
 

 

Аннотация по профессиональному модулю  

 ПМ.02 Организация обслуживания в организациях общественного 

питания 

43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 
 

Курс 2,3 семестр  4, 5 ,6  

Количество часов - 1049 час. 

лекционных - 272 час. 

практических – 228 час. 

консультации - 65 час. 

самостоятельной работы - 204 час.  

 

Цель дисциплины: 

Цель профессионального модуля - усвоение теоретических знаний в области 

организации питания в организациях общественного питания, идентификации и 

оценки качества продовольственных товаров, сырья, продукции общественного 

питания, их подготовки в процессе обслуживания, приобретение умений 

использовать эти знания и формирования необходимых компетенций. 

Задачи дисциплины:  

организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к 

обслуживанию; 

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 из 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; 

 



 

 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Профессиональный модуль ПМ.02 Организация питания в организациях 

общественного питании входит в профессиональный цикл программы подготовки 

специалистов среднего звена в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Организация питания 

в организациях общественного питании является базовой частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании. 

 

Результаты обучения (компетенции, знания, умения, практический 

опыт): 
 

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 З.  

 

Принимать   решения   в   стандартных   и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность 

ОК 6.  

 

Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7.  

 

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

результат выполнения заданий 

ОК 10.  

 

Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования  

нормативно-правовых  документов,   а также требования стандартов и иных 

нормативных документов 

ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций  

общественного питания к приему потребителей 

ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других  

работников по обслуживанию потребителей 

ПК 2.3. Oпpeделять численность работников, занятых обслуживанием, в  

соответствии с заказом и установленными требованиями 

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса  

обслуживания в организациях общественного питания 

ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей 

ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению  

качества обслуживания 

 

Иметь 

практический 

опят 

организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей; 

управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников 

по обслуживанию потребителей; 

определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для 

обслуживания; 

выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, 

карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания; 

анализа производственных ситуаций, оценки качества обслуживания и 

подготовки предложений по его повышению; 

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 услуг и формы обслуживания, специальное 

оборудование для обслуживания в организациях общественного питания; 

характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале 

обслуживания, 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 обслуживающему 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) и их определение; 

критерии и показатели качества обслуживания. 

Уметь  

 

организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к 

обслуживанию; 

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 из 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; 



 

 

 

Содержание и структура дисциплины 
 

 

 

Код 

проф. 

компе

т. 

 

 

Наименование 

разделов 

профессионально

го модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учебн. 

нагру- 

зка  

 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 

 

 

 

Учебн

ая 

практ

и-ка, 

часов 

 

 

Произво

д-

ственна

я 

практик

а 

(по 

профи 

лю 

специ- 

альност

и), 

   часов 

Консу

льтац

ия 
Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучаю- 

щегося 

Самостоятел

ьная работа 

обучающегос

я 

 

лекци

и 

часов 

в т.ч. 

практ. 

занят. 

вт.ч. 

кур- 

совая 

раб. 

 

Всего, 

часов 

в 

т.ч. 

кур- 

сова

я 

раб. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 1 - 

3, 6, 7, 

10 

ПК 2.1 

- 2.6 

 ПМ.02 

«Организация 

питания в 

организациях 

общественного 

питании» 
 

         

ОК 1 - 

3, 6, 7, 

10 

ПК 2.1 

- 2.6 

МДК 02.01 

Организация 

обслуживания в 

организациях 

общественного 

питания 

426 136 126 - 142 28 - - 22 

ОК 1 - 

3, 6, 7, 

10 

ПК 2.1 

- 2.6 

МДК 02.02 

Психология и 

этика 

профессионально

й деятельности 

116 40 36 - 32 - - - 8 

ОК 1 - 

3, 6, 7, 

10 

ПК 2.1 

- 2.6 

МДК 02.03 

Менеджмент и 

управление 

персоналом в 

организациях 

общественного 

питания 

234 96 66 - 58 - - - 14 

ОК 1 - 

3, 6, 7, 

10 

ПК 2.1 

- 2.6 

Практика по 

профилю 

специальности  

 

273 - - - - - - 252 21 

 Всего 1049 272 228 - 232 28 - 252 65 

 

 

Курсовые проекты (работы): не предусмотрены 

 

Интерактивные образовательные технологии, используемые в 



 

 

аудиторных занятиях: дифференцированное обучение, проблемно-модульное 

обучение, дискуссия, проблемное изложение. 

 

Вид аттестации: квалификационный экзамен. 
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