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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (далее ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

Формируемые компетенции: ОК. 01-07, 09-11, ПК 1.1-1.4, 2.1-2.8, 3.1-3.7, 
4.1-4.6, 5.1-5.6, 6.1-6.4 

 
Разработчик: Хертек Д. Д, преподаватель. 
 
1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

 
2. Место учебной дисциплины в структуре ППССЗ:  
Учебная дисциплина ОП.04 Организация обслуживания относится к 

профессиональному циклу основной профессиональной образовательной 
программы. 

 
3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  
 
Цель:  
− формирование у студентов представления об организации 

обслуживания на предприятиях общественного питания. 
 
Задачи: 
− приобретение теоретических знаний и практических навыков в 

области обслуживания; подготовка студентов к использованию приобретенных 
ими навыков в будущей трудовой деятельности. 

 
В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся 

должен уметь: 
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− 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; 
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− готавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 
 
В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся 

должен 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 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. 
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4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 0 часов. 
 
4.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 72 
в том числе: 

лабораторные работы 0 
практические занятия 36 
контрольные работы 0 
курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 
в том числе: 

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  0 
доклады 
заучивание материалов лекции 
решение задач, примеров по теме 

 

Итоговая аттестация в форме экзамена 
 
5. Тематический план 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 
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 Промежуточная аттестация 


