоретический материал и освоить приемов транширования и фламбирования блюд 

в присутствии посетителей 

1. Ход работы, Задания:  

 Изучить теоретический материал и записать основные правил 

 В игровой форме отработать навыки подачи напитков и правила этикета за столом 

 Отработать подачу заказанных блюд различными методами. 

 Отработать подачу напитков. 

 Гостям продемонстрировать правила этикета за столом. 

 Осуществление показа транширования и фламбирования. 

 Произвести расчет с гостями. 

 Проводить гостей 

 Экспертная группа анализирует деятельность участников, разбирает слабые и сильные 

стороны ролевой игры. 

2. Ход работы, задание: 

 В игровой форме отработать обозначение на тарелке (вилка, нож) 

 Описать каждое обозначение по картинке: 
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Практическая работа № 16 

Тренинг по отработке приемов по дополнительной и исполнительной сервировке 

столов 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению способов сервировки столов.  

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

Ход работы, задание: 

1. Заполнить инструкционную карту, глядя на рисунок 4 предварительной сервировки 

столов к ужину. Чем можно дополнить еѐ?  

2. Нарисовать схему сервировки, согласно меню, учитывая, что мороженое и фруктовое 

ассорти было заказано намного позже. 

Ужин: 

-Ассорти рыбное 

-Салат «Крабовый» 

-Закуска острая 

-Шницель натуральный 

-Кофе 

-Шампанское 

-Коньяк 

3. На столе сделана предварительная сервировка. Задание: 

1. Проверить правильность сервировки стола 

2. Исправить найденные ошибки, комментируя ответ 

Ответьте на вопросы: 

Какие правила подготовки посуды для сервировки ужина? 

Какие украшения используются для сервировки ужина? 

Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке ужина? 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 
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http://studopedia.ru/3_190645_predvaritelnaya-servirovka-stolov.html 

http://studopedia.ru/7_107353_obsluzhivanie-priemov-i-banketov.html 

http://restorator.name/obsluzhivanie/servirovka/1137-obshchie-pravil-servirovki.html 

 

 

ТЕМА 7. ПРАВИЛА ПОДАЧИ КУЛИНАРНОЙ, КОНДИТЕРСКОЙ ПРОДУКЦИИ, 

НАПИТКОВ 

Практическая работа № 17 

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 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению правил подачи блюд. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

1. Ход работы, задание: 

1. Запишите установившийся порядок подачи холодных блюд и закусок. 

2. Изучите меню; выберите холодные блюда и закуски; составьте инструкционную карту 

по правилам подачи каждого блюда или закуски. 

Корзиночки с крабами 

Салат-коктейль овощной 

Язык заливной 

Борщ Московский 

Карп запеченный с хреном и яблоками с жареным картофелем (из сырого) 

Торт ―Вишня‖ 

Чай ―Ахмад‖с сахаром 

Хлеб пшеничный 

Ответьте на вопросы: 

Как заменить тарелки после рыбных блюд? 

Какие санитарные требования необходимо соблюдать при подаче блюд? 

Какими приборами едят рыбные закуски? 

 

2. Ход работы, задание: 

 Запишите установившийся порядок подачи горячих блюд и закусок. 

 Изучите меню; выберите горячие блюда и закуски; составьте инструкционную карту 

по правилам подачи каждого блюда или закуски. 

Жульен из копченой рыбы 

Салат-коктейль овощной 

Шампиньоны, запеченные с сыром 

Котлета по-киевски 

Карп запеченный с хреном и яблоками с жареным картофелем (из сырого) 

Торт ―Сакзка‖ 

Чай с сахаром 

Хлеб пшеничный 

Ответьте на вопросы: 

Как заменить тарелки перед подачей супов? 

Какие санитарные требования необходимо соблюдать при подаче блюд? 

Какими приборами едят закуски? Дайте характеристику. 
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3. Ход работы, задание: 

 Заполните таблицу: «Правила подачи супов»: 

Название способа Последовательность подачи 

Подача супов в керамических мисках  

Подача супов в металлических мисках  

«Способ переливания»  

Подача в бульонных чашках  

Подача супов в супнице  

Подача супов, используя подсобный столик  

Ответьте на вопросы: 

Как заменить тарелки перед подачей супов? 

Какие санитарные требования необходимо соблюдать при подаче блюд? 

Какими приборами едят закуски? Дайте характеристику. 

4. Ход работы, задание: 

 Запишите установившийся порядок подачи горячих блюд. 

 Изучите меню; выберите вторые горячие блюда; составьте инструкционную карту по 

правилам подачи каждого блюда. 

Салат-коктейль овощной 

Картофель жареный 

Котлета по-киевски 

Карп, запеченный с хреном и яблоками с жареным картофелем (из сырого) 

Рыба, запеченная по-московски 

Ростбиф 

Чай с сахаром 

Хлеб пшеничный 

Ответьте на вопросы: 

Как заменить тарелки перед подачей вторых горячих блюд? 

Какие санитарные требования необходимо соблюдать при подаче блюд? 

Какими приборами едят вторые горячие блюда? Дайте характеристику. 

5. Ход работы, задание: 

 Запишите установившийся порядок подачи сладких блюд. 

 Изучите меню; выберите сладкие блюда; составьте инструкционную карту по правилам 

подачи каждого блюда. 

Салат-коктейль овощной 

Картофель жареный 

Котлета по-киевски 

Желе лимонное 

Торт «Сюрприз» 

Гренки с фруктами 

Чай с сахаром 

Хлеб пшеничный 

Ответьте на вопросы: 

Как заменить тарелки перед подачей сладких блюд? 

Какие санитарные требования необходимо соблюдать при подаче блюд? 

Какую посуду используют для подачи сладких блюд? 

6. Ход работы, задание: 

 Заполните таблицу: «Правила подачи горячих напитков»: 

Название способа Последовательность подачи 

Подача чая  

Подача кофе черного  

Подача кофе по-восточному  

Подача кофе по-венски  
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Подача какао  

Подача глинтвейна  

Подача грога  

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет- ресурсы: 

http://www.xliby.ru/uchebniki/professija_oficiant_barmen_uchebnoe_posobie/p8.php 

 

Практическая работа № 19 

Тренинг по отработке приемов расчета с гостями 
Цели: 

1. Сформировать знания о методах и способах расчетов с потребителями во время 

обслуживания. 

2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

1. Ход работы, задание: 

 Перечислите правила расчетов с посетителями через РОS- терминал и составьте 

инструкционную карту. 

 Перечислите правила расчетов с посетителями через кассу и составьте инструкционную 

карту. 

Ответьте на вопросы: 

Какие документы используются для расчетов с посетителями? 

Кто обязан заполнять счет? Перечислите требования к заполнению счета. 

2. Ход работы, задание: 

1. Заполните счет по меню № 1 и № 2 (Приложение 5). 

2. Составьте инструкционную карту «Правила расчетов с посетителями». 

3. В игровой форме отработать навыки расчета с гостями. 

Ответьте на вопросы: 

Какие документы используются для расчетов с посетителями? 

Кто обязан заполнять счет? Перечислите требования к заполнению счета. 

Какие требования предъявляются при расчете с посетителями. 

Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 

Интернет-ресурсы: 

http://studopedia.ru/2_80895_raschet-s-potrebitelyami.html 

 

 

ТЕМА 8. ОБСЛУЖИВАНИЕ ПРИЕМОВ И БАНКЕТОВ  

Практическая работа № 21 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах. Тренинг по отработке 

приемов обслуживания на приемах 

 

Цели: 

1. Организовать деятельность по изучению и закреплению навыков обслуживания банкета 

неофициального характера 
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2. Развивать познавательную активность – мышление и речь, профессиональную 

наблюдательность, внимание, память, широту кругозора. 

3. Выявлять лучших учащихся, поощрять их и таким способом повышать мотивацию к 

обучению. 

1. Ход работы, задание: 

1. Оформить заказ на банкета-свадьбы на 100 человек 24.07.2022г.: 

 составление меню, пользуясь сборником рецептур блюд и исходя из правил составления 

меню: холодные закуски – 4–5 видов; второе блюдо – 2–3 вида; сладкие блюда –

мороженое, пудинг и т. д.; горячие напитки – чай и кофе; напитки – несколько видов; 

 составление меню-заказа (приложение 6); 

 запись в книге учета заказов (приложение 7). 

2. Составить инструкционную карту, в которой четко прописать последовательность 

обслуживания банкета. 

2. Ход работы, задание: 

1. Оформить заказ на кейтеринг на 100 человек 15.08.2022г.: 

- составление меню-заказа (приложение 6 и 8); 

- запись в книге учета заказов (приложение 7). 

2. Составить инструкционную карту, в которой четко прописать последовательность 

обслуживания банкета. 
Список рекомендуемой литературы: 

 Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2020г. 

 П.О. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на ПОП»,2021 
Интернет-ресурсы: 

1. http://restorator.name/oborudovanie/stolovoe-bele/63-nakrytie-stola-skatertyu.html 

  

ТЕМА 9. СПЕЦИАЛЬНЫЕ ФОРМЫ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Практическая работа № 22 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 

Цель:  

Отработать приемы обслуживания по типу шведского стола 

Отработать приемы обслуживания фондю 

 Ход работы, задание: 
1. Изучите организацию обслуживания по типу шведского стола 

2. Составьте меню завтрака 

3. Подберите посуду и приборы для обслуживания фондю из сыра 

4. Отчет демонстрация 
Список рекомендуемой литературы: 

1. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. Обслуживание на предприятиях общественного питания. – 

М.: Деловая культура, 2021 

2. Барановский В.А., Пивоваров С.И. Официант – бармен: современные бары и рестораны 

– М.: Изд-во Книжный Дом, Изд-во Эксмо, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

Основные источники: 

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

учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 332 с. — (Профессиональное 

образование). 

2. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2021. — 321 с. — 
(СПО). 

Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. учреждений 

высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : Издательский центр 

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

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 

Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с (Ускоренная 

форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений высш. 

проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. 

— 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое пособие по 

управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

Печатные издания: 

1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

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

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном надзоре 

и контроле в области обеспечения качества  и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: 

Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

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

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

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. СанПиН  2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 

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

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья 

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: учеб. 

пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 

2013. – 318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

http://www.6pl.ru/gost/


27 

12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

13. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / 

Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с.  

14. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с  

15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 

В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

16. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. проф. образования  

/ Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2014. — 192 с. 

17. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. пособие 

для сред. проф. образования  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. — 192 с. 

 Электронные издания: 

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

доступа: www.pitportal.ru. 

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

www.kuking.net. 

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

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

доступа: www.gastronom.ru. 

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

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

6.  Центр ресторанного партнѐрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

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

Режим доступа: http://www.consultant.ru/. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

http://www.consultant.ru/


28 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

Схемы складывания салфеток для праздничного стола 

1. Артишок 

2. Лилия  

 

 

3. Королевская лилия. 



29 

 
 

 

 

4. Конверт для приборов 

 

 

 

5. Джонка 



30 

.  

 

6. Настольный веер 

 

 

  
 

7. Колонка  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

Расчѐтное меню или банкетное (выход блюд) 

№ 

п/п 

Наименование блюд и 

напитков 

Выход 1 порции 

 

Количество порций 

 

Фирменное блюдо 

1 Карпаччо 100 20 

2 Салат с креветками 150 50 

Холодные закуски 

3 Икра зернистая (порционная) 50/15/14 50 

4 Осетр заливной 200 50 

5 Крабы под майонезом 100 50 

6 Корзиночки с ветчиной 50/40/10 50 

7 Мясное ассорти 75/15 30 

8 Колбаса копченая с зеленым 
салатом 

30/5 30 

9 Салат столичный 150 50 

10 Салат из овощей 100 50 

11 Салат витаминный 100 50 

12 Грибы маринованные с луком 100 30 

Горячие закуски 

13 Солянка мясная на сковороде   

14 Шампиньоны в кокотнице   

Горячие блюда 

15 Рыба по-русски с гарниром 

(картофель отварной) 

125/75/150 50 

16 Котлеты по-киевски со 

сложным гарниром 

288+7/150/10 50 

Сладкие блюда 

17 Яблоки с сиропом 200  

30 

18 Мороженое ассорти с 

шоколадом 

100/20 50 

19 Фрукты (яблоки, виноград, 

апельсины, слива) 

400 по 100 50 

Горячие напитки 

20 Чай 200 50 

21 Кофе 100 50 

Холодные напитки 

22 Напиток (бут. 1,5 л.) 200 7 бут 

23 Вода минеральная (бут. 0,5 л.) 200 20 бут 

Кондитерские изделия 

24 Торт «Прага» 100 50 

 Хлеб   
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3  

Расчет потребности в посуде и приборах для подачи 

№ Перечень блюд 

и напитков 

Заказ

ано 

порци

й 

Наименование посуды и 

приборов 

 

Вместимость 

посуды, 

порций 

 

 

1 Карпаччо 20 Закусочная тарелка 
Закусочный прибор 

1 
1 

20 

2 Салат с 
креветками 

50 Салатники круглые фарфоровые 
Ложка для раскладки салатов 

1 
1 

 

3 Икра зернистая 50 Икорницы 1  

4 Осетр заливной 50 Блюда овальные фарфоровые 6 9 

5 Крабы под 
майонезом 

50 Салатники квадратные 
Фарфоровые 

Ложка для раскладки салатов 

1 
 

1 

 

6 Корзиночки с 

ветчиной 

50 Блюда круглые фарфоровые 6  

7 Мясное ассорти 30 Блюда овальные фарфоровые 6  

8 Соус майонез с 
корнишонами 

30 Соусники фарфоровые 1  

9 Колбаса 
копченая с 

зеленым салатом 

30 Блюда круглые фарфоровые 6 5 

10 Салат столичный 50 Салатники круглые фарфоровые 
Ложка для раскладки салатов 

1 
 

1 

 

11 Салат из овощей 50 Салатники круглые фарфоровые 
Ложка для раскладки салатов 

1 
 

1 

 

12 Салат 
витаминный 

50 Салатники круглые фарфоровые 
Ложка для раскладки салатов 

1 
 

1 

 

13 Грибы 

маринованные с 
луком 

30 Салатники круглые фарфоровые 

Ложка для раскладки салатов 

1 

 
1 

 

14 Солянка мясная 
на сковороде 

50 Закусочная тарелка 
Закусочный прибор 

 

1 
1 

 

15 Шампиньоны в 
кокотнице 

30 Кокотницы 1  

16 Рыба по-русски 50 Тарелка мелкая столовая 
Столовый прибор 

 

1  

17 Картофель 
отварной 

50 1  

18 Котлеты по-
киевски 

50 Тарелка мелкая столовая 
Столовый прибор 

 

1  

19 Сложный гарнир 50 1  

20 Яблоки с 
сиропом 

30 Креманки 1  

21 Чай 50 Чайные чашки 
Чайные ложки 

1 
1 

 

22 Кофе 50 Кофейные чашки 

Ложки кофейные 

1 

1 

 

23 Торт «Прага» 50 Пирожковые тарелки 1  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

Заявка в сервизную к обслуживанию 

на «__» _______ 200__г. 

Время готовности: 15.00ч. 

Наименование посуды и приборов Потребность, шт 

Фарфор: 

Тарелки мелкие столовые 
Тарелка закусочная 

Тарелки пирожковые 

Салатники квадратные 

Салатники круглые 
Салатники треугольные 

Блюда овальные 

Блюда круглые 

Чашки чайные с блюдцами 
Чашки кофейные с блюдцами 

Хрусталь: 

Фужеры для воды 
Стакан для соков 

Рюмки 

Бокалы для шампанского 

Креманки для мороженого 
Вазы для фруктов 

Мельхиор: 

Ножки и вилки столовые для сервировки стола и 

второго мясного блюда 
Ножки и вилки рыбные для сервировки и стола второго 

рыбного блюда 

Ножи и вилки закусочные 

Прибор для раскладывания блюд 
Ложки чайные 

Ложки кофейные 

Подносы 

 

«___» __________________200__г. 

Метрдотель _________________ 
(подпись) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



36 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 6 

 

 

Унифицированная форма № ОП-20

Утверждена постановлением Госкомстата

России от 25.12.98 № 132

Форма по ОКУД

по ОКПО

(структурное подразделение)
Вид деятельности по ОКДП

Вид операции

З А К А З - С Ч Е Т

 (служит расчетным документом)

на человек

Заказчик

Зал Дата и часы обслуживания 

Заказ-счет составил: С условиями согласен:

Администратор Заказчик

Из буфета на

Цены и суммы проверены Аванс №

Доплата №
« »  г.

Оплата за цветы

по квитанции №

Получено всего

Кассир Чеки по заказу на

(прописью)

(расшифровка подписи)

руб.

руб.

руб.

руб.
(подпись)

коп.

от

Итого Х Итого

1817

час

20

Итого

1615

Х

час час

9 10 12 13 1411

Итого Х Итого

1 4

Из кофейного буфета на

коли-

чество

цена,

руб. коп.

часчас

сумма,

руб. коп.

цена,

руб. коп.

коли-

чество
наименование

Из холодного цеха на

наименование
сумма,

руб. коп.

7

(организация)

(название, номер)

(подпись) (расшифровка подписи) (подпись)

(организация или частное лицо, фамилия, имя, отчество)

(расшифровка подписи)

от

Код

0330520

Номер документа Дата составления

(дата)

65

коп.

на коп.

на коп.

8

Х

Х

19

2 3

Из хлеборезки наИз горячего цеха на

(должность) (подпись)

на руб.

от

(дата)

(расшифровка подписи)

(дата)

коп.
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Цены и суммы проверены

Кассир

Метрдотель Заказчик

Заказ выполнен полностью « » г.

Ответственный за обслуживание
(расшифровка подписи)(подпись)(должность)

(подпись) (расшифровка подписи)

1 2 3

(подпись) (расшифровка подписи) (подпись) (расшифровка подписи)

Обслуживание производили:

Фамилия, имя, отчество Должность Примечание

(подпись) (расшифровка подписи)

Итого Х Итого Х

сумма,

руб. коп.

21 22 23 24 25 26 27 28

ИЗМЕНЕНИЕ ЗАКАЗА

Исключить из заказ-счета Включить в заказ-счет

наименование
коли-

чество

цена,

руб. коп.

сумма,

руб. коп.
наименование

коли-

чество

цена,

руб. коп.

(расшифровка подписи)

Оборотная сторона формы № ОП-20

(должность) (подпись)
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ПРИЛОЖЕНИЕ 7 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 8 

Наименование Кол-во Цена за ед. 
Стоимость 

в руб. 
Выход в 

граммах 

Выход в 

граммах на 

одну персону 

Мини закуски и канапе 

Мини моцарелла с помидором 
черри и соусом песто на 

шпажке. 40 40,00р. 1 600р. 20 8,00 

Канапе с фиником, нежным 
сыром, миндалем и лепестком 
мяты 40 40,00р. 1 600р. 20 8,00 

Мини-тост с тигровыми 
креветками и анчоусным 
маслом. 40 60,00р. 2 400р. 35 14,00 

Канапе с японским омлетом и 
копченым угрем на жареном 
тосте с лепестком имбиря 40 57,00р. 2 280р. 35 14,00 

Слегка обжаренный тунец с 
маринованными овощами. 40 65,00р. 2 600р. 25 10,00 

Мини-салатик из пряной сельди 
с перепелиным яйцом. 40 46,00р. 1 840р. 35 14,00 

Бэби картофель с муссом 
из ветчины и чипсом из чоризо 30 35,00р. 1 050р. 25 7,50 

Канелоне из баклажан с 
ореховой пастой в тарталетке 30 45,00р. 1 350р. 30 9,00 

Домашняя выпечка 

Домашние пирожки в 
ассортименте (капуста, мясо, 

грибы) 100 50 5 000р. 50 50,00 

Хлебная корзина с лавашем 10 220,00р. 2 200р. 500 50,00 

Холодные закуски и ассорти 

Овощной букет с ароматной 
зеленью 20 280,00р. 5 600р. 350 70,00 

Ассорти сыров /бри, маасдам, 
шевре, дор-блю/ подается с 
цветочным медом, грецкими 
орехами и цукатами 20 550,00р. 11 000р. 200 40,00 

Мясное ассорти: пряный 
ростбиф, буженина, куриный 
рулет с грибами 20 450,00р. 9 000р. 200 40,00 

Рыбное ассорти: лосось слабой 
соли, рыбка царская, угорь 
копченый. 20 670,00р. 13 400р. 200 40,00 

Греческие оливки/маслины 40 150,00р. 6 000р. 100 40,00 

Салаты 

Салат "Классика Италии" 
(Листья рукколы, тигровые 
креветки, обжаренные в 

специях, томаты черри, слайсы 
сыра пармезан) 50 420,00р. 21 000р. 200 100,00 

Салат "Греческий" в 
классическом исполнении с 
сыром Фета, свежими овощами 
и маслинами 50 260,00р. 13 000р. 200 100,00 



40 

Горячие закуски 

Биточки из лосося с сыром в 

миндальной панировке 50 250,00р. 12 500р. 100 50,00 

Телячья печень, жаренная с 

яблоками и мятой. 50 180,00р. 9 000р. 150 75,00 

Горячие блюда 

Медальоны из вырезки с 

жареными грибами и кубиками 
золотистого картофеля 50 490,00р. 24 500р. 250 125,00 

Филе жаренного судака на 
подложке из картофеля Де 
финуа с жаренными опятами 50 400,00р. 20 000р. 240 120,00 

Свежие фрукты в центре каждого стола 

Каскад из сезонных фруктов и 
ягод 10 560,00р. 5 600р. 1000 100,00 

Итого 
  

217 620 р. 
 

1389,50 

 
Наименование Кол-во Объем л. Мл./чел. Цена Стоимость 

Минеральная вода "Шишкин 
лес" still/sparkling 120 0,4 0,48 85,00р. 10 200,00р. 

Ассортимент соков /апельсин, 

яблоко, вишня/ 60 1 0,60 180,00р. 10 800,00р. 

Свежезаваренный чай 50 0,2 0,10 65,00р. 3 250,00р. 

Американский кофе 50 0,2 0,10 65,00р. 3 250,00р. 

Вино Белое Италия 20 0,75 0,15 550,00р. 11 000,00р. 

Вино Красное Италия 20 0,75 0,15 550,00р. 11 000,00р. 

Вино игристое "Prosecco" 20 0,75 0,15 680,00р. 13 600,00р. 

ИТОГО:   1,73  63 100,00р. 

 


