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1 Цели и задачи изучения дисциплины 

 

1.1 Цель освоения дисциплины «Технологии предоставления услуг питания» – 

формирование системы знаний и навыков работы обслуживающего персонала и 

профессионального оказания услуг на предприятиях общественного питания различных 

организационно-правовых форм, типов и классов.  

 

1.2 Задачи дисциплины: 

 овладение основными понятиями, терминами и определениями в области организации 

услуг питания;  

 изучение правил предоставления услуг питания на территории РФ, принципов деления 

предприятий общественного питания на различные типы и классы;  

 изучение классификации услуг общественного питания и общих требований к ним;  

 изучение современных технологий, средств обслуживания, форм и методов 

предоставления услуг питания на предприятиях различных типов,  

 сформирование понимания о порядке предоставления различных услуг предприятием 

питания;  

 рассмотреть виды и характеристики торговых помещений, посуды, приборов, столового 

белья;  

 освоить виды и правила сервировки и оформления столов;  

 изучение правила составления и оформления меню, карт вин;  

 освоить правила оформления расчетов за обслуживание и оказание услуг;  

 изучение требований к обслуживающему персоналу;  

 овладение правилами профессионального этикета и принципами организации труда 

обслуживающего персонала. 

 

1.3 Место дисциплины в структуре учебного плана. 

Дисциплина «Технологии предоставления услуг питания» относится к части, 

формируемой участниками образовательных отношений в Блоке 1. Дисциплины (модули) 

учебного плана. 

Необходимость включения дисциплины «Технологии предоставления услуг питания» в 

учебный план вызвана тем, что будущим сотрудникам гостинично-ресторанных предприятий 

необходимы навыки и знание основных технологий предоставления услуг питания в ходе 

комплексного обслуживания потребителей. 

Изучение дисциплины «Технологии предоставления услуг питания» базируется на 

довузовской подготовке в области экономики и обществознания и изучении дисциплины «Основы 

гостеприимства».  

 

1.4 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине «Технологии 

предоставления услуг питания». 

Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующей 

компетенции: 

ПКУВ-3 Способен применять технологии обслуживания с учетом технологических 

новаций в избранной профессиональной сфере.   
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Таблица 1 – Результаты освоения дисциплины «Технологии предоставления услуг питания» 

 

№ 

п.п. 

Индекс 

компе-

тенции 

Содержание 

компетенции 

(или еѐ части) 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны 

знать уметь владеть 

1 ПКУВ-3 Способен 

применять 

технологии 

обслуживани

я с учетом 

технологичес

ких новаций в 

избранной 

профессионал

ьной сфере 

 основные понятия, 

термины и определения 

в области организации 

услуг питания; 

 содержание 

основных 

законодательных актов, 

нормативных 

документов, 

стандартов, 

применяемых для 

регулирования 

деятельности 

предприятий питания; 

 правила 

предоставления услуг 

питания на территории 

РФ; 

 принципы деления 

предприятий 

общественного питания 

на различные типы и 

классы; 

 виды и 

характеристики 

торговых помещений, 

посуды, приборов, 

столового белья; 

 принципы 

организации 

обслуживания 

потребителей в 

торговом заме 

предприятия питания;  

 требования к 

обслуживающему 

персоналу; 

 правила 

профессионального 

этикета и принципы 

организации труда 

обслуживающего 

персонала; 

– планировать 

организацию 

обслуживания в 

предприятиях 

питания разных 

типов и классов; 

– использовать 

информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания,  

– классифицироват

ь предприятия и 

услуги питания по 

типам и классам; 

– определять 

специфику 

современных 

технологий при 

предоставлении 

услуг питания; 

– изучение 

современных 

технологий, 

средств 

обслуживания, 

форм и методов 

предоставления 

услуг питания на 

предприятиях 

различных типов 

 использовать 

правила 

составления и 

оформления меню, 

карт вин;  

 организовать 

специальные 

формы 

обслуживания в 

организации 

питания; 

– современными 

информационны

ми 

технологиями в 

предоставлении 

услуг питания; 

– применять 

современные 

технологии для 

формирования 

услуги питания, 

соответствующе

й запросам 

потребителей; 

– методикой и 

основами 

расчета с 

потребителями; 

– пониманием о 

порядке 

предоставления 

различных услуг 

предприятием 

питания; 

– видами и 

правилами 

сервировки и 

оформления 

столов; 

– правилами 

оформления 

расчетов за 

обслуживание и 

оказание услуг 
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2. Структура и содержание дисциплины 
 

2.1  Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ  
 

Общая трудоѐмкость дисциплины составляет 6 зач. ед. (216 часов), их распределение по 

видам работ представлено в таблице 2.  
 

Таблица 2 – Общая трудоѐмкость дисциплины (для студентов ОФО) 

 

Вид учебной работы Всего 

часов 

Семестр 

(часы) 

3 

Контактная работа, в том числе: 73,3 73,3 

Аудиторные занятия (всего): 68 68 

Занятия лекционного типа 34 34 

Занятия семинарского типа  

(семинары, практические занятия)   
34 34 

Иная контактная работа:  5,3 5,3 

Контроль самостоятельной работы (КСР) 5 5 

Промежуточная аттестация (ИКР) 0,3 0,3 

Самостоятельная работа, в том числе: 107 107 

Проработка учебного (теоретического) материала 77 77 

Подготовка к текущему контролю и др. 30 30 

Курсовая работа (подготовка и написание) - - 

Контроль: 35,7 35,7 

Подготовка к экзамену 35,7 35,7 

Общая трудоемкость час. 216 216 

в том числе контактная 

работа 
73,3 73,3 

зач. ед 6 6 
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2.2 Структура дисциплины: 
 

Распределение видов учебной работы и их трудоемкости по разделам дисциплины.  

 

Таблица 3 – Разделы дисциплины, изучаемые в 3 семестре ОФО 

 

 

 

  

№
 р

аз
д

ел
а 

 

 

Наименование разделов 

Количество часов 

 

 

Всего 

Аудиторная 

работа 

Внеаудиторная 

работа 

Л ПЗ СРС 

1 2 3 4 5 6 

1 Услуги общественного питания как форма 

удовлетворения важнейшей потребности человека. 

Государственное регулирование общественного 

питания 

18 4 4 10 

2 Классификация предприятий общественного 

питания. Правила оказания услуг общественного 

питания 

18 4 4 10 

3 Состав помещений для потребителей. 

Организационная подготовка предприятий к 

обслуживанию 

28 4 4 20 

4 Методы, типы и формы обслуживания на 

предприятиях общественного питания 
32 6 6 20 

5 Организация обслуживания в торговом зале 

предприятий питания 
18 4 4 10 

6 Специальные формы обслуживания 25 4 4 17 

7 Формы банкетного обслуживания. Прогрессивные 

технологии обслуживания 
18 4 4 10 

8 Организации питания на социально 

ориентированных предприятиях питания 
18 4 4 10 

 Итого по дисциплине:  34 34 107 
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2.3 Содержание разделов дисциплины:  

 

2.3.1 Занятия лекционного типа 
 

Таблица 4 – Содержание разделов дисциплины 

№ 
Наименование  

раздела 
Тематика лекционных занятий 

Форма 

текущего  

контроля 

1 2 3 4 

1 Услуги общественного 

питания как форма 

удовлетворения 

важнейшей потребности 

человека. 

Государственное 

регулирование 

общественного питания 

Предмет и структура дисциплины. Общественное 

питание как отрасль экономики. Развитие науки о 

питании. 

Цели и функции предприятия общественного 

питания. 

Основные правила и нормы предоставления услуг 

питания.  

Услуги общественного питания, их классификация, 

требования к ним. 

У 

2 Классификация 

предприятий 

общественного питания. 

Правила оказания услуг 

общественного питания 

Классификация предприятий общественного 

питания.  

Правила оказания услуг общественного питания. 

Понятие о розничной торговле в общественном 

питании. 

У 

3 Состав помещений для 

потребителей. 

Организационная 

подготовка предприятий 

к обслуживанию 

Торговые помещения для обслуживания 

потребителей: виды, назначение, характеристика. 

Оснащение торговых помещений. 

Вспомогательные помещения: сервизная, моечная 

столовой посуды. Назначение, характеристика, 

организация работы.  

Фирменный стиль в интерьере.  

Оборудование залов. Современные требования к 

мебели. Нормы оснащения  залов мебелью. 

Столовая посуда, приборы: их назначение, 

классификация. Требования, предъявляемые к 

посуде, приборам. Нормы оснащения предприятий 

питания столовыми посудой, приборами, бельем. 

Правила хранения и учета. 

Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, 

хрустальная, металлическая, деревянная  и 

пластмассовая посуда: виды, назначение, емкость, 

размеры, характеристика. 

Столовые приборы: виды, назначение, 

характеристика. 

Столовое белье: виды, размеры, назначение, 

характеристика. Бренд столового белья (скатертей, 

салфеток, ручников)  как средства рекламы. 

Организационная подготовка предприятий к 

обслуживанию потребителей 

У 

4 Методы, типы и формы 

обслуживания на 

предприятиях 

общественного питания 

Этапы организации обслуживания: 

подготовительный, основной и завершающий. 

Подготовка торговых помещений к обслуживанию. 

Уборка помещений: виды, назначение.  

Расстановка  мебели в залах: назначение, варианты 

У 
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расстановки. Получение и  подготовка посуды,  

приборов, столового белья. Накрытие столов 

скатертями, их замена. 

Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча, 

комплексного обеда. Обеда по меню заказных 

блюд, ужина. Сервировка и оформление 

композициями из цветов, аксессуарами. Основные 

виды и формы складывания салфеток. 

Досервировка стола в соответствии с полученным 

заказом. 

Подготовка персонала к обслуживанию. 

Требования к личной гигиене и внешнему виду 

обслуживающего персонала.  

Предоставление услуг по организации досуга: 

музыкальное обслуживание, проведение 

концертов, организация шоу-программы. 

Мерчендайзинг. 

Средства информации. Принципы  составления 

меню, последовательность расположения блюд в 

меню. Правила оформления различных видов 

меню. 

Карта вин: понятие. Назначение, правила 

составления и оформления. Роль сомелье в 

разработке карты вин. 

5 Организация 

обслуживания в торговом 

зале предприятий 

питания 

Организация процесса обслуживания в зале. 

Основные элементы обслуживания: встреча гостей, 

размещение их в зале, предложение меню и карты 

вин, прием и оформление заказа, рекомендации в 

выборе блюд и напитков. 

Подача продукции сервиз-бара. 

Порядок получения готовой продукции с 

производства, соблюдение требований к 

оформлению и температуре подачи блюд.  

Методы подачи блюд: французский, английский, 

русский, европейский, комбинированный. 

Расчет с посетителями: виды, формы, 

характеристика современных форм расчета с 

посетителями с помощью компьютерного 

терминала. 

У 

6 Специальные формы 

обслуживания 

Специальные виды услуг: определение, 

классификация. Услуги по организации питания и 

обслуживанию участников симпозиумов, 

конференций, семинаров, совещаний, составление 

меню, особенности сервировки столов, формы 

обслуживания.  

Способы расчета.  

Обслуживание в номерах гостиниц. 

Услуги по организации обслуживания торжеств, 

семейных обедов, тематических и ритуальных 

мероприятий.  

Особенности предоставления услуг по организации 

питания и обслуживания в местах массового 

отдыха и культурно-массовых мероприятий. 

У, Л 
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Услуги по доставке кулинарной продукции и 

кондитерских изделий по заказам и обслуживанию 

в офисах и на дому. Кейтеринг. 

Характеристика современных видов услуг и форм 

обслуживания: шведский стол, сырная тележка, 

сырная тарелка, стол экспресс, воскресный бранч, 

кофе-брейк и др. 

Организация обслуживания пассажиров различных 

видов транспорта 

7 Формы банкетного 

обслуживания. 

Прогрессивные 

технологии 

обслуживания 

Приемы и банкеты: определение, назначение, 

классификация. Понятие дипломатического 

протокола. Виды официальных приемов, их 

характеристика. Порядок приема заказов на 

обслуживание торжеств. 

Банкет за столом  с полным обслуживанием 

официантами: понятие, назначение, 

характеристика. Особенности подготовки и 

проведения банкета. Прием-фуршет: определение, 

назначение, характеристика, особенности меню. 

Схемы расстановки столов.  

Способы накрытия столов скатертями и 

оформление «юбкой». Правила расстановки 

продукции сервиз-бара, холодных блюд и закусок. 

Прием-коктейль, банкет-чай, смешанные и 

неофициальные банкеты: понятие, виды, 

характеристика. 

У, Л 

8 Организации питания на 

социально 

ориентированных 

предприятиях питания 

Социальное питание: понятие, значение. 

Организация питания и обслуживания на 

производственных предприятиях.  

Организация питания и обслуживания в 

учреждениях, учебных заведениях. 

Лечебное и диетическое питание в санаториях. 

У 

Примечание: У – устный опрос, Л – лекция-дискуссия 
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2.3.2 Занятия семинарского типа 

 

Таблица 5 – Содержание разделов дисциплины  

№  
Наименование  

раздела 
Тематика практических занятий  

(семинаров) 

Форма  

текущего  

контроля 

1 2 3 4 

1 Услуги общественного 

питания как форма 

удовлетворения 

важнейшей 

потребности человека. 

Государственное 

регулирование 

общественного питания 

Предмет и структура дисциплины. Общественное питание 

как отрасль экономики. Развитие науки о питании. 

Цели и функции предприятия общественного питания. 

Основные правила и нормы предоставления услуг 

питания.  

Услуги общественного питания, их классификация, 

требования к ним. 

ПЗ 

2 Классификация 

предприятий 

общественного 

питания. Правила 

оказания услуг 

общественного питания 

Классификация предприятий общественного питания.  

Правила оказания услуг общественного питания. 

Понятие о розничной торговле в общественном питании. 
ПЗ 

3 Состав помещений для 

потребителей. 

Организационная 

подготовка 

предприятий к 

обслуживанию 

Торговые помещения для обслуживания потребителей: 

виды, назначение, характеристика. Оснащение торговых 

помещений. 

Вспомогательные помещения: сервизная, моечная 

столовой посуды. Назначение, характеристика, 

организация работы.  

Фирменный стиль в интерьере.  

Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

Нормы оснащения  залов мебелью. 

Столовая посуда, приборы: их назначение, 

классификация. Требования, предъявляемые к посуде, 

приборам. Нормы оснащения предприятий питания 

столовыми посудой, приборами, бельем. Правила 

хранения и учета. 

Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, 

хрустальная, металлическая, деревянная  и пластмассовая 

посуда: виды, назначение, емкость, размеры, 

характеристика. 

Столовые приборы: виды, назначение, характеристика. 

Столовое белье: виды, размеры, назначение, 

характеристика. Бренд столового белья (скатертей, 

салфеток, ручников)  как средства рекламы. 

Организационная подготовка предприятий к 

обслуживанию потребителей 

ПЗ 

4 Методы, типы и формы 

обслуживания на 

предприятиях 

общественного питания 

Этапы организации обслуживания: подготовительный, 

основной и завершающий. Подготовка торговых 

помещений к обслуживанию. Уборка помещений: виды, 

назначение.  

Расстановка  мебели в залах: назначение, варианты 

расстановки. Получение и  подготовка посуды,  приборов, 

столового белья. Накрытие столов скатертями, их замена. 

Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча, 

ПЗ, С 
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комплексного обеда. Обеда по меню заказных блюд, 

ужина. Сервировка и оформление композициями из 

цветов, аксессуарами. Основные виды и формы 

складывания салфеток. Досервировка стола в 

соответствии с полученным заказом. 

Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к 

личной гигиене и внешнему виду обслуживающего 

персонала.  

Предоставление услуг по организации досуга: 

музыкальное обслуживание, проведение концертов, 

организация шоу-программы. 

Мерчендайзинг. 

Средства информации. Принципы  составления меню, 

последовательность расположения блюд в меню. Правила 

оформления различных видов меню. 

Карта вин: понятие. Назначение, правила составления и 

оформления. Роль сомелье в разработке карты вин. 

5 Организация 

обслуживания в 

торговом зале 

предприятий питания 

Организация процесса обслуживания в зале. Основные 

элементы обслуживания: встреча гостей, размещение их в 

зале, предложение меню и карты вин, прием и 

оформление заказа, рекомендации в выборе блюд и 

напитков. 

Подача продукции сервиз-бара. 

Порядок получения готовой продукции с производства, 

соблюдение требований к оформлению и температуре 

подачи блюд.  

Методы подачи блюд: французский, английский, русский, 

европейский, комбинированный. 

Расчет с посетителями: виды, формы, характеристика 

современных форм расчета с посетителями с помощью 

компьютерного терминала. 

ПЗ, С 

6 Специальные формы 

обслуживания 

Специальные виды услуг: определение, классификация. 

Услуги по организации питания и обслуживанию 

участников симпозиумов, конференций, семинаров, 

совещаний, составление меню, особенности сервировки 

столов, формы обслуживания.  

Способы расчета.  

Обслуживание в номерах гостиниц. 

Услуги по организации обслуживания торжеств, 

семейных обедов, тематических и ритуальных 

мероприятий.  

Особенности предоставления услуг по организации 

питания и обслуживания в местах массового отдыха и 

культурно-массовых мероприятий. Услуги по доставке 

кулинарной продукции и кондитерских изделий по 

заказам и обслуживанию в офисах и на дому. Кейтеринг. 

Характеристика современных видов услуг и форм 

обслуживания: шведский стол, сырная тележка, сырная 

тарелка, стол экспресс, воскресный бранч, кофе-брейк и 

др. 

Организация обслуживания пассажиров различных видов 

транспорта 

ПЗ 
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7 Формы банкетного 

обслуживания. 

Прогрессивные 

технологии 

обслуживания 

Приемы и банкеты: определение, назначение, 

классификация. Понятие дипломатического протокола. 

Виды официальных приемов, их характеристика. Порядок 

приема заказов на обслуживание торжеств. 

Банкет за столом  с полным обслуживанием официантами: 

понятие, назначение, характеристика. Особенности 

подготовки и проведения банкета. Прием-фуршет: 

определение, назначение, характеристика, особенности 

меню. Схемы расстановки столов.  

Способы накрытия столов скатертями и оформление 

«юбкой». Правила расстановки продукции сервиз-бара, 

холодных блюд и закусок. Прием-коктейль, банкет-чай, 

смешанные и неофициальные банкеты: понятие, виды, 

характеристика. 

ПЗ 

8 Организации питания 

на социально 

ориентированных 

предприятиях питания 

Социальное питание: понятие, значение. Организация 

питания и обслуживания на производственных 

предприятиях.  

Организация питания и обслуживания в учреждениях, 

учебных заведениях. 

Лечебное и диетическое питание в санаториях. 

ПЗ 

 Примечание: ПЗ – практическое задание, С – семинар-дискуссия 

 

2.3.3 Лабораторные занятия.  

Лабораторные занятия – не предусмотрены. 

 

2.3.4 Примерная тематика курсовых работ.  
Курсовые работы по дисциплине не предусмотрены. 
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2.4 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине «Технологии предоставления услуг питания» 

 
Таблица 6 – Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 

№  
Наименование  

раздела 

Перечень учебно-методического обеспечения дисциплины  

по выполнению самостоятельной работы  

1 2 3 

1 Услуги 

общественного 

питания как форма 

удовлетворения 

важнейшей 

потребности человека. 

Государственное 

регулирование 

общественного 

питания 

1. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

2. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

2 Классификация 

предприятий 

общественного 

питания. Правила 

оказания услуг 

общественного 

питания 

1. Главчева С.И., Коваленко Е.И. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного питания. Н., 2011. 

[Электронный ресурс]: учебное пособ. – Электрон. дан. – 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=229006&sr=1. 

2. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

3 Состав помещений 

для потребителей. 

Организационная 

подготовка 

предприятий к 

обслуживанию 

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

предприятиях общественного питания. М.: Кнорус, 2013. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://e.lanbook.com/book/53292#authors. 

1. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

4 Методы, типы и 

формы обслуживания 

на предприятиях 

общественного 

питания 

 Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

5 Организация 

обслуживания в 

торговом зале 

предприятий питания 

Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

6 Специальные формы 

обслуживания 

1. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

2. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

7 Формы банкетного 1. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 
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обслуживания. 

Прогрессивные 

технологии 

обслуживания 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

2. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

8 Организации питания 

на социально 

ориентированных 

предприятиях питания 

1. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке КубГУ 40 

экз.). 

2. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. 

[Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – https://biblio-

online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации: 

Для лиц с нарушениями зрения: 

– в печатной форме увеличенным шрифтом, 

– в форме электронного документа, 

– в форме аудиофайла, 

– в печатной форме на языке Брайля. 

Для лиц с нарушениями слуха: 

– в печатной форме, 

– в форме электронного документа. 

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

– в печатной форме, 

– в форме электронного документа, 

– в форме аудиофайла. 
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3. Образовательные технологии 
 

В процессе преподавания дисциплины применяются традиционные образовательные 

технологии (информационная лекция, устный опрос). Для обеспечения успешного освоения 

дисциплины применяются следующие интерактивные способы активизации познавательных 

процессов – лекция-дискуссия, семинар-дискуссия. 
 

Таблица 7 – Используемые интерактивные образовательные технологии 

Семестр Вид занятия 

(Л, С) 

Используемые интерактивные образовательные 

технологии 

Количество 

часов 

ОФО 

3 

Л 

лекция-дискуссия* 

1. Специальные формы обслуживания 

2. Формы банкетного обслуживания. Прогрессивные 

технологии обслуживания 

4 

С 

семинар-дискуссия** 

1. Методы, типы и формы обслуживания на 

предприятиях общественного питания. 

2. Организация обслуживания в торговом зале 

предприятий питания 

4 

Итого: 8 
 

*Лекция-дискуссия – один из наиболее эффективных способов для обсуждения острых, 

сложных и актуальных на текущий момент вопросов в любой профессиональной сфере, обмена 

опытом и творческих инициатив. Такая форма общения позволяет лучше усвоить материал, найти 

необходимые решения в процессе эффективного диалога. 
 

**Семинар-дискуссия (групповая дискуссия) – это технология обучения, которая 

образуется на процессе диалогического общения участников, в ходе которого происходит 

формирование практического опыта совместного участия в обсуждении и разрешении 

теоретических и практических проблем. На семинаре-дискуссии учатся точно выражать свои 

мысли в докладах и выступлениях, активно отстаивать свою точку зрения, аргументировано 

возражать, опровергать ошибочную позицию сокурсника. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья предусмотрена организация 

консультаций с использованием электронной почты. 
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4. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной 
аттестации. 

 

4.1 Фонд оценочных средств для проведения текущей аттестации. 
 

Примеры тем для проведения лекции-дискуссии. 
 

Лекция-дискуссия № 1. Тема: «Специальные формы обслуживания»: 

1. Специальные виды услуг: определение, классификация. Услуги по организации питания 

и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний, составление 

меню, особенности сервировки столов, формы обслуживания.  

2. Способы расчета.  

3. Обслуживание в номерах гостиниц. 

4. Услуги по организации обслуживания торжеств, семейных обедов, тематических и 

ритуальных мероприятий.  

5. Особенности предоставления услуг по организации питания и обслуживания в местах 

массового отдыха и культурно-массовых мероприятий. Услуги по доставке кулинарной продукции 

и кондитерских изделий по заказам и обслуживанию в офисах и на дому, в пути следования 

пассажирского транспорта.  

6. Характеристика современных видов услуг и форм обслуживания: шведский стол, сырная 

тележка, сырная тарелка, стол экспресс, воскресный бранч, кофе-брейк и др. 

7. Организация обслуживания пассажиров различных видов транспорта 

 

Пример вопросов для устного опроса к занятиям лекционного типа: 

 

Лекция № 1. Тема «Услуги общественного питания как форма удовлетворения 

важнейшей потребности человека. Государственное регулирование общественного 

питания»: 

1. Предмет и структура дисциплины. Общественное питание как отрасль экономики. 

2. Цели и функции предприятия общественного питания. 

3. Основные правила и нормы предоставления услуг питания.  

4. Услуги общественного питания, их классификация, требования к ним. 

 

Пример материала для проверки знаний умений, навыков и опыта деятельности студента 

на занятиях семинарского типа: 

 

Примеры заданий для выполнения практических заданий. 

 

Тема практического задания №1: «Методы, типы и формы обслуживания на 

предприятиях общественного питания».  

Студент должен выполнить задание, знать содержание и уметь объяснить использование 

нормативных документов, которыми руководствуется при его выполнении. 

Практическое задание №2. Мерчендайзинг – деятельность предприятия по 

стимулированию сбыта продукции и услуг 

1. Правила эстетического оформления блюд и коктейлей. 

2. Практика организации шоу в процессе приготовления и подачи блюд в зале 

предприятия питания (китчен-шоу). 

3. Агитация в зале. Элементы суггестивного сервиса. 

4. Методика убеждающей продажи. Предложение гостям для выбора альтернативных 

видов продукции. 

5. Рекламное продвижение ресторана на рынок.  
6. Правила презентации вин. 
Форма представления: запись в тетради, устный ответ (возможно презентация), защита 

позиций своего сообщения. 
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Примеры тем для проведения семинаров-дискуссий. 

 

Семинар-дискуссия №1. Тема: «Организация обслуживания в торговом зале 

предприятий питания». 

Вопросы для обсуждения: 

1. Организация процесса обслуживания в зале. Основные элементы обслуживания: встреча 

гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, прием и оформление заказа, 

рекомендации в выборе блюд и напитков. 

2. Подача продукции сервиз-бара. 

3. Порядок получения готовой продукции с производства, соблюдение требований к 

оформлению и температуре подачи блюд.  

4. Методы подачи блюд: французский, английский, русский, европейский, 

комбинированный. 

5. Расчет с посетителями: виды, формы, характеристика современных форм расчета с 

посетителями с помощью компьютерного терминала 
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4.2 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации. 
 

Вопросы для подготовки к экзамену. 

 

1. Развитие науки о питании. 

2. Услуги общественного питания, их классификация, требования к ним. 

3. Классификация предприятий общественного питания.  

4. Правила оказания услуг общественного питания. 

5. Понятие о розничной торговле в общественном питании. 

6. Торговые помещения для обслуживания потребителей: виды, назначение, 

характеристика.  

7. Оборудование залов. Современные требования к мебели. Нормы оснащения залов 

мебелью. 

8. Столовая посуда, приборы: их назначение, классификация. Требования, предъявляемые 

к посуде, приборам. Нормы оснащения предприятий питания столовыми посудой, приборами, 

бельем. Правила хранения и учета. 

9. Столовые приборы: виды, назначение, характеристика. 

10. Столовое белье: виды, размеры, назначение, характеристика. Бренд столового белья 

(скатертей, салфеток, ручников)  как средства рекламы. 

11. Этапы организации обслуживания: подготовительный, основной и завершающий.  

12. Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Уборка помещений: виды, 

назначение.  

13. Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к личной гигиене и внешнему виду 

обслуживающего персонала.  

14. Требования к обслуживающему персоналу предприятий общественного питания. 

15. Предоставление услуг по организации досуга: музыкальное обслуживание, проведение 

концертов, организация шоу-программы. 

16. Мерчендайзинг. 

17. Средства информации. Принципы составления меню, последовательность 

расположения блюд в меню. Правила оформления различных видов меню. 

18. Карта вин: понятие. Назначение, правила составления и оформления. Роль сомелье в 

разработке карты вин. 

19. Организация процесса обслуживания в зале.  

20. Методы подачи блюд: французский, английский, русский, европейский, 

комбинированный. 

21. Расчет с посетителями: виды, формы, характеристика современных форм расчета с 

посетителями с помощью компьютерного терминала. 

22. Специальные виды услуг: определение, классификация.  

23. Обслуживание в номерах гостиниц. 

24. Услуги по организации обслуживания торжеств, семейных обедов, тематических и 

ритуальных мероприятий.  

25. Особенности предоставления услуг по организации питания и обслуживания в местах 

массового отдыха и культурно-массовых мероприятий.  

26. Услуги по доставке кулинарной продукции и кондитерских изделий по заказам и 

обслуживанию в офисах и на дому. Кейтеринг. 

27. Характеристика современных видов услуг и форм обслуживания: шведский стол, 

сырная тележка, сырная тарелка, стол экспресс, воскресный бранч, кофе-брейк и др. 

28. Организация обслуживания пассажиров различных видов транспорта. 

29. Приемы и банкеты: определение, назначение, классификация.  

30. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. Банкет за столом  с полным 

обслуживанием официантами: понятие, назначение, характеристика. Особенности подготовки и 

проведения банкета.  
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31. Прием-фуршет: определение, назначение, характеристика, особенности меню. Схемы 

расстановки столов.  

32. Правила расстановки продукции сервиз-бара, холодных блюд и закусок. Прием-

коктейль, банкет-чай, смешанные и неофициальные банкеты: понятие, виды, характеристика. 

33. Социальное питание: понятие, значение. Организация питания и обслуживания на 

производственных предприятиях.  

34. Организация питания и обслуживания в учреждениях, учебных заведениях. 

35. Лечебное и диетическое питание в санаториях. 

 

 

Форма экзаменационного билета 
 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Кубанский государственный университет» 

Институт географии, геологии, туризма и сервиса 

Кафедра международного туризма и менеджмента 

Направление подготовки 43.03.03 «Гостиничное дело» 
 

Дисциплина  

Технологии предоставления услуг питания 

 БИЛЕТ № 1 
 

1. Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к личной гигиене и 

внешнему виду обслуживающего персонала 

2. Мерчендайзинг 

 

Зав. кафедрой                                                               М.Ю. Беликов 

 
Методические рекомендации для подготовки к экзамену 

Итоговым контролем уровня усвоения материала студентами является экзамен. Экзамен 

проводится по билетам, содержащим по 2 вопроса из материала изученного курса. Для 

эффективной подготовки к экзамену процесс изучения материала курса предполагает достаточно 

интенсивную работу не только на лекциях, но и с различными текстами, нормативными 

документами и информационными ресурсами. Особое внимание надо обратить на то, что 

подготовка к экзамену требует обращения не только к учебникам, но и к информации, 

содержащейся в СМИ, а также в Интернете. В разделе «Список рекомендуемой литературы» 

приведен список учебников, периодических изданий и ресурсов сети Интернет, которые могут 

оказаться полезными при изучении курса. 

Критерии оценки ответа студента на экзамене. 

Экзамен является формой итоговой оценки качества освоения студентом образовательной 

программы по дисциплине. По результатам экзамена студенту выставляется оценка «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно». Экзамен проводиться в форме 

устного опроса по билетам с предварительной подготовкой студента в течении 30 минут. Каждый 

билет содержит 2 вопроса из тем изученных на лекционных и практических занятиях, а также по 

вопросам тем для самостоятельной работы студентов. Экзаменатор вправе задавать 

дополнительные вопросы сверх билета. Экзаменатор может проставить экзамен без опроса и 

собеседования тем студентам, которые активно работали на практических (семинарских) занятиях. 

Преподаватель принимает экзамен только при наличии ведомости и надлежащим образом 

оформленной зачетной книжки. Результат экзамена объявляется студенту непосредственно после 
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его сдачи, затем выставляется в экзаменационную ведомость и зачетную книжку студента. Если 

в процессе экзамена студент использовал недопустимые дополнительные материалы (шпаргалки), 

то экзаменатор имеет право изъять шпаргалку и поставить оценку «неудовлетворительно». 

При выставлении оценки экзаменатор учитывает знание фактического материала 

по программе, степень активности студента на семинарских занятиях, логику, структуру, стиль 

ответа культуру речи, манеру общения, готовность к дискуссии, аргументированность ответа, 

уровень самостоятельного мышления, наличие пропусков семинарских и лекционных занятий 

по неуважительным причинам. 

Оценка «отлично» ставится студенту, ответ которого содержит глубокое знание материала 

курса, знание концептуально-понятийного аппарата всего курса, знание литературы по курсу. 

Оценка «хорошо» ставится студенту, ответ которого демонстрирует знания материала 

по программе, содержит в целом правильное, но не всегда точное и аргументированное изложение 

материала. 

Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, ответ которого содержит поверхностные 

знания важнейших разделов программы и содержания лекционного курса, не точен и имеются 

затруднения с использованием научно-понятийного аппарата и терминологии курса. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, имеющему существенные пробелы 

в знании основного материала по программе, допустившему принципиальные ошибки при 

изложении материала, а также не давшему ответа на вопрос. 

Оценочные средства для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

выбираются с учетом их индивидуальных психофизических особенностей.  

– при необходимости инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа на экзамене; 

– при проведении процедуры оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья предусматривается использование технических средств, 

необходимых им в связи с их индивидуальными особенностями; 

– при необходимости для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидов процедура оценивания результатов обучения по дисциплине может проводиться в 

несколько этапов. 

Процедура оценивания результатов обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья по дисциплине предусматривает предоставление информации в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:  

Для лиц с нарушениями зрения:  

– в печатной форме увеличенным шрифтом,  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями слуха:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  

– в печатной форме,  
– в форме электронного документа.   
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5. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины.  

 

5.1 Основная литература: 

1. Главчева С.И., Коваленко Е.И. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. Н., 2011. [Электронный ресурс]: учебное пособ. – 

Электрон. дан. – https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=229006&sr=1. 

2. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. – М.: ИНФРА-М: Магистр, 2013. (в библиотеке 

КубГУ 40 экз.). 

3. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. М.: Кнорус, 2013. [Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://e.lanbook.com/book/53292#authors. 

4. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. [Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://biblio-online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

 

Для освоения дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья имеются издания в электронном виде в электронно-библиотечных системах «Лань» и 

«Юрайт».  
 

Учебники из ЭБС «Лань»: 

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

общественного питания. М.: Кнорус, 2013. [Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://e.lanbook.com/book/53292#authors. 

2. Васюкова А.Т., Славянский А.А., Куликов Д.А. Технология продукции общественного 

питания: Учебник. М.: Дашков и Ко, 2013. [Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://e.lanbook.com/book/61058#authors. 

 

Учебники из ЭБС «Юрайт»: 

1. Сологубова Г.С. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. – М.: Юрайт, 2017. [Электронный ресурс]: учебник. – Электрон. дан. – 

https://biblio-online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3. 

 

5.2 Дополнительная литература: 

1. Барчуков И.С. Санаторно-курортное дело: учебное пособие – М.: Юнити-Дана, 2015. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=117886. 

2. Васюкова А.Т. Проектирование предприятий общественного питания / А.Т. Васюкова. – 

М.: «Дашков и К°», 2016. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453513. 

3. Васюкова А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: учебник / А.Т. Васюкова, 

Н.И. Мячикова, В.Ф. Пучкова / под ред. А.Т. Васюковой. – М.: «Дашков и К°», 2017. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=452663.  

4. Еремин Н.А. Анализ состояния отрасли общественное питание в РФ и пути еѐ развития / 

Н.А. Еремин. – М.: Лаборатория книги, 2012. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=139295. 

5. Канивец И.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: учебное пособие. - 

Минск: РИПО, 2017. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463616. 

6. Крюков Р.В. Ресторанное дело: учебное пособие. – М.: А-Приор, 2009. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=56369.  

7. Кучер Л.С. Официант-бармен: учебное пособие / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. - Ростов-

на-Дону: Феникс, 2017. URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486040. 



23 

8. Никифорова Т.А. Оборудование для предприятий общественного питания: учебное 

пособие / Т.А. Никифорова, Д.А. Куликов, С. Пономарев. - Оренбург : ОГУ, 2012. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259287. 

9. Омаров Р.С. Основы рационального питания: учебное пособие / Р.С. Омаров, 

О.В. Сычева. - Ставрополь: Агрус, 2014. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=277403.  

10. Организация производства и логистика предприятий общественного питания: учебное 

пособие / Н.С. Родионова, Я.П. Домбровская, А.А. Дерканосова, Е.В. Белокурова. - Воронеж: ВГУ, 

2016. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482026. 

11. Смирнова И.Р. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях 

индустрии питания : учебное пособие / И.Р. Смирнова, Т.Л. Дудник, С.В. Сивченко. – М.: Логос, 

2014. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438480. 

12. Тимофеенко П.М. Взаимосвязь туристического бизнеса и сети общественного питания. 

– М.: Лаборатория книги, 2012. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=139641. 

13. Чаблин Б.В. Оборудование предприятий общественного питания: учебник / 

Б.В. Чаблин, И.А. Евдокимов. – М.; Берлин: Директ-Медиа, 2016. - Ч. 1. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429517. 

14. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. URL: 

http://docs.cntd.ru/ 

 

5.3 Периодические издания:  

 Российская туристская газета; 

 Журнал «Ресторановед»; 

 Журнал Туризм: проблемы, практика, перспективы. 

 Журнал «Ресторанный бизнес»; 

  «Вестник РАТА» – электронный журнал. 

 

5.4 Правовые документы: 

ГОСТ 30524–2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». 

ГОСТ 30389–2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования». 

ГОСТ 31984–2012 «Услуги общественного питания. Общие требования». 

ГОСТ Р 56766–2015 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания. 

Требования к изготовлению и реализации». 

ГОСТ Р 54609–2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества 

продукции общественного питания. 

ГОСТ 32692–2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания. 

ГОСТ 32691–2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и 

новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания». 

ГОСТ 31986–2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания». 

ГОСТ 31988–2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания». 

ГОСТ 31987–2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию». 

ГОСТ 31985–2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения». 

ГОСТ Р 55051–2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу». 

ГОСТ 30390–2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия». 

Правила оказания услуг общественного питания, от 15.08.1997 г. №1036 (ред. 04.10.2012 г). 

Федеральный закон «О защите прав потребителей» №2300-1 (ред. 03.07.2016 г.).  
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6. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины: 

 Единое окно доступа к образовательным ресурсам. – http://window.edu.ru; 

 Российская Государственная Библиотека – http://rsl.ru 

 Российское образование. Федеральный портал. – http://www.edu.ru; 

 Университетская библиотека Online. – http://www.biblioclub.ru. 

 Федеральный образовательный портал – Экономика, социология, менеджмент – 

http://ecsocman.edu.ru/. 

 Сайт министерства курортов и туризма Краснодарского края www.kurortkuban.ru/  

 Сайт публикаций и научных изданий по туризму http://turlib.ru. 
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7. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины. 
 

Методические рекомендации по самостоятельной работе студента 

Успешное овладение знаниями по дисциплине предполагает постоянную и кропотливую 

самостоятельную работу студентов на лекциях, семинарах, при подготовке к контрольным 

работам и т.д. Под самостоятельной работой следует понимать совокупность всей 

самостоятельной деятельности студентов, как в учебной аудитории, так и вне ее, в контакте с 

преподавателем и в его отсутствии.  

Самостоятельная работа реализуется:  

1. Непосредственно в процессе аудиторных занятий – на лекциях, практических и 

семинарских занятиях (аудиторная самостоятельная работа).  

2. В контакте с преподавателем вне рамок расписания – на консультациях по учебным 

вопросам, в ходе творческих контактов, при ликвидации задолженностей, при выполнении 

индивидуальных заданий и т.д. (аудиторная самостоятельная работа). 

3. В библиотеке, дома, в общежитии, на кафедре при выполнении студентом учебных и 

творческих задач (внеаудиторная самостоятельная работа).  

Формы самостоятельной работы студента по освоению дисциплины: 

1. Усвоение текущего учебного материала; 

2. Работа с конспектами лекций; 

3. Самостоятельное изучения материала; 

4. Изучение специальной литературы; 

5. Подготовка к зачету/экзамену. 

Работа с нормативными документами и литературой – важнейший метод обучения, 

включающий ряд приемов самостоятельной работы: 

1. Конспектирование – краткое изложение, краткая запись прочитанного. Конспект – 

эффективное средство закрепления в памяти прочитанного текста, дисциплинирующее и 

развивающее мышление студента, побуждающее глубоко осмыслить прочитанное и найти важное, 

существенное, выразить его в сжатых и точных фразах. 

2. Составление плана – разбивание прочитанного самостоятельные по смыслу фрагменты и 

грамотное наименование каждого фрагмента. 

3. Тезисирование – краткое изложение основных мыслей, тезисов прочитанного. 

4. Цитирование – дословная выдержка из текста с обязательным указанием выходных 

данных цитируемого издания: автор, название работы, место издания, издательство, год издания, 

страница, пункт, абзац. 

5. Аннотирование – краткая характеристика содержания, перечисление вопросов, 

рассматриваемых автором или авторами. 

 

6. Рецензирование – написание краткого отзыва с выражением своего отношения к 

прочитанному тексту.  

7. Составление справки – подборка сведений, имеющих статистический, биографический, 

библиографический, терминологический и прочий характер, полученных в результате поиска. 

8. Составление формально-логической модели – словесно-схематическое изображение 

прочитанного материала. 

9. Составление тематического тезауруса – составление упорядоченного комплекса базовых 

понятий по определенному разделу или теме. 

10. Составление матрицы идей – подбор сравнительных характеристик однородных 

предметов, явлений в трудах различных авторов. 

Критерии оценки самостоятельной работы: 

 оценка «отлично» выставляется, если студент выполнил самостоятельную работу, 

изложил ответы, сформировал точные научные знания; 

 оценка «хорошо» выставляется, если студент выполнил самостоятельную работу, но 

полностью не раскрыл материал, не смог сформировать точные научные понятия; 
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 оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент полностью не выполнил 

самостоятельную работу и не предоставил вовремя их на проверку; 

 оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент не выполнил 

самостоятельную работу; 

 оценка «зачтено» выставляется, если студент самостоятельно выполнил все задания по 

предлагаемым темам, логически изложил ответы, сформировал точные научные знания, оценка 

«зачтено» может быть выставлена, если студент выполнил работу объеме 70% и выше; 

 оценка «не зачтено» выставляется, если студент не выполнил самостоятельную работу. 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 

большое значение имеет индивидуальная учебная работа (консультации) – дополнительное 

разъяснение учебного материала. 

Индивидуальные консультации по предмету являются важным фактором, способствующим 

индивидуализации обучения и установлению воспитательного контакта между преподавателем и 

обучающимся инвалидом или лицом с ограниченными возможностями здоровья. 
 

 

Вопросы для самостоятельного изучения по разделам дисциплины. 
 

Таблица 8 – Вопросы по разделам дисциплины 

№  
Наименование  

раздела 

Перечень вопросов для выполнения 

самостоятельной работы 

Форма 

контроля 

1 2 3 4 

1 Услуги 

общественного 

питания как форма 

удовлетворения 

важнейшей 

потребности 

человека. 

Государственное 

регулирование 

общественного 

питания 

Предмет и структура дисциплины. Общественное питание как 

отрасль экономики. Развитие науки о питании. 

Цели и функции предприятия общественного питания. 

Основные правила и нормы предоставления услуг питания.  

Услуги общественного питания, их классификация, требования 

к ним. ПЗ 

2 Классификация 

предприятий 

общественного 

питания. Правила 

оказания услуг 

общественного 

питания 

Классификация предприятий общественного питания.  

Правила оказания услуг общественного питания. 

Понятие о розничной торговле в общественном питании. 

ПЗ 

3 Состав помещений 

для потребителей. 

Организационная 

подготовка 

предприятий к 

обслуживанию 

Торговые помещения для обслуживания потребителей: виды, 

назначение, характеристика. Оснащение торговых помещений. 

Вспомогательные помещения: сервизная, моечная столовой 

посуды. Назначение, характеристика, организация работы.  

Фирменный стиль в интерьере.  

Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

Нормы оснащения  залов мебелью. 

Столовая посуда, приборы: их назначение, классификация. 

Требования, предъявляемые к посуде, приборам. Нормы 

оснащения предприятий питания столовыми посудой, 

приборами, бельем. Правила хранения и учета. 

Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, 

хрустальная, металлическая, деревянная  и пластмассовая 

ПЗ 
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посуда: виды, назначение, емкость, размеры, характеристика. 

Столовые приборы: виды, назначение, характеристика. 

Столовое белье: виды, размеры, назначение, характеристика. 

Бренд столового белья (скатертей, салфеток, ручников)  как 

средства рекламы. 

Организационная подготовка предприятий к обслуживанию 

потребителей 

4 Методы, типы и 

формы 

обслуживания на 

предприятиях 

общественного 

питания 

Этапы организации обслуживания: подготовительный, 

основной и завершающий. Подготовка торговых помещений к 

обслуживанию. Уборка помещений: виды, назначение.  

Расстановка  мебели в залах: назначение, варианты 

расстановки. Получение и  подготовка посуды,  приборов, 

столового белья. Накрытие столов скатертями, их замена. 

Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча, комплексного 

обеда. Обеда по меню заказных блюд, ужина. Сервировка и 

оформление композициями из цветов, аксессуарами. Основные 

виды и формы складывания салфеток. Досервировка стола в 

соответствии с полученным заказом. 

Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к личной 

гигиене и внешнему виду обслуживающего персонала.  

Предоставление услуг по организации досуга: музыкальное 

обслуживание, проведение концертов, организация шоу-

программы. 

Мерчендайзинг. 

Средства информации. Принципы  составления меню, 

последовательность расположения блюд в меню. Правила 

оформления различных видов меню. 

Карта вин: понятие. Назначение, правила составления и 

оформления. Роль сомелье в разработке карты вин. 

ПЗ 

5 Организация 

обслуживания в 

торговом зале 

предприятий 

питания 

Организация процесса обслуживания в зале. Основные 

элементы обслуживания: встреча гостей, размещение их в зале, 

предложение меню и карты вин, прием и оформление заказа, 

рекомендации в выборе блюд и напитков. 

Подача продукции сервиз-бара. 

Порядок получения готовой продукции с производства, 

соблюдение требований к оформлению и температуре подачи 

блюд.  

Методы подачи блюд: французский, английский, русский, 

европейский, комбинированный. 

Расчет с посетителями: виды, формы, характеристика 

современных форм расчета с посетителями с помощью 

компьютерного терминала. 

ПЗ 

6 Специальные 

формы 

обслуживания 

Специальные виды услуг: определение, классификация. Услуги 

по организации питания и обслуживанию участников 

симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний, 

составление меню, особенности сервировки столов, формы 

обслуживания.  

Способы расчета.  

Обслуживание в номерах гостиниц. 

Услуги по организации обслуживания торжеств, семейных 

обедов, тематических и ритуальных мероприятий.  

Особенности предоставления услуг по организации питания и 

обслуживания в местах массового отдыха и культурно-

ПЗ 
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массовых мероприятий. Услуги по доставке кулинарной 

продукции и кондитерских изделий по заказам и 

обслуживанию в офисах и на дому. Кейтеринг. 

Характеристика современных видов услуг и форм 

обслуживания: шведский стол, сырная тележка, сырная 

тарелка, стол экспресс, воскресный бранч, кофе-брейк и др. 

Организация обслуживания пассажиров различных видов 

транспорта 

7 Формы банкетного 

обслуживания. 

Прогрессивные 

технологии 

обслуживания 

Приемы и банкеты: определение, назначение, классификация. 

Понятие дипломатического протокола. Виды официальных 

приемов, их характеристика. Порядок приема заказов на 

обслуживание торжеств. 

Банкет за столом  с полным обслуживанием официантами: 

понятие, назначение, характеристика. Особенности подготовки 

и проведения банкета. Прием-фуршет: определение, 

назначение, характеристика, особенности меню. Схемы 

расстановки столов.  

Способы накрытия столов скатертями и оформление «юбкой». 

Правила расстановки продукции сервиз-бара, холодных блюд и 

закусок. Прием-коктейль, банкет-чай, смешанные и 

неофициальные банкеты: понятие, виды, характеристика. 

ПЗ 

8 Организации 

питания на 

социально 

ориентированных 

предприятиях 

питания 

Социальное питание: понятие, значение. Организация питания 

и обслуживания на производственных предприятиях.  

Организация питания и обслуживания в учреждениях, учебных 

заведениях. 

Лечебное и диетическое питание в санаториях. 

ПЗ 
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Методические рекомендации по проведению лекции-дискуссии. 

Лекция-дискуссия – один из наиболее эффективных способов для обсуждения сложных и 

актуальных на текущий момент вопросов, обмена опытом и творческих инициатив. Такая форма 

общения позволяет лучше усвоить материал, найти необходимые решения в процессе 

эффективного диалога. Условие развертывания продуктивной дискуссии – личные знания, 

которые приобретают студенты на лекциях и самостоятельной работе. Особая роль в лекции-

дискуссии отводится педагогу, который определяет круг проблем и вопросов, подлежащих 

обсуждению; заинтересовывает студентов темой лекции и кругом обсуждаемых проблем, 

стимулирует активное участие студентов в лекции-дискуссии, поощряет высказывание студентами 

собственного мнения по обсуждаемым вопросам; подбирает основную и дополнительную 

литературу по теме лекции для дополнительной подготовки студентов; распределяет формы 

участия и функции студентов в коллективной работе; подводит общий итог лекции-дискуссии. 

 

Методические рекомендации по проведению устного опроса. 

Каждое семинарское занятие по соответствующей тематике теоретического курса состоит 

из вопросов для подготовки, на основе которых проводится устный опрос каждого студента. 

Также после изучения каждого раздела студенты для закрепления проеденного материала пишут 

реферативные работы по дополнительным материалам курса. 

Преподаватель заранее объявляет вопросы, которые будут рассматриваться на семинарском 

занятии. Студент должен внимательно ознакомиться с материалом, используя предложенные 

преподавателем источники литературы и собственные информационные ресурсы. Студент при 

подготовке к семинару может консультироваться с преподавателем и получать от него наводящие 

разъяснения.  После окончания устного опроса студентам выставляются оценки:  

– оценка «зачтено» выставляется студенту, если вопросы раскрыты, изложены логично, без 

существенных ошибок, показано умение работать с картографическим материалом, 

продемонстрировано усвоение ранее изученных вопросов. Допускаются незначительные ошибки; 

– оценка «не зачтено» выставляется, если не раскрыто основное содержание учебного 

материала; обнаружено незнание или непонимание большей, или наиболее важной части учебного 

материала; допущены ошибки в определении понятий, которые не исправлены после нескольких 

наводящих вопросов; не умение работать с картографическим материалом. 
 

 

Методические рекомендации по проведению семинара-дискуссии. 

Семинар-дискуссия – диалогическое общение участников, в процессе которого через 

совместное участие обсуждаются и решаются теоретические и практические проблемы курса. На 

обсуждение выносятся наиболее актуальные проблемные вопросы учебной дисциплины. Каждый 

из участников дискуссии должен: научиться точно выражать свои мысли в докладе или 

выступлении по вопросу; активно отстаивать свою точку зрения; аргументировано возражать, 

опровергать ошибочную позицию. Условие развертывания продуктивной дискуссии – личные 

знания, которые приобретают студенты на лекциях и самостоятельной работе. Частью семинара-

дискуссии могут быть элементы «мозгового штурма», «деловой игры». 

Особая роль в семинаре отводится педагогу. Он должен: определить круг проблем и 

вопросов, подлежащих обсуждению; подобрать основную и дополнительную литературу по теме 

семинара для докладчиков и выступающих; распределять формы участия и функции студента в 

коллективной работе; готовить студентов к выбранному ролевому участию; подводить общий итог 

дискуссии. 

Критерии оценки качества семинара-дискуссии: 

1. Целенаправленность – постановка проблемы, стремление связать теорию с практикой, с 

использованием материала в будущей профессиональной деятельности. 

2. Планирование – выделение главных вопросов, связанных с профилирующими 

дисциплинами, наличие новинок в списке литературы. 
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3. Организация семинара – умение вызвать и поддержать дискуссию, конструктивный 

анализ всех ответов и выступлений, наполненность учебного времени обсуждения проблем, 

поведение самого педагога. 

4. Стиль проведения семинара – оживленный, с постановкой острых вопросов, 

возникающей дискуссией или вялый, не возбуждающий ни мыслей, ни интереса. 

5. Отношение «педагог-студент» – уважительные, в меру требовательные, равнодушные, 

безразличные. 

6. Управление группой – быстрый контакт со студентами, уверенное поведение в группе. 

Разумное и справедливое взаимодействие со студентами или наоборот, повышенный тон, опора в 

работе на лидеров. Оставляя пассивными других студентов. Замечания педагогу – 

квалифицированные, обобщающие или нет замечаний. Студенты ведут записи на семинарах – 

регулярно, редко, не ведут. 

 

Методические рекомендации по выполнению практических заданий и практических 

ситуационных задач. 

Практическое занятие – это занятие, проводимое под руководством преподавателя в 

учебной аудитории, направленное на углубление научно-теоретических знаний и овладение 

определенными методами самостоятельной работы. В процессе таких занятий вырабатываются 

практические умения (вычислений, расчетов, использования таблиц, справочников, номограмм). 

Перед практическим занятием следует изучить конспект лекции и рекомендованную 

преподавателем литературу, обращая внимание на практическое применение теории и на 

методику решения типовых задач. На практическом занятии главное – уяснить связь решаемых 

задач с теоретическими положениями. При решении предложенной задачи нужно стремиться не 

только получить правильный ответ, но и усвоить общий метод решения подобных задач. Для 

ведения записей на практических занятиях обычно заводят отдельную тетрадь по данной учебной 

дисциплине. 

Цель практических занятий заключается в следующем: закрепить у студентов положения 

теории и углубить знания предмета; выявить практическое значение теоретических положений; 

способствовать осмысленному усвоению студентами законодательства; научить студентов 

правильно пользоваться нормативными актами при решении конкретных вопросов по данной 

отрасли; содействовать развитию навыков самостоятельной работы; развивать умение публично 

выступать, полемизировать. 

Рекомендуется использовать следующий порядок записи решения задачи: 

 исходные данные для решения задачи (что дано); 

 что требуется получить в результате решения; 

 какие законы и положения должны быть применены; 

 общий план (последовательность) решения; 

 полученный результат и его анализ. 

Логическая связь лекций и практических занятий заключается в том, что информация, 

полученная на лекции, в процессе самостоятельной работы на практическом занятии 

осмысливается и перерабатывается, при помощи преподавателя анализируется до мельчайших 

подробностей, после чего прочно усваивается. 

Практические работы – это один видов активной самостоятельной работы учащихся, 

который проводится с применением различных методов, материалов, инструментов, приборов и 

других средств. 

Методические правила (приемы) проведения практических занятий сводится к 

следующему: 

- небольшая часть времени на первом занятии может быть отведена на разъяснение целей 

практических занятий по данному предмету. Объясняется также метод ведения занятий и 

сообщаются основные требования к содержанию и форме выступления студентов, которые 

должны содержать суждения, основанные на законе и опирающиеся на положения теории; ответы 

не должны быть повторениями ранее высказанных соображений, ошибочные высказывания 

товарищей должны исправляться и т.д.; 
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- в начале каждого занятия должна проверяться явка студентов, соответствующие пометки 

о которой вносятся преподавателем в специальный журнал. Этот учет ведется независимо от учета 

старостой группы. Далее выясняется, нет ли среди присутствующих неподготовленных к занятию. 

В соответствующих графах журнала преподаватель отмечает качество ответов каждого студента. 

Такой контроль дисциплинирует студентов, обязывает их регулярно готовиться к занятиям, он 

важен в дальнейшем для зачета. 

При рассмотрении сложных задач, состоящих из нескольких частей, полезно давать 

решение по каждой части в отдельности, вызывая с этой целью несколько студентов; 

В ходе обсуждения какой-либо задачи студент нередко по ассоциации вспоминает 

известный ему случай из жизни и, рассказав его, просит преподавателя разъяснить, на основании 

какого закона и как его нужно решить. Преподавателю нужно быстро квалифицировать этот 

случай и оценить его методическую пригодность к использованию на занятии.  

Когда правильное решение задачи найдено и понято, преподаватель должен сделать 

резюме. Подводя итоги обсуждения, он объясняет, в чем состояли ошибки в ответах или 

выступлениях студентов, не поправленные им ранее, указывает, кто предложил правильное 

решение, формулирует выводы.  

При недостаточности времени для развернутого рассмотрения всех задач, намеченных к 

занятию, следует перенести разбор нерешенных задач на очередное занятие, если это позволяют 

сделать тематика и график. В противном случае целесообразно в конце занятия сообщить краткое 

решение этих задач с указанием нормативного материала.  

Нужно добиваться полных и правильных ответов. Нельзя ограничиваться 

приблизительным, поверхностным ответом и переходить к следующему вопросу. Не следует 

перебивать правильно отвечающего студента, ставя перед ним новый вопрос, пока он полностью 

не ответил на предыдущий. Поставив вопрос, преподаватель не должен на него отвечать сам, не 

попытавшись получить ответ от группы; 

Критерии оценки качества практических заданий и практических ситуационных задач: 

1. Целенаправленность – постановка проблемы, стремление связать теорию с практикой, с 

использованием материала в будущей профессиональной деятельности. 

2. Планирование – выделение главных вопросов, связанных с профилирующими 

дисциплинами. 

3. Умение вызвать и поддержать дискуссию, конструктивный анализ всех ответов и 

выступлений, наполненность учебного времени обсуждения проблем, поведение самого 

преподавателя. 

4. Стиль проведения занятия – оживленный, с постановкой острых вопросов, возникающей 

дискуссией или вялый, не возбуждающий ни мыслей, ни интереса. 

5. Отношение «преподаватель-студент» – уважительные, в меру требовательные, 

равнодушные, безразличные. 

6. Управление группой – быстрый контакт со студентами, уверенное поведение в группе. 

Разумное и справедливое взаимодействие со студентами или наоборот, повышенный тон, опора в 

работе на лидеров. Оставляя пассивными других студентов. Замечания педагогу – 

квалифицированные, обобщающие или нет замечаний. Студенты ведут записи на занятиях – 

регулярно, редко, не ведут. 
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8. Информационные технологии при осуществлении образовательного процесса по 

дисциплине. 

 

8.1 Перечень необходимого программного обеспечения. 

Для успешного выполнения практических заданий и освоения курса дисциплины 

необходимо программное обеспечение: операционная система Windows, Microsoft Office (MS 

Word, MS PowerPoint, MS Excell), Internet Explorer.  

 

8.2 Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:  

1. Электронная библиотечная система «Университетская библиотека ONLINE» 

(www.biblioclub.ru)  

2. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com)  

3. Электронная библиотечная система «Юрайт» (http://www.biblio-online.ru)  

4. Электронная библиотечная система «BOOK.ru» (https://www.book.ru)  

5. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com). 

 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

6. «Лекториум ТВ» (http://www.lektorium.tv)  

7. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)  
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9. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного 
процесса по дисциплине. 

 

Таблица 9 – Материально-техническая база кафедры для освоения дисциплины 
 

№ Вид работ Материально-техническое обеспечение дисциплины и оснащенность 

1  Лекционные 

занятия  

Лекционные аудитории (И207, И211, И218, И219) оснащены 

необходимыми техническими средствами обучения: компьютером, 

стереосистемой, интерактивной трибуной, мультимедийным 

проектором и соответствующим программным обеспечением (ПО) 

(Windows Media Player, Microsoft Office 2010), с выходом в Интернет.  

Все аудитории оснащены учебными досками, комплектом учебной 

мебели 

2 Практические  

(семинарские) 

занятия  

Учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа                    

(И200, И201, И205, И208) оснащены учебной доской, проектором, 

экраном  

3 Групповые 

(индивидуальные) 

консультации  

Кабинеты для групповых (индивидуальных) консультаций (И206, И214, 

И217) оснащены персональными компьютерами с выходом в Интернет, 

МФУ, учебниками, учебными и учебно-методическими пособиями, 

проектором для демонстрации слайдов, мобильным экраном для 

проектора  

4 Текущий контроль, 

промежуточная 

аттестация  

Учебные аудитории для проведения занятий лекционного и 

семинарского типа (И200, И201 И205, И207, И208, И211, И218, И219) 

оснащены необходимыми техническими средствами обучения 

5  Самостоятельная 

работа студента 

Кабинет для самостоятельной работы студента (И205а), оснащен 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 

«Интернет», программой экранного увеличения и обеспеченный 

доступом в электронную информационно-образовательную среду 

университета 
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Таблица 10 – Материально-техническое обеспечение аудиторного фонда кафедры  
 

Наименование / номер / 

адрес аудитории 

Оснащение аудитории Программное обеспечение 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа  

(г. Краснодар,  

ул. Ставропольская, 149) 

ауд. И211 

Мультимедийная аудитория с 

выходом в ИНТЕРНЕТ: 

комплект учебной мебели 

24 стола, 24 стула; доска 

учебная; проектор ViewSonic 

PJD5134; экран; трибуна 

преподавательская; ноутбук 

Lenovo B570 i3-2370M/4G 

500/nV410M/1G/DVDRW/Cam/

W7HB/15,6HD 

Windows 10 Корпоративная, 

Microsoft Office 

профессиональный плюс 2016. 

Антивирусная защита физических 

рабочих станций и серверов: 

Kaspersky Endpoint Security для 

бизнеса – Стандартный Russian 

Edition. 1500-2499 Node 1 year 

Education Renewal License.  

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

семинарского типа  

(г. Краснодар,  

ул. Ставропольская, 149) 

ауд. И200 

Мультимедийная аудитория с 

выходом в ИНТЕРНЕТ: 

комплект учебной мебели 

20 столов , 40 стульев; доска 

учебная; проектор Mitsubishi  

XD500U; экран; 

преподавательская трибуна; 

ноутбук Lenovo B570 i3-

2370M/4G500/nV410M/1G/DVD

RW/ Cam/W7HB/15,6 HD 

Windows 10 Корпоративная, 

Microsoft Office 

профессиональный плюс 2016. 

Антивирусная защита физических 

рабочих станций и серверов: 

Kaspersky Endpoint Security для 

бизнеса – Стандартный Russian 

Edition. 1500-2499 Node 1 year 

Education Renewal License.  

Кабинет для 

самостоятельной работы 

обучающихся  

(г. Краснодар,  

ул. Ставропольская, 149) 

ауд. И205а  

Мультимедийная аудитория с 

выходом в ИНТЕРНЕТ: 

комплект учебной мебели –  

3 стола; 3 стула; 2 компьютера 

Lenovo Think Centre M53 Tiny в 

комплекте ноутбук Lenovo 

B570 i3-2370M/4G500/nV410 

M/1G/DVDRW/Cam/W7HB/ 

15,6HD 

Windows 10 Корпоративная, 

Microsoft Office 

профессиональный плюс 2016. 

Антивирусная защита физических 

рабочих станций и серверов: 

Kaspersky Endpoint Security для 

бизнеса – Стандартный Russian 

Edition. 1500-2499 Node 1 year 

Education Renewal License 

 


