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Дисциплина «Организация обслуживания в общественном питании» входит в профессиональный цикл и 

относится к разделу Общепрофессиональные дисциплины (вариативная часть). Программа учебной дисциплины 

разработана с учетом Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по направлению 43.01.09 Повар, 

кондитер (пр. Минобрнауки России от 09. 12 2016 г №1569; зарег. в Минюсте России 22. 12. 2016 г №44898), по 

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00. Сервис и туризм, с учётом требований работодателей 

региона,  

В содержании программы предусмотрено использование электронного образовательного ресурса для 

дистанционной формы обучения.  Учебно – методический комплекс дисциплины содержит лекционный материал, 

презентации, комплект контрольно – измерительных материалов, в том числе и при дистанционной форме обучения.   

 Электронный ресурс цифровой образовательный среды СПО PROF образование 

 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

В результате освоения программы обучающийся должен сформировать   

умения по: 

 выполнению всех видов работ по подготовке залов и инвентаря организаций общественного питания 

к обслуживанию;  

 встречи, приветствию, размещению гостей, подачи меню; 

 приему, оформлению и выполнению заказа на продукцию и услуги организаций общественного 

питания; 

 рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

 подачи блюд и напитков разными способами; 

 расчету с потребителями; 

 обслуживанию потребителей при использовании специальных форм организации питания; 

 выполнению подготовки 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, 

 подготовке посуды, приборов, стекла; 

  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 

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; 

 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 блюди напитков; 

 кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли 

 правила сочетаемости напитков и блюд; 

 требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

 

В процессе освоения программы учебной дисциплины за счет используемых форм и методов обучения, 

выполняемых заданий создаются условия для формирования общих компетенций: 

 ОК 01. Выбрать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным  

контекстам. 

 ОК 02. Осуществлять  поиск, анализ  и интерпретацию информации необходимой для выполнения задач  

профессиональной деятельности. 

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

 ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,  руководством, клиентами. 

 ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и  иностранном языке. 

 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего): 96 

в том числе:  
Теоретические занятия 38 

Практические занятия 40 

Контрольные работы 

 
- 

Консультации  6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 ч + 6 ч  

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
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 

 

Тема5. 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 

 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ 

Материально - техническое обеспечение. 
Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета «Организация обслуживания» 

Оборудование учебного кабинета: 

- Посадочные места по количеству обучающихся; 



- Рабочее место преподавателя; 

- Комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

. 

Технические средства обучения: 

 Компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор  «мышь») или 

ноутбуки (моноблоки), 

 Мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 Локальная сеть с выходом в Интернет, 

 Комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или 

мультимедийный проектор с экраном), 

 Мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 Программное обеспечение, 

 

Информационное обеспечение обучения 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не 

менее одного издания,  из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве 

основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

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 21.12.2010г. №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 - 2013Услуги 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. СанПиН2.3.2.1324-12 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 
мая 2003г. №98.–Режим доступа: http://www.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья 

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

12. БогушеваВ.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 профессионально 
образование). 

13. 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. 

14. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания /Л.С.Кучер, 
Л.М.Шкуратов.– М.:ИД «Деловая литература»,2012.– 544с. 

15. ШеламоваГ.М. Этикет делового общения. учеб. Пособие для сред. проф. образования / 
Г.М.Шеламова.—М.: Издательский центр«Академия»,2014.—192с. 

16. ШеламоваГ.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. пособие для сред. 
проф. образования /Г.М.Шеламова.—М.: Издательский центр «Академия»,2014.—192с. 

Электронные издания: 

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

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


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 партнёрства 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/. 

Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. 
учрежденийвысш.проф.образования/С.В.Дусенко.—3-еизд.,стер.—М.:Издательский центр «Академия»,2013. —
224с.—(Сер.Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И.Ермакова—2-
еизд.,стер.–М.: Издательский центр «Академия», 2012.—272с (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). 
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