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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Организация 

обслуживания» 

 

1.1 Область применения программы 

 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   

Дисциплина является общепрофессиональной и относится к профессиональному 

циклу (введена в учебный план за счет часов вариативной части). 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Цель изучения дисциплины – формирование знаний и умений в области 

теоретических основ организации обслуживания на предприятиях общественного  питания 

различных организационно - правовых форм, типов и классов, формированию общих и 

профессиональных компетенций: ОК 1-9: ПК 6.1, 6.3. 

Рабочая программа дает возможность расширения и   углубления  подготовки,  

определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

умений и знаний, необходимых  для обеспечения конкурентоспособности выпускника  в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и  возможностями продолжения 

образования 

Изучение  дисциплины  базируется на  знаниях, полученных при изучении ряда тем 

общепрофессиональных дисциплин: 

 «Санитария и питание в пищевом производстве», «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности», «Метрология, стандартизация», «Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга». Профессиональных модулей «Организация процесса 

приготовления сложной холодной кулинарной продукции», «Организация работы 

структурного подразделения» 

Методика изучение дисциплины строится на основе сочетания теоретического и 

практического обучения. Материал дисциплины излагается с учетом передового 

отечественного и зарубежного опыта организации обслуживания в ресторанах, барах и кафе 

в форме доступной понимаю обучающихся. 

При проведении занятий используются  такие формы и методы обучения как лекции, 

практические и семинарские занятия, деловые игры, решение ситуационных 

профессиональных задач, дискуссии, демонстрации учебных кинофильмов.  

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 

приобретение необходимых умений и навыков по соответствующим темам дисциплины. При 

изучении дисциплины, уделяется внимание организации самостоятельной работы 

обучающихся, которая  способствует формованию профессиональных умений и навыков, 

самообразованию, углублению профессиональной подготовки, организации творческого 

труда. 

В качестве промежуточной аттестации обучающихся, предусмотрен экзамен.. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

– обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий 

потребителей;  

– с применением современных технологий, форм методов обслуживания. 

– организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к 

обслуживанию; 
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– подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их 

необходимое количество в соответствии с типом и классом  организации общественного 

питания; 

– организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с 

использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков техники подачи 

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

– осуществлять расчет с посетителями; 

– принимать рациональные управленческие решения; 

– применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной 

деятельности; 

– регулировать конфликтные ситуации в организации; 

– определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с 

заказом и установленными требованиями; 

– выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для 

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания; 

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

консультирование потребителей; 

– определять и анализировать показатели эффективности обслуживания(прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

– выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и 

представлять предложения по повышению качества обслуживания; 

знать: 
– цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг 

общественного питания; 

– этапы процесса обслуживания; 

– особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания 

разных типов и классов; 

– специальные виды услуги формы обслуживания, специальное оборудование для 

обслуживания  в организациях общественного питания; 

– характеристику методов и форм обслуживания потребителей , методы и приемы 

подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис –бара, приемы сбора 

использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями. 

– цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и 

стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, 

методы оптимизации, основы организации работы коллектива; 

– психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной 

деятельности, психологию коллектива  и руководства, психологические аспекты управления 

профессиональным поведением; 

– требования к обучающему персоналу, особенности обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов; 

– специальные виды услуг и формы обслуживания; 

– информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, 

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

– показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, 

повторную посещаемость); 

– критерии и показатели качества обслуживания; 

 

1.4 Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

 

Объем рабочей программы  96 часов; 

самостоятельной работы 32 часа. 

Всего часов нагрузки  во взаимодействии с преподавателем 96 часов, в том числе: 

Всего занятий  64 часа, 

в том числе лабораторных и практических занятий 22 часа, 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем рабочей программы 96 

Всего часов нагрузки  во взаимодействии с преподавателем 96 

в том числе:  

- всего занятий 64 

- в т. ч. лабораторные и практические занятия 22 

Самостоятельная работа обучающихся 32 

в том числе:  

Работа с дополнительной литературой 

Проработка конспектов занятий 

Оформление и защита  презентаций 

Работа с дополнительными источниками информации 

Работа с основной учебной литературой 

Решение задач 

4 

4 

4 

4 

16 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины Организация обслуживания 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся. 

Объем часов Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1.Классификация предприятий общественного питания 34  

Тема 1.1 

Классификация 

предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала 8  

1Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы 1 2 

2Классификация предприятий общественного питания 1 2 

3Классификация предприятий общественного питания 1  

4Классификация видов обслуживания 1 2 

Практические занятия -  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Требования,  предъявляемые к торговым помещениям 

Состояние потребительского рынка  

4  

Тема 1.2  

Планировка, 

назначение и 

оформление 

торговых 

помещений. 

Содержание учебного материала 11  

1.Виды торговых помещений и их характеристика 1 2 

2. Организация работы сервизной и моечной столовой посуды 1 2 

3 Организация работы моечной столовой посуды 1  

4. Организация работы раздаточной 1 2 

5. Показатели освещенности торговых помещений, вентиляция 2 2 

6. Классификация, характеристика оборудование залов 2 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Характеристика стилей, используемых при оформлении интерьеров залов 

3  

Тема 1.3 

Столовая посуда, 

приборы, белье 

Содержание учебного материала 15  

1. Классификация  столовой посуды и приборов, характеристика фарфоровой и 

керамической посуды 

1 2 

2. Характеристика хрустальной и стеклянной посуды 1 2 

3. Характеристика металлической посуды 2 2 

4. Характеристика столовых приборов 2 2 

5. Характеристика столового белья 2 2 

Практические занятия  2  
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Оформление заявки на доукомплектование ресторана столовой посудой, приборами по 

нормам оснащения. Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Характеристика деревянной и пластмассовой посуды и приборов. 

5  

 

Раздел 2 Подготовка к обслуживанию потребителей 34  

Тема 2.1 

Информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания 

Содержание учебного материала 13  

1 Назначение и принципы составления меню 2 2 

2 Виды меню 2 2 

3 Оформление меню 2  

Практические занятия. 

Составление различных видов меню. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Оформление меню ресторана, кафе или бара. Оформление карты вин. 

5  

Тема 2.2 

Этапы организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 21  

1.Характеристика подготовительного, основного, завершающего этапов обслуживания 2 2 

2.Подготовка персонала к обслуживанию 2 2 

3. Требования предъявляемые к работникам зала 2 2 

4. Основные методы подачи блюд в ресторане 2 2 

5. Последовательность и правила подачи холодных блюд и закусок, горячих закусок 2 2 

6. Правила подачи  супов, вторых горячих блюд 2 2 

7. Правила подачи сладких блюд и кондитерских изделий, горячих и холодных напитков  2 2 

8. Транширование и фламбирование 2 2 

9. Фламбирование сладких блюд 2 2 

Практические занятия. 

Подбор и подготовка посуды, освоение приёмов сервировки столов для завтрака, бизнес-

ланча, обеда, ужина. 

Овладение приёмами подачи холодных блюд, горячих закусок, супов и горячих вторых 

блюд. 

Овладение приёмами подачи десерта, холодных и горячих напитков, кондитерских 

изделий.  

6  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Правила этикета нормы поведения за столом 

Оформление реферата по теме «Виды складывания салфеток». 

7  

Раздел 3 Обслуживание потребителей в ресторанах 50  
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Тема 3.1 

Формы 

обслуживания в 

ресторанах 

Содержание учебного материала 25  

1. Обслуживание участников форумов, совещаний, конференций 2 2 

2. Обслуживание в номерах отелей 2 2 

3. Обслуживание в гостиницах 2 2 

4.Организация обслуживания в местах массового отдыха 2 2 

5.Организация обслуживания на железнолорожном транспорте 2 2 

6 Организация обслуживания на воздушном транспорте 2 2 

7.Организация ускоренного обслуживания 2 2 

8.Обслуживание свадеб, праздников, тематических вечеров 2 2 

Практические занятия  

Составление меню банкета-обеда с полным обслуживанием официантами (на 14, 18, 24, 

42 человека). Составление меню с частичным обслуживанием официантами. 

Расчёт количества официантов для обслуживания банкетов. Составление заявки на 

столовые: посуду, приборы, бельё для проведения банкета-обеда с полным 

обслуживанием официантами 

4  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Самостоятельное изучение материала «Обслуживание пассажиров в железнодорожных 

ресторанах, портах, аэропортах». 

Оформление рефератов на тему «Особенности питания и обслуживания туристов из 

разных стран мира». 

Оформление рефератов на тему «Организация обслуживания потребителей по месту 

работы и учёбы».  

5  

Тема 3.2 

Специальные 

формы организации 

питания 

 

 

 

Содержание учебного материала 25  

1. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 2 2 

2.Обслуживание дипломатического приема 2 2 

3.Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 2 2 

4.Банкет-фуршет 2 2 

5.Банкет-коктейль 2 2 

6.Банкет коктейль-фуршет 2 2 

7.Банкет-чай 2 2 

Практические занятия 

Составление меню для участников конференций, симпозиумов, совещаний. 

Нормативы развития сети предприятий общественного питания, обслуживающих 

8  



10 
 

рабочих и служащих 

Отработка фрагментов сервировки праздничных тематических столов: Новый год, 8 

Марта, День Победы 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Оформление рефератов на тему «Традиции чаепития», организация смешанных банкетов 

и приемов, 

3 2 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены) 

Всего: 96  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства  

Оборудование учебного кабинета:  

рабочее место преподавателя;  

рабочие места по количеству обучающихся; 

стульями (по числу обучающихся), 

комплекты дидактических средств обучения. 

доской учебной 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

Технические средства обучения:  

ПК с программным обеспечением; 

проектор; 

интерактивная доска. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Основные источники  

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М 

Москва, 2014 г. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2016.- III, 12 с.  

6. Ефимова Ю.А. Эффективное меню: концепция и дизайн. М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016. 

7. Кадрина, Айситулина Тренинги персонала в ресторане. М.: Издательский дом 

«Ресторанные ведомости», 2016. 

8. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания. Учебник. М.: Издательский дом «Деловая литература», 2016. 

9. Никуленкова Т.Т., Ястина Г.М. Проектирование предприятий общественного 

питания. М.: Колосс, 2016. 

10. Общественное питание. Справочник руководителя. М.: Издательский дом 

«Экономические новости», 2016. 

11. Сербиновский Б.Ю. Управление персоналом. М.: ИТК «Дашков и Ко», 2013 

12. ФЗ РФ от 24 июля 2007 года №209ФЗ «О развитии малого и среднего 

предпринимательства в РФ». 

Дополнительная литература: 

1. Гарнов А.П., Пугачева С.Н. Социально-экономические аспекты 

формирования общественного питания. М.: Наука, 2017 

2. Джон Уокер. Управление Гостеприимством. М.: Юнити, 2017. 
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3. Дашков Л.П., Новиков С.В. Основные направления развития и 

совершенствования деятельности ПБО в крупных городах. М.: Информационно-

внедренческий центр «Маркетинг», 2015. 

4. Денис Лобков. Как открыть ресторан. М.: НТ пресс, 2015 

5. Ефимова Ю.А. Кафе: создание и управление. М.: ЗАО «Издательский дом 

«Ресторанные ведомости», 2015. 

6. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. и др. Ресторанный бизнес в России: технология 

успеха. М.: Транслит, 2016 

7. Литвинова Е.В. Технология и контроль качества кулинарной продукции. М.: 

ИЦ «Академия», 2015. 

8. Организация питания учащихся в общеобразовательных учреждениях г. 

Москвы. М.: Ресторанные ведомости, 2017. 

9. Организация производства на предприятии. Под. ред. Волкова О.И. М.: 

Инфра-М, 2016 

10.  «Питание и общество»; «Ресторанные ведомости»; «Мое дело ресторан»; 

«Современный ресторан»; «Гостиница и ресторан: бизнес и управление»; «Отель»;  

«Гостиничное дело»; «Ресторатор». 

11. Всероссийский портал “Restorantte” Информационные и справочные 

материалы по вопросам организации и управления деятельностью предприятий 

общественного питания.http://www.restorante.com.ru/ 

12. Портал “Новости и технологии ресторанного бизнеса” Один из ведущих 

сайтов рунета посвященный новостям и технологиям сферы общественного питания. 

Статьи ведущих деловых изданий, посвященные различным аспектам деятельности 

предприятий общественного питания.http://restorus.com/ 

13. Федерация Рестораторов и Отельеров Важнейшие задачи Федерации – 

представление интересов индустрии гостеприимства в Государственных органах, участие 

в разработке нормативных документов, регулирующих работу отрасли, создание 

благоприятного имиджа индустрии питания и гостеприимства, организация рынка 

ресторанных и отельных услуг. www.new.frio.ru 

  

http://www.new.frio.ru/
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

должен  

знать: 

Цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; 

классификацию услуг общественного питания; 

Этапы процесса обслуживания; 

Особенности подготовки и обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов; 

Специальные виды услуги формы обслуживания, специальное 

оборудование для обслуживания  в организациях 

общественного питания; 

Характеристику методов и форм обслуживания потребителей , 

методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи 

продукции из сервис –бара, приемы сбора использованной 

посуды и приборов, требования к проведению расчета с 

посетителями. 

Цели, задачи, категории, функции, виды и психологию 

менеджмента, принципы и стили управления коллективом, 

процесс принятия и реализации управленческих решений, 

методы оптимизации, основы организации работы коллектива; 

Психологические свойства личности, психологию труда в 

профессиональной деятельности, психологию коллектива  и 

руководства, психологические аспекты управления 

профессиональным поведением; 

Требования к обучающему персоналу, особенности 

обслуживания в организациях общественного питания разных 

типов и классов; 

Специальные виды услуг и формы обслуживания; 

Информационное обеспечение услуг общественного питания: 

ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), 

их выбор, оформление и использование; 

Показатели эффективности обслуживания потребителей 

(прибыль, рентабельность, повторную посещаемость); 

Критерии и показатели качества обслуживания; 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

уметь 

обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных 

категорий потребителей;  

с применением современных технологий, форм методов 

обслуживания. 

Организовывать, осуществлять и контролировать процесс 

подготовки к обслуживанию; 

Подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов , 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 
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белья и рассчитывать их необходимое количество в 

соответствии с типом и классом  организации общественного 

питания; 

Организовывать, осуществлять и контролировать процесс 

обслуживания с использованием различных методов и приемов 

подачи блюд и напитков техники подачи продукции их сервис- 

бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

Осуществлять расчет с посетителями; 

Принимать рациональные управленческие решения; 

Применять приемы делового и управленческого общения в 

профессиональной деятельности; 

Регулировать конфликтные ситуации в организации; 

Определять численность работников, занятых обслуживанием, 

в соответствии с заказом и установленными требованиями; 

Выбирать, оформлять и использовать информационные 

ресурсы, необходимые для обеспечения процесса 

обслуживания в организациях общественного питания; 

Составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, 

осуществлять консультирование потребителей; 

Определять и анализировать показатели эффективности 

обслуживания(прибыль, рентабельность, повторную 

посещаемость); 

Выбирать и определять показатели качества обслуживания, 

разрабатывать и представлять предложения по повышению 

качества обслуживания 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

экзамене  

 

 


