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Область применения программы 

Дисциплина относится к профессиональному циклу, разделу ОП  «Общепрофессиональные  

дисциплины».  
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по программе подготовки специалистов 

среднего звена по  направлению 43.02.15.  «Поварское и кондитерское дело»   (пр. Минобрнауки РФ от 

09.12.2016 г. №71565; зарег. в Минюсте РФ  20.12.2016г  №44828), входящей в состав укрупнённой группы 

специальностей 43 00 00 «Сервис и туризм».  

Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:  
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; 
• расчет 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; 
• приготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли 

 
знать и понимать: 

• 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; 
• 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 
 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими 

компетенциями (далее - ОК): 
 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 
ОК 04 Эффективно  взаимодействовать  и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию,  демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных  российских духовно – нравственных ценностей, в 

том числе с учётом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережного производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 
ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
 
Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 64 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 64 часа; 
        теория – 30 час 
       практические работы – 34 часов; 
промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  
       

 
СОДЕРЖАНИЕ 

 
Тема 1. Услуги общественного питания и требования к ним 
Тема 2. Торговые помещения организаций питания 
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Тема 5. Этапы организации обслуживания 
Тема 6. Организация процесса обслуживания в зале 
Тема 7. Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков 
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Тема 9. Специальные формы обслуживания  

 
УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Требования к материально – техническому обеспечению. 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Организации обслуживания», оснащенный оборудованием:  
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся),  
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 
техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 
Учебная кухня ресторана, оснащенная рабочими места по количеству обучающихся и 

технологическим оборудованием 
Информационное обеспечение реализации программы 
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. 
 
Обязательные 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. ГОСТ31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. -Введ.2015-01-01.-  

М.:Стандартинформ, 2014.-III, 8 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,ктоест//Всежурналы[Электронныйресурс].–Режимдоступа:www.jur-

jur.ru/journals/jur22/index.html. 
6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa[Электронныйресурс]. – Режим 

доступа: www.creative-chef.ru. 
7. Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/. 
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