
 

Департамент образования и науки Костромской области 

областное государственное бюджетное  

«Костромской торгово-экономический колледж» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП. 04. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ  
 

 

 
 

 

 

2021 г. 

РАССМОТРЕНО 

Методическим советом ОГБПОУ 

«КТЭК» 

Протокол № 9 от 18.05.2021 г. 

Председатель МС________Губанов С.А. 

РАССМОТРЕНО 

Педагогическим советом ОГБПОУ «КТЭК» 

Протокол № 6 от 15.05.2020 г.  

Приказ ОГБПОУ «КТЭК» от 15.05.2020 г. № 

155/п 

Одобрена  

цикловой методической комиссией 

механико-технологических дисциплин 

 

Протокол № 8   от   21.04.2021 г. 

 

Председатель: ___________ Берёзкина 

А.И. 

 

 

 

Автор: Крупикова М.Ю. 

Рабочая программа разработана на основе 

Федерального Государственного 

образовательного стандарта (ФГО) по 

специальностям среднего профессионального 

образования (СПО) укрупненной группы 

43.00.00 Сервис и туризм  

по специальности: 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Зам. директора __________А.А. Смирнова 

 

 

 

 



 2 

 Рабочая программа дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 года № 1565 

 

Организация-разработчик:  

ОГБПОУ «Костромской торгово-экономический колледж» 

 

Автор: Крупикова М.Ю., преподаватель  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 стр. 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

8 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

9 

 

 



 4 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 05. Организация обслуживания  

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышении 

квалификации и переподготовки) в профессиональной подготовке по 

профессиям рабочих в сфере услуг общественного питания.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: учебная дисциплина входит в профессиональный учебный 

цикл. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

Код 

ОК, ПК, ЛР 
Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

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 

ЛР 01 

ЛР 02 

ЛР 03 

ЛР 04 

ЛР 05 

ЛР 06 

ЛР 07 

ЛР 08 

− 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;  

− 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;  
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ЛР 09 

ЛР 10 

ЛР 11 

ЛР 12 

− 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; 

− 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  



 6 

− 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;  

- изготавливать смешанные, 

горячие напитки, коктейли. 

оформления меню; 

− обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и 

приемов. 

 

 

 

Формируемые компетенции 

 Процесс изучения учебной дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО по данной 

специальности. 

Общие компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
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ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Личностные результаты: 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в 

сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа». 

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
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Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11. Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  

ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 



 9 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем - 64 часа; 

- обязательных аудиторных часов - 60 часов;  

- теоретических занятий – 26 часов;  
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- практических часов – 34 часа; 

- самостоятельная работа -  часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка (всего) 64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

в том числе:  

     лабораторно-практические занятия 34 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Итоговая аттестация в форме   дифференцированного зачета  2 
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2.2. Тематический план по УД ОП. 02. Основы организации обслуживания в общественном питании  
 

 

Наименование разделов 

дисциплины и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

Уровень 

освоения 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Основные правила и нормы 

организаций общественного 

питания 

Содержание учебного материала: 8 

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Инновационные технологии и 

мировые практики в ресторанном сервисе. 
2 2 

2. Квалификационные требования, предъявляемые к обслуживающему персоналу. 

Классификация услуг предприятий общественного питания согласно ГОСТ 31984-

2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 
2 2 

Практическое занятие № 1. Идентификация типов предприятия города по 

характерным признакам. Работа со стандартами. 
3 2 

Практическое занятие № 2. Классификация услуг предприятий общественного 

питания 
3 2 

Тема 2.  

Виды услуг организаций 

питания  

 

Содержание учебного материала: 14 

1. Оборудование торговых залов предприятий общественного питания различных 

типов и классов 
2 4 

2. Идентификация и характеристика столового белья и посуды на предприятиях. 

Формы складывания салфеток. 
2 2 

Практическое занятие № 3. Конфигурация столов для банкетного обслуживания. 

Правила подготовки столового белья и салфеток. Формы складывания салфеток. 
3 4 

Практическое занятие № 4. Расчет необходимой посуды, белья и приборов. 3 4 

Тема 3.  

Характеристика и виды 

меню 

Содержание учебного материала: 10 

1. Порядок расположения блюд в меню. Виды меню в предприятиях общественного 

питания. 
2 4 

Практическое занятие № 5. Разработка меню бизнес-ланча, комплексного обеда и 

меню дневного рациона, банкетного меню. 
3 6 

Тема 4.  

Правила подачи блюд 

Содержание учебного материала: 10 

1. Правила сервировки столов, виды посуды. Правила подачи холодных блюд, супов, 

закусок, вторых горячих и десертов. 
2 4 

Практическое занятие № 6. Подбор посуды, идентификация и сервировка стола по 

заданию. 
3 6 
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Тема 5. Специальные формы 

услуг 

 

Содержание учебного материала: 10 

1. Виды банкетов, особенности обслуживания и подачи. 2 4 

Практическое занятие № 7. Правила обслуживания «геридон», «сильвер», 

очередность подачи, правила сервировки банкетов. 
3 6 

Тема 6. 

Обслуживание иностранных 

туристов 

Содержание учебного материала: 6 

1. Изучение гастрономических особенностей различных стран. 2 2 

Практическое занятие № 8. Подбор посуды, идентификация и сервировка стола по 

заданию. 
3 4 

Самостоятельная работа:  4 

Характеристика типа предприятия общественного питания по заданию 

преподавателя. 

Виды столовой посуды, используемые в ресторанах с ярко выраженной 

национальной кухней. 

  

Дифференцированный зачет  2 

Итого:  64 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Для реализации рабочей программы предусмотрена мастерская по 

компетенции «Ресторанный сервис». 

 

Оснащение мастерской:  

1. Оборудование: барные стойки, столы банкетные со стульями, коктейльные 

столы, барные стулья, стеллажи, моечные ванны для посуды, водонагреватель, 

блендер, пароконвектомат, посудомоечная машина купольного типа, 

производственные столы, кофемолки, кофемашины, льдогенератор. 

2. Инструменты и приспособления: образцы посуды и приборов для 

сервировки столов, образцы стеклянной и металлической посуды, аксессуары 

официанта, столовое белье, в том числе скатерти и салфетки различных видов. 

 

Технические средства обучения:  

ПК с выходом в Интернет, DVD-проектор, принтер, прикладные 

компьютерные программы 

 

 3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники:  

1. Радченко Л.А. «Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания», Ростов на Дону, Феникс, 2016 – 

398 с. 

 

Дополнительные источники:  

1. Периодические издания «Ресторатор», «Питание и общество», «Шеф» 

 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.prof.r  – Профессионал 

2.  http://www.f-art.r - Технологическое оборудование 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

http://www.prof.r/
http://www.f-art.r/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

  

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

− 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  

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

Текущий контроль 

при проведении:  

-письменного/устного 

опроса;  

-тестирования; 

 -оценки результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-тестирования. 
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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. 

Умения: 

− 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;  

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям. 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим 

занятиям;  

- оценка заданий для 

самостоятельной 

работы. 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете. 
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− 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;  

- изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли. 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям. 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Текущий контроль:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим 

занятиям;  

- оценка заданий для 

самостоятельной 

работы. 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете. 
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блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

Рациональность 

действий и т.д 
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холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов 
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сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

Общие компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый 

интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность. 

 Анализ определения 

социальной 

значимости 

профессиональной 

деятельности. 

Экспертная оценка и 

наблюдение подбора 

ресурсов 

(оборудования, 

инвентаря и т.п.) 

необходимых для 

организации 

деятельности в 

области 



 22 

ОК 4. Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за 

работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

общественного 

питания. 

Анализ поиска 

профессионально-

значимой информации 

(в рамках своей 

специальности). 

Экспертное 

наблюдение 

осуществления поиска 

информации в сети 

Интернет и различных 

электронных 

носителях по 

вопросам организации 

обслуживания.  

Анализ организации 

коллективного 

обсуждения рабочей 

ситуации. 

Экспертная оценка и 

наблюдение участия в 

разработке 

мероприятий по 

улучшению условий 

работы команды. 

Анализ технологий 

используемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Личностные результаты: 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и 

защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, 

открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным 

 Наблюдение на 

теоретических 

занятиях и 

практических работах 
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поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4. Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрирующий 

приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям 

старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях.   

ЛР 7. Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, 

во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 8. Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей 

многонационального российского 

государства. 

ЛР 9. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового 

и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 10. Заботящийся о защите 

окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе 

цифровой. 
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ЛР 11. Проявляющий уважение к 

эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР 12. Принимающий семейные 

ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа 

от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

 


