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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 04 организация обслуживания  
Учебная дисциплина «ОП 04 организация обслуживания является обязательной частью 

Общеобразовательного цикла ОПОП- в соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе  традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11Использовать  знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 



ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− 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 

− 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 

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 



− 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 

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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 104 

Объем образовательной программы  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 48 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 40 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  2 

Экзамен  6 

Промежуточная аттестация экзамен  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. 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 продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

1.2.1. 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, 2018. – 318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

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

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

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 416 с. 

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

Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2019. – 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», 2018. – 176 с  

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


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», 2018. – 432 с. 

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

образования  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2018. — 

192 с. 

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

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

«Академия», 2018. — 192 с. 

1.2.2.  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 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/. 

 

 

http://www.consultant.ru/

