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1. Цель освоения дисциплины  

Цель – освоение студентами теоретических знаний, умений и навыков в 

области организации производства и организации обслуживания на предпри-

ятиях общественного питания различных типов и классов. 

         

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплины, учебные курсы, на освоении которых базируется данная 

дисциплина (учебный курс) – «Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания», «Оборудование предприятий общественного питания». 

Дисциплины, учебные курсы, для которых необходимы знания, умения, 

навыки, приобретаемые в результате изучения данной дисциплины (учебного 

курса) – «Ресторанное дело», «Проектирование предприятий общественного 

питания». 

3. Планируемые результаты обучения  

Формируемые и контролиру-

емые компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

(код и наимено-

вание) 

Планируемые результаты обучения 

 - готовность к участию во всех 

фазах организации производ-

ства и организации обслужива-

ния на предприятиях питания 

различных типов и классов 

(ОПК-5) 

 

- Знать: 

основы организации предприятий общественного пи-

тания; типы и классы предприятий общественного 

питания; формы и методы обслуживания потребите-

лей; основополагающие стандарты отрасли. 

- Уметь: 

разрабатывать производственную программу пред-

приятия; организовать процесс обслуживания в зави-

симости от его формы; уметь использовать прогрес-

сивные технологии обслуживания. 

- Владеть: 

навыками организации производства зависимости от 

типа и класса предприятия; навыками оперативного 

планирования производства; навыками организации 

обслуживания потребителей. 

- готовность устанавливать и 

определять приоритеты в сфере 

производства продукции пита-

ния, обосновывать принятие 

конкретного технического ре-

шения при разработке новых 

технологических процессов 

производства продукции пита-

ния; выбирать технические 

средства и технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения (ПК-4) 

- Знать: 

основные приоритеты в сфере производства продук-

ции питания; основные направления   развития науч-

но-технического прогресса в общественном питании. 

- Уметь: 

разрабатывать  аппаратно- технологическую схему 

производства  продукции питания с учетом экологи-

ческих требований. 

- Владеть: 

методами выбора технологии и технических средств 

для производства продукции питания с учетом эколо-

гических последствий. 

 



4.Структура и содержание дисциплины 

7 Семестр 

Модуль 

(раздел) 

Вид 

учебной рабо-

ты 

Наименование тем занятий 

(учебной работы) 
Семестр Объем, ч. Баллы Интерактив, ч. 

Формы текущего 

контроля (наименование оце-

ночного средства) 

Модуль 1.  

Организация 

производства 

продукции 

обществен-

ного питания 

1 

Лек 1 Основы организации предприятий пита-

ния. Современное состояние и развитие 

отрасли. Основные типы предприятий 

питания  
Организация складского и экспедицион-

но- диспетчерских служб. Состав  склад-

ских помещений. Требования к склад-

ским помещениям.  
Организация снабжения предприятий 

общественного питания. Роль оптовой 

торговли. Способы доставки сырья и 

полуфабрикатов. 

7 1 5  -  Промежуточный тест 

ПрЗ 1 Работа с основополагающими стандарта-

ми отрасли ГОСТ -30389-2013 
7 1 5  -  Отчет по практической работе 

ЛабЗ 1 Объемно-планировочное решение склад-

ских помещений 
7 1 5  -  Отчет по лабораторной работе 

ПрЗ 2 Разработка производственной программы 

доготовочного предприятия 
7 1 5  -  Отчет по практической работе 

Лек 2 Организация производства на предприя-

тиях общественного питания.  Оператив-

ное планирование производства Виды 

меню и их характеристика. Расчет сырья 

и составление производственной про-

граммы  

7 1 5  -  Промежуточный тест 

Лек 3 Организация работы доготовочных  це-

хов: холодного, горячего, кондитерского 

Организация работы заготовочных цехов 

предприятий общественного питания: 

овощного, мясного, рыбного, птице-

гольевого 

7 1 5  -  Промежуточный тест 

ПрЗ  3 Оперативное планирование на загото-

вочных предприятиях. Разработка и вы-

полнение  производственной программы 

заготовочных цехов  ( мясного, рыбного, 

овощного) 

7 1 5  -  Отчет по практической работе 

Лек 4 Сущность и содержание научной органи-

зации труда. Основные направления 

НОТ. Рациональные формы организации 

труда. Трудовые ресурсы предприятий. 

Система подбора кадров. Режим труда и 

отдыха  работников 

7 1 5  -  Промежуточный тест 

ЛабЗ 2 Фотография рабочего времени 7 2 5  -  Отчет по лабораторной работе 



  

ЛабЗ 3 Хронометраж  рабочего времени 7 1 5  -  Отчет по лабораторной работе 
ПрЗ 4 Разработка и правила оформления техни-

ко-технологических и технологических 

карт для предприятий общественного 

питания. 

7 0,5 5  -  Отчет по практической работе 

Пр5 Разработка структуры  управления пред-

приятием общественного питания 
7 0,5 5  -  Отчет по практической работе 

Сам Изучение теоретического материала, 

конспектов лекций. Подготовка к лабора-

торным работам. 

7 128   -   

 ПА Промежуточная аттестация  0,25 40  Итоговый тест 

 Контроль Контроль  3,75    

Итого:  144 100 

 

8 Семестр  

 
Модуль 

(раздел) 

Вид 

учебной рабо-

ты 

Наименование тем занятий 

(учебной работы) 
Семестр Объем, ч. Баллы Интерактив, ч. 

Формы текущего 

контроля (наименование оце-

ночного средства) 

Модуль 2.  

Организация 

производства 

продукции 

общественно-

го питания 2 

Лек 1 

Классификация и характеристика 

форм и методов обслуживания в 

зависимости от типа и класса 

предприятия. 

Состав помещений для потреби-

телей, их назначение: виды по-

мещений торговой группы 

Характеристика подсобных по-

мещений торговой группы. 

8 1 5  -  Промежуточный тест 

ПрЗ 1 

Правила оказания услуг. Показа-

тели культуры обслуживания. 

Организационная подготовка 

предприятия питания к обслужи-

ванию потребителей 

Организация обслуживания в 

ресторанах и кафе: 

Основные элементы обслужива-

ния 

8 1 10  -  Отчет по практической работе 

ПрЗ 2 

Общие правила последователь-

ность подачи отдельных видов 

блюд и напитков. Расчет с потре-

8 1 15  Отчет по практической работе 



  

бителями. 

Прогрессивные технологии об-

служивания: создание концепту-

альных предприятий, виртуаль-

ных ресторанов.  

Специальные формы обслужива-

ния; услуги по организации  и 

обслуживанию торжеств, обслу-

живание проживающих в гости-

ницах, пассажиров различных 

видов транспорта, обслуживание  

участников конференций 

,съездов, фестивалей и спортив-

ных мероприятий 

Лек 2 

Организация банкетов и приемов. 

Виды банкетов, приемов и осо-

бенности их проведения.  

Организация обслуживания на 

социально ориентированных 

предприятиях 

8 2 5  -  Промежуточный тест 

ПрЗ  3 

Обслуживание на производ-

ственных предприятиях, органи-

зация обслуживания школьников, 

организация питания студентов 

вузов и колледжей. 

8 1 10  -  Отчет по практической работе 

Лек 3 

Специальные формы обслужива-

ния; услуги по организации  и 

обслуживанию торжеств, обслу-

живание проживающих в гости-

ницах, пассажиров различных 

видов транспорта, обслуживание  

участников конференций 

,съездов, фестивалей и спортив-

ных мероприятий 

8 1 5  -  Промежуточный тест 

ПрЗ 4 

Организация обслуживания ино-

странных туристов:  

Требования к обслуживанию 

иностранных туристов. Особен-

ности питания  иностранных ту-

ристов. 

8 1 10  -  Отчет по практической работе 



  

Сам 

Изучение теоретического мате-

риала, конспектов лекций. Вы-

полнение курсового проекта 

8 161,5    Курсовой проект. 

 КП Курсовой проект  1,5 (100)  -   

 ПА Промежуточная аттестация  0,35 40  Итоговый тест 

 Контроль Контроль  8,65    

Итого:  144 100 

 
 

  

 

 

 

 



5. Образовательные технологии 

  

При реализации дисциплины используются дистанционные образовательные тех-

нологии.  

 

6. Методические указания по освоению дисциплины 

 

При подготовке к промежуточным тестам по темам курса и выполнению заданий 

студенту необходимо тщательно изучить материалы курса, предлагаемую учебную основ-
ную и дополнительную литературу, при необходимости задать вопросы преподавателю на 

форуме.  

Студент самостоятельно работает с дополнительной и основной литературой, ин-

тернет-ресурсами.   

 Отчеты по практическим занятиям должны содержать: 

- титульный лист 

- цель и задачи практической работы 

- краткую теорию в соответствии с заданием 

- расчеты 

-вывод 

 Отчеты по лабораторным  работам должны содержать: 

- титульный лист 

- цель и задачи лабораторной работы 

- краткую теорию в соответствии с заданием 

- результаты исследования и расчеты 

-вывод 

           Курсовой проект по дисциплине «Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания» состоит из пояснительной записки объемом от 15 

до 20 страниц стандартного печатного текста (параметры страницы, абзаца, шрифта 

должны быть следующими:  ориентация страницы – книжная; должны соблюдаться сле-

дующие размеры полей - правое не менее 10 мм, верхнее и нижнее не менее 20 мм, левое 

не менее 30 мм;абзац – отступ 1,25 см; текст распределен по ширине; интервал – 1,5;  

шрифт –TimesNewRoman, обычный, 14 кегль (размер), цвет текстовых символов – чер-

ный). Оригинальность текста должна быть не менее 50%.  

Ниже приведены содержание и порядок оформления.  

 Титульный  

 Задание на курсовую работу  

 СОДЕРЖАНИЕ 

 ВВЕДЕНИЕ 

 ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ (разделы, главы работы, например: разработка 
производственной программы, организация снабжения и складского хозяйства, характе-

ристика структуры предприятия   т.п.) 

 РАСЧЕТНАЯ ЧАСТЬ. 

 ЗАКЛЮЧЕНИЕ (выводы и предложения). 

 СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

 

 

 

 



 

7. Оценочные средства 

 

7.1. Паспорт оценочных средств 
 

Семестр 
Код контролируемой компетен-

ции (или ее части) 

Наименование 

оценочного средства 
6  - готовность к участию во всех фазах орга-

низации производства и организации об-

служивания на предприятиях питания раз-

личных типов и классов (ОПК-5) 

Промежуточный тест 

Отчет по лабораторной работе  

Отчет по практической работе  

Итоговый тест 
6 - готовность устанавливать и определять 

приоритеты в сфере производства продук-

ции питания, обосновывать принятие кон-

кретного технического решения при разра-

ботке новых технологических процессов 

производства продукции питания; выби-

рать технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения (ПК-4) 

Промежуточный тест 

Отчет по лабораторной работе  

Отчет по практической работе  

Итоговый тест 

7  - готовность к участию во всех фазах орга-

низации производства и организации об-

служивания на предприятиях питания раз-

личных типов и классов (ОПК-5) 

Промежуточный тест 

Отчет по практическим работам 

Итоговый тест 

Курсовой проект: раздел – организация  

обслуживания на предприятии обще-

ственного питания, в зависимости от его 

типа и класса  

 
7 - готовность устанавливать и определять 

приоритеты в сфере производства продук-

ции питания, обосновывать принятие кон-

кретного технического решения при разра-

ботке новых технологических процессов 

производства продукции питания; выби-

рать технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения (ПК-4) 

Отчет по практическим работам  

Итоговый тест 

 

7.2. Типовые задания или иные материалы, необходимые для текущего 

контроля 

 
7.2.1. Тест 

(наименование оценочного средства) 

 

Тест 1 

1. К основным задачам предприятий общественного питания относят: 

 социальные, экономические 

o социальные, развлекательные 

o экономические,  эстетические 

o экономические юридические 

 



 

2. Основные функции предприятий общественного питания – это: 

 производство, реализация, организация потребления 

o хранение, производство, реализация 

o хранение, организация потребления производство 

o производство, организация потребления 

3. Главный документ, регулирующий торговую деятельность, это: 

 Закон РФ « О защите прав потребителей» 

o Закон РФ « О Стандартизации» 

o ГОСТ Р 50647-94 « Общественное питание. Термины и определения 

ГОСТ Р 50764-2009 « Услуги общественного питания» 

4. Предприятия общественного питания не обязаны представлять данную 

информацию клиентам: 

 правовую форму 

o сертификат соответствия 

o режим  работы 

o удостоверения качества 

5. Функция свойственная только предприятию общественного питания: 

 организация потребления 

o снабжения 

o производства 

o реализация 

6. Предприятия общественного питания могут функционировать в   орга-

низационно-правовых формах : 

 государственное унитарное предприятие 

 Муниципально-государственное предприятие 

 общество с ограниченной ответственностью 

 индивидуальное частное предприятие 

7. Главный двигатель рыночной экономики: 

 конкуренция 

o рентабельность 

o качество 

o ценообразование 

8. Основные критерии конкурентоспособности: 

 Безопасность 

 качество 

 цена 

 производительность 

 



 

9. Качество – это: 

 совокупность свойств товара или услуги 

o мера полезности объекта 

o способность удовлетворять общественные и личностные потребности 

o способность  повышать конкурентоспособность продукции 

10. Добровольная сертификация вводится: 

 для повышения конкурентоспособности на рынке 

o с целью рекламы продукции 

o для привлечения потребителей 

o как необходимое условие допуска продукции на рынок 

11. К стабильному успеху приведет: 

 производство продуктов высокого качества 

o предоставление клиентам информации о ваших продуктах и их преимуществах 

o высокие оклады менеджеров – разработчиков продуктов 

o установка высоких цен для максимизации прибыли 

12. К нормативным документам, используемым при обязательной сертифи-

кации, относят: 

 Законы РФ 

o Государственные стандарты 

o Конструкторскую документацию 

o Контракты 

o Строительные нормы и правила 

13. К общественным формам разделения труда в общественном питании от-

носят процессы: 

 концентрации, специализации 

o специализации,  нормализации 

o концентрации, интеграции 

o специализации, интеграции 

14. Специализация предприятий общественного питания делится на: 

 предметную, технологическую 

o технологическую, организационную 

o предметную, производственную 

o предметную, организационную 

15. Предприятия общественного  питания характеризуются: 

 единством форм организации производства и обслуживания потребителей 

o единством форм и методов обслуживания 

o единством организационно правовых форм 

o единством форм организации производства 

 



 

16. Кооперирование бывает 

 внутриотраслевое 

 межотраслевое 

 спецотраслевое 

 групповое 

17. По нормативу, количество посадочных мест в рабочих столовых на 

1000 работающих составляет 

 250 

o 150 

o 300 

o 500 

18. Сосредоточение  средств  производства и рабочей силы на крупных 

предприятиях для централизованного выпуска продукции, называется 

 концентрацией 

o кооперацией 

o специализацией 

o стандартизацией 

19. Предметная специализация развивается в следующих направлениях: 

 организация питания отдельных контингентов потребителей 

 производство блюд национальной и зарубежной кухни 

 производство кулинарной продукции из одного вида сырья 

 производство узкого ассортимента блюд 

 совершенствование механической обработки продуктов 

20. По нормативу, количество посадочных мест, в студенческих столовых. 

на 1000 студентов составляет: 

 180  

o 250 

o 100 

o 150 

21. В соответствии с ГОСТ Р 50764—95 «Услуги общественного питания. 

Общие требования» понятие услуги общественного питания определяет-

ся как: 

 результат деятельности предприятий и отдельных граждан-предпринимателей по 

удовлетворению потребностей населения в питании и проведении досуга 

o услуги, оказываемые в ресторанах, кафе, барах, столовых, закусочных и других ме-

стах общественного питания, типы которых определяются исполнителем в соответ-

ствии с государственным стандартом 

o услуги, максимально удобные и эффективные для организации системы питания на 

предприятии или объекте 

o услуги, предоставляемые потребителям в предприятиях общественного питания раз-

личных типов и классов 



 

22. Основные функции предприятий общественного питания – это: 

 производство, реализация, организация потребления 

o хранение, производство, реализация 

o хранение, организация потребления производство 

o производство, организация потребления 

23. К функциям предприятий общественного питания НЕ относят: 

 разработку и производство новых видов алкогольной продукции 

o производство кулинарной продукции 

o реализация кулинарной продукции 

o организация потребления кулинарной продукции 

24. При определении типа предприятия питания, кроме ассортимента реали-

зуемой продукции, НЕ учитывают следующие факторы: 

 его географическое положение 

o техническую оснащенность предприятия, его материальную базу 

o оборудование, состав помещений, архитектурно-планировочное решение интерьеров 

o методы и формы обслуживания, применяемые на предприятии 

o квалификацию персонала 

25. В соответствии с ГОСТ к типам предприятий общественного питания 

относят: 

 ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная 

o ресторан, бар, буфет, столовая, закусочная 

o ресторан, пиццерия, бар, кафе, буфет 

o ресторан, бар, кафе, бистро, закусочная 

26. Тип предприятия ОП, в меню которого в соответствии с «Правилами 

оказания услуг» обязательны фирменные блюда: 

 Ресторан 

o Столовая 

o Закусочная 

o Пиццерия 

27. Доготовочные предприятия ОП – это предприятия: 

 изготавливающие  продукцию из полуфабрикатов, получаемых от заготовочных и 

других предприятий и реализующие её в собственных залах 

o изготавливающие  продукцию из сырья и реализующие её по договорам другим 

предприятиям 

o получающие по договорам готовую продукцию и реализующие её в собственных за-

лах 

28. По уровню комфорта и количеству предоставляемых услуг предприятия 

ОП классифицируются на: 

 классы 

o категории 

o группы 



 

o типы 

29. В зависимости от обслуживаемого контингента предприятия ОП клас-

сифицируют на: общедоступные и: 

 обслуживающие определенный контингент 

o общественные 

o специальные 

o обособленные 

30. Аванзал – это место для 

 встречи и отдыха 

o приема пищи 

o спорта 

o танцев 

31. По характеру производства предприятия общественного питания делят-

ся на: 

 заготовочные, доготовочные, раздаточные, с полным циклом 

o заготовочные, доготовочные, с полным циклом 

o Заготовочные, раздаточные, с полным циклом 

o заготовочные,  доготовочные, с полным циклом 

32. В основу классификации предприятий общественного питания положе-

ны  признаки: 

 характер производства, ассортимент выпускаемой продукции, мощность предприя-

тия, время функционирования, месторасположение предприятия 

o характер производства, ассортимент выпускаемой продукции, способ реализации, 

сезонность 

o характер производства, ассортимент выпускаемой продукции,  мощность предприя-

тия, способ реализации 

o характер производства, мощность, время функционирования , сезонность 

33. К предприятиям общественного питания, делящимся на классы, соглас-

но ГОСТ Р 50762-2007 относят: 

 рестораны, бары 

o рестораны, кафе 

o рестораны. бары, кафе 

o кафе, бары 

34. Бары бывают: 

 молочные, пивные, винные, гриль 

o молочные, молодежные, кондитерские, винные 

o молодежные, винные, пивные, гриль 

o винные, молочные, молодежные, коктейльные 

 



 

35. К заготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ отно-

сятся: 

 холодный цех 

o овощной цех 

o мясной цех 

o рыбный цех 

36. К доготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ отно-

сятся: 

 мясной цех 

o моечная кухонной посуды 

o кондитерский цех 

o холодный цех 

37. К вспомогательным помещениям НЕ относятся: 

 мастерские 

o моечная столовой посуды 

o сервизная 

o хлеборезка 

38. К основным задачам предприятий общественного питания относят: 

 социальные, экономические 

o социальные, развлекательные 

o экономические,  эстетические 

o экономические юридические 

39. Качество - это соответствие: 

 стандарту 

o применению 

o стоимости 

o потребности 

40. Услуги, предоставляемые потребителям предприятиями общественного 

питания: 

 услуги питания; услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских из-

делий; услуги по организации потребления и обслуживания;  услуги по реализации 

кулинарной продукции;  услуги по организации досуга; - информационно - консуль-

тативные услуги;  прочие услуги 

o услуги питания; - услуги по организации потребления и обслуживания; - услуги по 

реализации кулинарной продукции; услуги по организации досуга;  информационно 

- консультативные услуги; - прочие услуги 

o услуги питания; - услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских 

изделий; услуги по реализации кулинарной продукции; - услуги по организации до-

суга; - информационно - консультативные услуги; - прочие услуги 

41. Контроль поступающего сырья и материалов: 

 Входной 

o Выходной 



 

o Операционный 

o Производственный 

42. Срок проверки качества скоропортящихся продуктов при приемке на 

склад  

o  12 час  

o  1 час  

  24 час  

o  6 час  

43.  Ширина коридоров соединяющих склады  

  1,3-1,8  

o 1,0-1,2  

o  2,0-2,2   

o 0,8-1,0  

44. Ненормированные потери при хранении и отпуске  

 бой 

  порча продуктов  

  усушка  

  выветривание  

45. Входной поток на складе означает  

  проверку качества и количества прибывшего груза  

o  размещение на хранение  

o  перемещение внутри склада  

o  погрузку на транспорт 

46. Документ, регулирующий отношения между поставщиками и заказчи-

ками 

o накладная 

 договор 

o технические требования 

o счет-фактура 

47. Источники  поступления товаров на предприятия питания 

 предприятия-изготовители 

 оптовые базы 

 выходные базы 

 торгово-закупочные базы 

 входные базы 

48. Базы, которые располагаются непосредственно при крупных промыш-

ленных предприятиях это: 

o оптовые базы 

 выходные базы 

o торгово-закупочные базы 



 

49. Виды договоров, применяемых в общественном питании: 

 договор купли-продажи;  

  договор поставки;  

  договор складского хранения;  

  договор об обязательствах  

 трудовой договор 

50. Какие разделы включает договор: 

 Преамбула (или вводная часть).  

  Предмет договора.  

  Дополнительные условия договора.  

  Прочие условия договора 

 Срок исполнения договора 

51. Что включает в себя раздел « предмет договора» 

 Обязанности и права сторон 

 Срок выполнения обязательств 

 Порядок расчета 

 Реквизиты сторон 

52. Порядок разрешения споров между сторонами . входит в  раздел: 

 Дополнительные условия договора 

o Предмет договора 

o Преамбула 

o Прочие условия договора 

53. Планирование, организация и контролирование всех видов деятельности 

по перемещению материального потока от пункта закупки до пунка по-

требителя это: 

 Логистика 

o Сбыт 

o Перемещение 

o Снабжение 

54. Транспортировка товаров от мест их производства до мест потребления 

называется: 

 Товародвижение 

o Продвижение 

o Сбыт 

55. Основные принципы товародвижения: 

 Эффективное использование транспорта 

 Оптимальные звенности товародвижения 

 сокращение количества операций с товаром 

 совершенствование  управленческой структуры 



 

56. Форма снабжения, предполагающая прямые связи « поставщик-

предприятие», минуя промежуточные оптовые базы , называется: 

 Транзитная 

o  Промежуточная 

o Оптимальная 

57. Назовите формы доставки продуктов на предприятие: 

 Централизованная доставка 

 Децентрализованная доставка 

 Маятниковая 

 Производственная 

58. При какой форме доставки завоз продуктов осуществляется только  ли-

нейными маршрутами 

 Децентрализованном 

o Централизованном 

o Кольцевом 

59. Назовите способы хранения и укладки сырья и продуктов: 

 Стеллажный 

 Штабельный 

 Ящичный 

 Насыпной 

 Горизонтальный 

60. Что относится к нормируемым потерям: 

 усушка 

 разлив 

 выветривание 

 бой 

61. Структура заготовочного предприятия ОП отличается от доготовочного 

наличием: 

 экспедиции 

o технических помещений 

o производственных помещений 

o складских помещений 

62. По характеру производства предприятия общественного питания делят-

ся на: 

 заготовочные, доготовочные, раздаточные, с полным циклом 

o заготовочные, доготовочные, с полным циклом 

o Заготовочные, раздаточные, с полным циклом 

o заготовочные,  доготовочные, с полным циклом 



 

63. В основу классификации предприятий общественного питания положе-

ны  признаки: 

 характер производства, ассортимент выпускаемой продукции, мощность предприя-

тия, время функционирования, месторасположение предприятия 

o характер производства, ассортимент выпускаемой продукции, способ реализации, 

сезонность 

o характер производства, ассортимент выпускаемой продукции,  мощность предприя-

тия, способ реализации 

o характер производства, мощность, время функционирования , сезонность 

64. К заготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ отно-

сятся: 

 холодный цех 

o овощной цех 

o мясной цех 

o рыбный цех 

65. Разделение труда предусматривает: 

 разделение труда согласно систематизированным трудовым функциям 

o выполнение одним работником всех функций и действий по изготовлению конкрет-

ного изделия 

o тщательный расчет расходов работы на производство продукции и услуг 

o выполнение несколькими работниками одной функции по изготовлению комплекс-

ного изделия 

66. Нормированное рабочее время включает: 

 общую продолжительность рабочей смены, на протяжении которой работник осу-

ществляет трудовые функции 

o все расходы времени, которые объективно необходимые для выполнения конкретной 

задачи 

o время подготовительно-заготовительных работ для выполнения задачи 

o время обслуживания рабочего места 

o все расходы времени, которые объективно необходимые для выполнения всех задач 

67. Норма выработки основана: 

 на определении количества продукции, которая должна быть изготовлена одним ра-

ботником 

o на установлении норм расходов времени 

o на установлении норм расходов работы 

o на времени обслуживания рабочего места 

o на необходимом количестве рабочих мест, размере производственных площадей и 

других производственных объектов, закрепленных для обслуживания за одним ра-

ботником или бригадой 

68. Начальник цеха несет ответственность за: 

 деятельность производства 

o подбор кадров 

o порядок и чистоту в зале 



 

o соблюдение трудового законодательства 

o хозяйственно-финансовую деятельность 

69.  Заготовочные предприятия ОП – это производственные предприятия,  

 организующие производство полуфабрикатов различной степени готовности, для 

снабжения предприятий доготовочных 

o  производящие и реализующие собственную продукцию по договорам и в собствен-

ных залах с организацией её потребления; 

o  организующие потребление покупной продукции в собственных залах; 

в закупающие и реализующие эту продукцию по договорам.  

70. Крупное подразделение , которое объединяет цехи предприятии называ-

ется: 

 Производство 

o Производственный участок 

o Производственный цех 

o Отделение 

71. Часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производ-

ственного процесса это: 

 Производственный участок 

o Отделение 

o Рабочее  место 

o Производство 

72. Назовите группы помещений предприятий общественного питания 

 Производственная  

 Торговая 

 административно-бытовая 

 складская 

 хозяйственная 

73. Последовательность операций при механической обработке клубне- и 

корнеплодов: 

 сортировка, калибровка, мытьё, очистка, дочистка, промывание, нарезка 

o сортировка, мытьё, очистка, калибровка, нарезка 

o мытьё, сортировка, очистка, дочистка, нарезка 

o мытьё, очистка, нарезка, сортировка 

74. Виды полуфабрикатов,  выпускаемые  заготовочными предприятиями на 

основе ТУ: 

 Картофель очищенный сульфитированный 

 Капуста свежая белокочанная зачищенная 

 Морковь очищенная 

 Лук репчатый очищенный 

 капуста цветная, очищенная 



 

75. Назовите марку  механизированной поточной линии обработки картофе-

ля на крупных заготовочных предприятиях: 

 ПЛСК-63 

o ЛМО -65 

o плмо-50 

o КНА0600М 

76. Сульфитация – это: 

 обработка очищенного картофеля в течение 5мин раствором бисульфита Na с концен-

трацией 0,5-1% 

o обработка очищенного картофеля в течение 5 мин раствором бисульфита Na с концен-

трацией 5-10% 

o обработка очищенного картофеля в течение 10 мин раствором бисульфита Na с концен-

трацией 0,5-1% 

77. Температура и продолжительность хранения сульфитированного карто-

феля: 

 2-7С, в течение 48 часов 

o 2-7С, в течение 72 часов 

o 7-10С, в течение 24 часов 

o 7-10С, в течение 48 часов 

78. Мясной цех крупного заготовочного предприятия состоит из: 

 Дефростера 

 моечного отделения 

 Помещения для обвалки, жиловки и изготовления п/ф 

 Помещения для взвешивания 

79. Какие бригады организуют в мясном цехе заготовочного предприятия: 

 Обвальщиков 

 жиловщиков 

 изготовителей полуфабрикатов 

 поваров V разряда 

80. Какое оборудование используют в рыбном цехе 

 чешуеочиститель 

 плавникорезку 

 головоотсекатель 

 жабровыниматель 

81. Основной составляющей частью производственного процесса является 

o Обслуживание рабочих мест 

 Технологические операции 

o Доставка сырья 

o Подготовительная операция 

 



 

82. Назовите оборудование горячего цеха 

o .Тестомесильная машина 

 Фритюрница 

o Маслоделитель 

o Фаршемешалка 

83. Доготовочный цех это-…  

  рыбный  

  горячий  

 овощной 

  холодный  

84. Технологическая линия варки бульонов организуется в цехе  

o  доработки полуфабрикатов  

o  холодном  

o  овощном  

  горячем  

85. Доготовочные предприятия ОП – это предприятия, 

o а) изготавливающие продукцию из сырья и реализующие её по договорам другим 

предприятиям 

 б) изготавливающие продукцию из полуфабрикатов, получаемых от заготовочных и 

других предприятий и реализующие её в собственных залах 

o в) получающие по договорам готовую продукцию и реализующие её в собственных 

залах. 

86. Температура отпуска холодных блюд  составляет: 

 10-14 0С 

o 8-100С 

o 15-180С 

87. Как разделяют рабочие места в холодном цехе 

 для салатов и винегретов 

 для приготовления заливных блюд 

 для порционирования и оформления блюд 

 для тепловой обработки продуктов для холодных блюд 

88. Стол марки СММСМ используется  

 для средств малой механизации 

o для охлаждения продукции 

o для подогрева  продукции 

89. Сладкие супы готовят  повара 

 холодного цеха 

o повара горячего цеха 

o повара кулинарного цеха 



 

90. Разделочные доски с какой маркировкой  используют при приготовле-

нии салатов и винегретов 

 «ОС» 

 «ОВ» 

 «МС» 

 «РС» 

 «ВМ» 

91. Дорожные бутерброды еще называют  

o Закусочные 

 Закрытые 

o Открытые  

92. Для проведения фуршета готовят бутерброды 

  закусочные 

o закрытые 

o комбинированные 

93. Сладкие  блюда и компоты готовят  в 

 холодном цехе 

o горячем цехе 

o кулинарном цехе 

94. По характеру потребления блюда горячего цеха подразделяются на: 

 супы 

 вторые блюда 

 гарниры 

 диетические блюда 

95. Микроклимат горячего цеха должен соответствовать следующим пока-

зателям:  

 t-23гр, скорость движения воздуха 1-2м/с, влажность 60-70% 

o t-27гр, скорость движения воздуха 4-5м/с, влажность 65-75% 

o t-20гр, скорость движения воздуха 2-3м/с, влажность 50-55% 

96. Жарочная поверхность плит  в горячем цехе должна быть меньше пло-

щади пола  в  

 45-50 раз 

o 20-25 раз 

o 30-40 раз 

o 15-20 раз 

97. Какие специализированные отделения выделяют в горячем цехе 

 для первых блюд 

 соусное 

 для гарниров 

 для горячих напитков 



 

98. Первые блюда отпускают при температуре  

 75 0С 

o 650С 

o 850С 

99. Рекомендуемое соотношение  поваров V разряда от общего количества 

поваров должно составлять: 

 25-27% 

o 32-34% 

o 15-17% 

o 18-20%  

100. Микроклимат в горячем цехе должен соответствовать следующим пока-

зателям: 

 температура- 23 °С, скорость движения воздуха 1-2 м/с ; относительная влажность 

60-70%. 

o температура- 18 °С, скорость движения воздуха 0,6-0,8 м/с ; относительная влаж-

ность 70-80%. 

o температура- 26 °С, скорость движения воздуха 3-4 м/с ; относительная влажность 

60-70%. 

101. Какие графики выхода на работу используются в предприятии обще-

ственного питания 

 Линейный 

 Ленточный 

 комбинированный 

 смешанный 

102. График рабочего времени, применяющийся на предприятиях с неравно-

мерной загрузкой в отдельные дни  недели или месяца это: 

 суммированного учета рабочего времени 

o ленточный 

o двух бригадный 

o комбинированный 

103. График, который предусматривает выход работников производства в 

разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой тор-

гового зала: 

 ленточный 

o линейный 

o комбинированный 

o двухбригадный 

104. График, который предусматривает одновременный приход и уход с ра-

боты всех работников производства. 

 Линейный 

o Ленточный 



 

o комбинированный 

105. Этот график применяется в том случае, когда объем работы полностью 

выполняется за 7-8 ч, загрузка работников равномерная в течение сме-

ны. 

 Линейный 

o двухбригадный 

o Ленточный 

o суммированного рабочего времени 

106. Сокращенный рабочий день для работников в возрасте 16-18лет состав-

ляет: 

 36  часов в неделю 

o 40 часов в неделю 

o 24 часа в неделю 

o 18 часов в неделю 

107. Дисциплина труда включает в себя: 

 трудовую дисциплину 

 технологическую дисциплину 

 производственную дисциплину 

 научную дисциплину 

108. Технологическая дисциплина это: 

  требует соблюдать режимы технологических процессов, рецептуры блюд 

o  требует соблюдение работниками требований по охране труда, технике безопасно-

сти, производственной санитарии и гигиене, противопожарной охране, 

o предусматривает своевременный выход на работу, соблюдение установленной про-

должительности рабочего дня, обеденного перерыва 

109. Соблюдение работниками требований по охране труда, технике без-

опасности, производственной санитарии и гигиене, противопожарной 

охране относится к  

 производственной дисциплине 

o технологической дисциплине 

o трудовой дисциплине 

110. Нормирование труда в общественном питании это: 

 определение необходимых затрат времени на изготовление единицы продукции при 

данных организационно-технических условиях. 

o определение необходимых материальных затрат на изготовление единицы продук-

ции при данных организационно-технических условиях. 

o определение необходимых затрат времени  и материалов на изготовление единицы 

продукции при данных организационно-технических условиях. 

111. Норма труда выражается : 

 нормой времени 



 

 номой выработки 

 нормой обслуживания 

 нормой численности 

 нормой потребления 

112. количество продукции в блюдах, штуках, которое должно быть изготов-

лено в единицу времени одним или группой работников соответствую-

щей квалификации. это: 

 норма выработки 

o норма  времени 

o норма численности 

o норма обслуживания 

113. Норма управляемости это: 

 оптимальное число работников или подразделений, деятельностью которых может 

эффективно управлять один руководитель.  

o это число работников, необходимое для выполнения определенных работ 

o это количество объектов (единиц оборудования, рабочих мест) или квадратных мет-

ров площади, которое может обслужить один работник. 

o количество продукции в блюдах, штуках, которое должно быть изготовлено в еди-

ницу времени одним или группой работников соответствующей квалификации 

114. Назовите методы нормирования  труда: 

 опытно-статистический 

 аналитический 

 прагматический 

 синтетический 

115. При каком методе нормирования труда, нормы устанавливают с помо-

щью фотографии рабочего процесса и хронометража. 

 аналитический 

o опытно-статистический 

o синтетический 

o прагматически 

116. Рабочее время классифицируют на: 

 рабочее время 

 время работы 

 оперативное время 

 основное время 

 неэффективное  время 

117. Какое рабочее время складывается из основного и вспомогательного 

 оперативное 

o рабочее время 

o непроизводительной работы 

o подготовительно-заключительное 



 

118. время, которое включает все затраты времени, связанные с работой, не 

являющейся необходимой для выполнения данного задания это: 

 Время непроизводительной работы 

o Время обслуживания рабочего места 

o Подготовительно-заключительное время 

119.  К нормируемому времени относят: 

 основное 

 вспомогательное 

 подготовительно-заключительное 

 время непроизводительной работы 

 

Критерии оценки 

Контроль по представленным тестам проводится по окончании изуче-

ния соответствующего раздела пропорционально правильным ответам. Ито-

говое тестирование по теоретическому материалу курса проводится через 

платформу Росдистант. 

Максимальное количество баллов за промежуточный тест – 5 баллов. 
 

7.2.2. Практические и лабораторные работы 
(наименование оценочного средства) 

 

Типовые примеры заданий 
 

Семестр 7 

 
Вид 

учебной работы 

Наименование тем занятий 

(учебной работы) 

Максимальное ко-

личество баллов 

ПрЗ 1 Работа с основополагающими стандартами отрасли ГОСТ -

30389-2013 

5 

ПрЗ 2 Разработка производственной программы доготовочного пред-

приятия 

5 

ПрЗ  3 Оперативное планирование на заготовочных предприятиях. Раз-

работка и выполнение  производственной программы заготовоч-

ных цехов  ( мясного, рыбного, овощного) 

5 

ПрЗ 4 Разработка и правила оформления технико-технологических и 

технологических карт для предприятий общественного питания. 

5 

Пр5 Разработка структуры  управления предприятием общественного 

питания 

5 

ЛабЗ 1 Объемно-планировочное решение складских помещений 5 

ЛабЗ 2 Фотография рабочего времени 5 

ЛабЗ 3 Хронометраж  рабочего времени 5 

 

 

 

 

 

 



 

Семестр 8 

 
Вид 

учебной работы 

Наименование тем занятий 

(учебной работы) 

Максимальное ко-

личество баллов 

ПрЗ 1 

Правила оказания услуг. Показатели культуры обслу-

живания. 

Организационная подготовка предприятия питания к 

обслуживанию потребителей 

Организация обслуживания в ресторанах и кафе: 

Основные элементы обслуживания 

10 

ПрЗ 2 

Общие правила последовательность подачи отдельных 

видов блюд и напитков. Расчет с потребителями. 

Прогрессивные технологии обслуживания: создание 

концептуальных предприятий, виртуальных рестора-

нов.  

Специальные формы обслуживания; услуги по органи-

зации  и обслуживанию торжеств, обслуживание про-

живающих в гостиницах, пассажиров различных видов 

транспорта, обслуживание  участников конференций 

,съездов, фестивалей и спортивных мероприятий 

15 

ПрЗ  3 
Обслуживание на производственных предприятиях, 

организация обслуживания школьников, организация 

питания студентов вузов и колледжей. 

10 

ПрЗ 4 
Организация обслуживания иностранных туристов:  

Требования к обслуживанию иностранных туристов. 

Особенности питания  иностранных туристов. 

10 

 

Критерии оценки отчетов по практическим работам 

 
- максимальное количество баллов – тема практической работы в отчете раскрыта полно-

стью, работа носит самостоятельный характер, все задания выполнены правильно, отчет 

по практическим работам выполнены в полном объеме в соответствии с требованиями, 

указанными в учебно-методическом пособии. 

 - среднее количество баллов - тема практической работы в отчете раскрыта, структура, 

цель, задачи работы соответствуют теме, расчеты выполнены, выводы сделаны, имеются 

незначительные недочеты. 

- минимальное количество баллов – в отчете по практической работе отсутствуют расчеты 

или расчеты выполнены с ошибками. 

 

Критерии оценки отчетов по лабораторным работам 
 
- максимальное количество баллов – тема лабораторной работы в отчете раскрыта полно-

стью, прописаны цель работы и задачи, работа носит самостоятельный характер, экспери-

ментальная часть выполнена правильно, отчет по лабораторной работе выполнен в пол-

ном объеме в соответствии с требованиями, указанными в учебно-методическом пособии. 

 - среднее количество баллов - тема лабораторной работы в отчете раскрыта, структура, 

цель, задачи работы соответствуют теме, экспериментальная часть выполнена, выводы 

сделаны, имеются незначительные недочеты. 

- минимальное количество баллов – в отчете по лабораторной работе отсутствует экспе-

риментальная часть или она выполнена со значительными ошибками. 

 

 

 



 

7.2.3. Курсовой проект  
(наименование оценочного средства) 

 

Темы письменных работ 

 
№ п/п Темы 

1 Организация работы школьной столовой на 100 посадочных мест 

2 Организация работы диетической столовой на 150 посадочных мест 

3 Организация работы молодежного кафе на 50 посадочных мест 

4 Организация работы  специализированного кафе (специализация по выбору) на 

75 посадочных мест 

5 Организация работы кафе- шашлычной на  100 посадочных мест 

6 Организация работы детского кафе на 30 посадочных мест 

7 Организация работы кафе национальной кухни на 50 посадочных мест  

8 Организация работы кафе - кондитерское  на 30 мест 

9 Организация работы пивного бара на 80 посадочных мест 

10 Организация работы винного бара на  50 посадочных мест 

11 Организация работы коктейль бара 30 посадочных мест 

12 Организация работы ресторана японской кухни на 100 посадочных мест 

13 Организация работы ресторана национальной кухни (кухня по выбору) на  80 

посадочных мест 

14 Организация работы ресторана высшей категории на 70 посадочных мест  

15 Организация работы семейного ресторана на  50 посадочных мест 

16 Организация работы ресторана при гостинице 

17 Организация работы столовой на 300 посадочных  мест 

18 Организация работы студенческой столовой на 400 посадочных  мест 

19 Организация работы закусочной на 30 посадочных мест 

20 Организация работы кафе быстрого питания на 50 посадочных мест 

 

Краткое описание и регламент выполнения 

 
Курсовая работа  по дисциплине «Организация производства и обслуживания на предпри-

ятиях общественного питания» состоит из пояснительной записки объемом от 15 до 20 

страниц стандартного печатного текста (параметры страницы, абзаца, шрифта должны 

быть следующими:  ориентация страницы – книжная; должны соблюдаться следующие 

размеры полей - правое не менее 10 мм, верхнее и нижнее не менее 20 мм, левое не менее 

30 мм;абзац – отступ 1,25 см; текст распределен по ширине; интервал – 1,5;  шрифт –

TimesNewRoman, обычный, 14 кегль (размер), цвет текстовых символов – черный)    
Оригинальность текста должна быть не менее 50%. Ниже приведены содержание и поря-

док оформления.  

 Титульный  

 Задание на курсовую работу  

 СОДЕРЖАНИЕ 

 ВВЕДЕНИЕ 

 ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ (разделы, главы работы, например: разработка 

производственной программы, организация снабжения и складского хозяйства, характе-

ристика структуры предприятия   т.п.) 

 РАСЧЕТНАЯ ЧАСТЬ. ( включает основные показатели работы предприятия : 
расчет количества потребителей , расчет количества ,реализуемых блюд, расчет  сырья 

для выполнения производственной программы и т.д.) 



 

 ЗАКЛЮЧЕНИЕ (выводы и предложения). 

 СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

Критерии оценки 

 
Оценки Критерии и нормы оценки 

«отлично» 

85-100 баллов 
Тема раскрыта в полном объеме, в соответствии с требованиями 

программы. Все технологические расчеты выполнены точно, 

правильно. Текс материала изложен грамотно, последовательно. 

При выполнении работы используется нормативно-

технологическая документация.   

«хорошо» 

70-84 балла 
Тема раскрыта в полном объеме в соответствии с требованиями 

программы. Допущены небольшие ошибки в технологических 

расчетах. Текс материала изложен грамотно, последовательно. 

При выполнении работы используется нормативно-

технологическая документация  

«удовлетворительно» 

55-69 баллов 

 

Тема раскрыта недостаточно полно.  Допущены ошибки в тех-

нологических расчетах. Нарушена последовательность в изло-

жении текста.  

«неудовлетворительно» 

0-54 балла 
Тема не раскрыта. Допущено много ошибок в технологических 

расчетах. Нарушена последовательность в изложении текста. 

 

7.3. Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам осво-

ения дисциплины 

 

7.3.1. Вопросы к промежуточной аттестации 
 

Семестр 7 

 
№ п/п Вопросы  

1 Организация производства предприятий общественного питания. Основная 

цель. Современное состояние и перспективы развития общественного питания. 

2 Организационно-правовые формы предприятий общественного питания Формы 

и виды корпоративного предпринимательства 

3 Порядок и этапы создания предприятия 

4 Инвестирование в общественном питании 

5 Классификация предприятий общественного питания 

6 Понятие о розничной торговле в общественном питании 

7 Государственное регулирование общественного питания 

8 Планирование рационального размещения и развития сети предприятий обще-

ственного питания 

9 Основные направления научно-технического прогресса в общественном пита-

нии 

10 Рациональные формы организации производства 

11 Эффективность коммерческой деятельности и методы ее измерения 

12 Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий, от-



 

личительные особенности. 

13 Особенности производственно-торговой деятельности предприятий обществен-

ного питания. 

14 Организация снабжения: требования, источники и поставщики продуктов, орга-

низация  договорных отношений с поставщиками,   формы поставок,    способы 

доставки продуктов. 

15 Роль оптовой торговли в рациональной организации продовольственного и ма-

териально-технического обеспечения. Виды, источники и формы снабжения. 

16 Организация и порядок материально-технического обеспечения предприятий 

общественного питания. Договорные отношения с поставщиками. 

17 Способы доставки сырья, полуфабрикатов и предметов материально-

технического обеспечения. 

18 Оценка эффективности снабжения предприятий общественного питания. 

19 Складское   хозяйство. Назначение и функции складского хозяйства. 

20 Состав и характеристика помещений для приема, хранения и отпуска товаров. 

21 Оснащение  складской группы помещений 

22 Организация складских операций. Документальное оформление и учет отпуска 

продуктов и товаров. 

23 Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета 

24 Тарное хозяйство6 организация и принципы функционирования. 

25 Задачи, значение и основные направления развития материально-технической 

базы предприятий общественного питания. 

26 Транспортные средства, порядок организации и учета их работы. 

27 Метрологический контроль на  предприятии 

28 Организация санитарного контроля на предприятии. 

29 Сущность и содержание организации производства. 

30 Оперативно-производственное планирование и регулирование производства. 

31 Оперативное планирование производства заготовочных предприятий. 

32 Оперативное планирование доготовочных предприятий. 

33 Особенности сырья и изделий в кондитерских цехах. 

34 Оперативное планирование на предприятиях с полным циклом производства 

35 Организация качества кулинарной продукции 

36 Производственные помещения. Состав и взаимосвязь производственных цехов 

и вспомогательных помещений. Основные требования к производственным по-

мещениям. 

37 Основные требования к организации производства. Понятия о технологиче-

ских линиях, рабочих местах.. 

38 . Основные требования к производственным помещениям. 

39 Организация производства предприятий общественного питания. Современное 

состояние и перспективы развития общественного питания. Задачи обще-

ственного питания в условиях рынка. 

40 Организация складского хозяйства. Запасы продуктов, их значение для ра-

боты производства. 

41 Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на фор-

мирование ассортимента. 

42 Организация отпуска и бракераж готовой продукции. 

43 Экспедиция, организация приема, хранения и отпуска полуфабрикатов, кули-

нарных и кондитерских изделий. 

44 Организация работы кондитерского цеха. 

45 Сущность оперативного планирования. Производственная программа. Исход-

ные данные и основные этапы планирования. 



 

46 Специализированные цехи: классификация, назначение, размещение, режим и 

организация работы, ассортимент продукции, производственная программа. 

47 Заготовочные цехи: классификация, назначение, размещение, режим и организа-

ция работы, ассортимент продукции, производственная программа. 

48 Производственный персонал предприятий общественного питания. Основные 

категории работников. Требования к персоналу. 

49 Организация работы мясного цеха. Технологический процесс обработки сы-

рья, технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь. 

50 Организация работы овощного цеха. Технологический процесс обработки сы-

рья, технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь. 

51 Организация работы горячего цеха. Технологический процесс обработки сы-

рья, технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь. 

52 Организация работы холодного цеха. Технологический процесс обработки 

сырья, технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь. 

53 Организация работы кондитерского цеха. Технологический процесс обработ-

ки сырья, технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь. 

54 Организация работы вспомогательных цехов.  

55 Сущность , задачи и основные направления организации труда  

56 Рациональное разделение и кооперация труда. 

57 Организация рабочих мест и их обслуживание. 

58 Мероприятия по улучшению условий труда работников 

59 Рационализация трудового процесса, внедрение передовых приемов и мето-

дов труда 

60 Разработка и внедрение рациональных режимов труда и отдыха.  

61 Состав рабочего времени и методы изучения его затрат 

62 Нормирование труда 

63 Трудовые ресурсы предприятий, характеристика структуры и составляющих 

элементов. 

64 Система подбора, подготовки и повышения квалификации кадров 

65 Разработка и внедрение рациональных форм материального  и морального 

стимулирования труда 

 
Семестр 8 

 
№ п/п Вопрос 

1 Основные понятия, применяемые в организации обслуживания. 

2 Порядок и этапы создания предприятий общественного питания. Типизация и 

классификация предприятий общественного питания, их характеристика в соот-

ветствии с ГОСТ Р 

3 Классификация форм и методов обслуживания в зависимости от типа и класса 

предприятия. 

4 Правила оказания услуг. Показатели культуры обслуживания  

5 Виды помещений торговой группы и  их характеристика 

6 Интерьеры залов: стиль, форма 

7 Характеристика подсобных помещений торговой группы 

8 Оснащение торговых помещений 

9 Фарфоровая, фаянсовая, керамическая посуда: виды, назначение характеристика 

10 Металлическая посуда: назначение, емкость, размеры. 

11 Характеристика столового белья. Способы складывания салфеток для различных 

видов обслуживания. 

12 Технологический процесс обслуживания посетителей и его составляющие эле-



 

менты. 

13 Меню: назначение, состав, использование и оформление. 

14 Виды меню. Инжиниринг меню 

15 Карта вин. Структура. Особенности составления 

16 Организация обслуживания в ресторане. Основные элементы обслуживания. 

17 Общие правила и последовательность подачи блюд. Расчет с посетителем. 

18 Продвижение ресторанных услуг. 

19 Правила подачи холодных блюд и закусок. 

20 Правила подачи горячих закусок 

21 Правила подачи вторых горячих блюд 

22 Правила подачи  сладких блюд и фруктов 

23 Правила подачи  горячих и холодных напитков 

24 Функции менеджера (метрдотеля) по организации банкета 

25 Виды банкетов и особенности их проведения 

26 Банкет  за столом с частичным обслуживанием официантами 

27 Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

28 Организация обслуживания   банкета-чай 

29 Организация обслуживания банкета по типу «буфет» 

30 Организация обслуживания банкета по типу банкет-коктейль 

31 Организация обслуживания банкета по типу «буфет 

32 Организация обслуживания комбинированных банкетов 

33 Прогрессивные технологии обслуживания:  концептуальный ресторан 

34 Кейтеринг , виды кетеринга , организации кейтеринга 

35 Мерчандайзинг в общественном питании 

36 Ускоренные способы обслуживания 

37 Нормативные документы, регламентирующие деятельность предприятий обще-

ственного питания.  

38 Основные правила работы предприятий общественного питания. Продвижение 

ресторанных услуг.  

39 Технология проведения рекламных кампаний. 

40 Общая характеристика процесса обслуживания. 

41 Классификация и характеристика форм и методов обслуживания 

42 Правила оказания услуг. 

43 Состав помещений для потребителей, их назначение и размещение 

44 . Организационная подготовка предприятий к обслуживанию потребителей 

45 Меню, прейскуранты, карты вин, их назначение, состав, использование и 

оформлению. 

46 Обслуживание потребителей. Встреча и прием заказа, получение блюд и напит-

ков, правила подачи блюд и напитков, расчет с посетителями 

47 Организация банкетов и приемов.  

48 Специальные формы обслуживания: организация и обслуживание населения в 

местах массового отдыха, спортивных, зрелищных и тематических мероприяти-

ях, ночных клубах, на летних площадках. 

49 Оснащение торговых помещений мебелью, торговым оборудованием, посудой, 

инвентарем и столовым бельем 

50 Требования к обслуживающему персоналу. 

51 Торговые помещения предприятий питания, их оборудование. Столовая посу-

да, приборы, столовое белье.  

52 Структура процессов обслуживания и организации потребления. 

53 Виды меню, их назначение, требования к составлению оформлению. 

54 Организация реализации готовой продукции. Классификация раздаточных. 



 

55 Прогрессивные формы организации расчета с потребителями. Использование 

компьютеров при обслуживании потребителей. 

56 Организация питания  в лицеях, колледжах, студентов вузов, учащихся СПТУ 

и техникумов. 

57 Особенности организации питания населения на железнодорожном, воздуш-

ном, водном транспорте. 

58 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания гости-

ничного комплекса. 

59 Обслуживание гостей, проживающих в гостиницах 

60 Особенности обслуживания VIP персон 

61 Особенности организации питания и обслуживания иностранных туристов. 

62 Особенности организации обслуживания туристов в мотелях, кемпингах. 

63 Особенности обслуживания в кафе, закусочных, барах. 

Организация работы буфетов и магазинов кулинарии. 

64 Опыт организации обслуживания на предприятиях массового питания за рубе-

жом 

65  Организация питания в общеобразовательных и детских дошкольных учре-

ждениях 

 

7.3.2. Критерии и нормы оценки 

 

Семестр 

Форма проведе-

ния 

промежуточной 

аттестации 

Критерии и нормы оценки 

7 Зачет (по накопи-

тель-ному рейтин-

гу) 

«зачтено» Текущий рейтинг составляет 55-100 баллов 

«не зачтено» Текущий рейтинг составляет 0-54 балла 

 

Се-

местр 

Форма прове-

дения 

промежуточной 

аттестации 

Критерии и нормы оценки 

8 Экзамен 

(по накопитель-

ному рейтингу) 

«отлично» Текущий рейтинг составляет 85-100 баллов 

«хорошо» Текущий рейтинг составляет 70-84 балла 

«удовлетворительно» Текущий рейтинг составляет 55-69 баллов 

«неудовлетворительно» Текущий рейтинг составляет 0-54 балла 

 

 
 

 

 

 

 
 



 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

8.1. Обязательная литература 
 

№ 

п/п 

Авторы, со-

ставители 
Заглавие (заголовок) 

Тип (учебник, учебное 

пособие, учебно-

методическое пособие, 

практикум, др.) 

Год издания 

Количество в 

научной биб-

лиотеке / 

Наименование 

ЭБС 

1 Быстров С. А.  

 

Технология и организация ресторанного бизнеса и 

питания туристов [Электронный ресурс] : учебник / 

С. А. Быстров. - Москва : ИНФРА-М, 2018. - 536 с. : 

ил. - (Высшее образование. Бакалавриат). - ISBN 

978-5-16-012812-2. 

учебник 2018 ЭБС 

"ZNANIUM.CO

M" 

2 Васюкова А. Т. 

 

Организация производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания [Электронный ре-

сурс] : учебник / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; 

под ред. А. Т. Васюковой. - Москва : Дашков и К°, 

2017. - 416 с. - ISBN 978-5-394-02181-7 

учебник  2017 ЭБС 

"ZNANIUM.CO

M" 

3 Романова Н. К. 

 

Организация производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания [Электронный ре-

сурс] : учеб. пособие / Н. К. Романова, Е. С. Селю, О. 

А. Решетник ; Казанский нац. исслед. технол. ун-т. - 

Казань : КНИТУ, 2016. - 96 с. - ISBN 978-5-7882-

1895-3. 

учебное пособие 2016 ЭБС "IPRbooks" 

4 Цопкало, Л. А. 

 

Контроль качества продукции и услуг в обществен-

ном питании [Электронный ресурс] : учеб. пособие / 

Л. А. Цопкало, Л. Н. Рождественская ; Новосибир-

ский государственный технический университет. - 

Новосибирск : НГТУ, 2016. - 230 с. : ил. - ISBN 978-

5-7782-2325-7. 

учебное пособие 2016 ЭБС 

"ZNANIUM.CO

M" 

 



 

8.2. Дополнительная литература 
 

№ 

п/п 
Авторы, составители Заглавие (заголовок) 

Тип (учебник, учебное 

пособие, учебно-

методическое пособие, 

практикум, др.) 

Год издания 

Количество в 

научной биб-

лиотеке / 

Наименование 

ЭБС 

1 Васюкова А. Т. Технология продукции общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник 

для вузов / А. Т. Васюкова, А. А. Славян-

ский, Д. А. Куликов. - Москва : Дашков и 

К°, 2015. - 495 с. : ил. - (Учебные издания 

для бакалавров). - ISBN 978-5-394-02516-

7. 

учебник 2015 

ЭБС 

"ZNANIUM.CO

M" 

2 Гайворонский К. Я.   

 

Технологическое оборудование предпри-

ятий общественного питания [Электрон-

ный ресурс] : ученик   / К. Я. Гайворон-

ский, Н. Г. Щеглов – 2-е изд., перераб. и 

доп. –Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2017.- 480 с. - ISBN 978-5-8199-0776-4. 

учебник 2017 

ЭБС 

"ZNANIUM.CO

M" 

3 
Пасько О.В.  

 

Организация обслуживания на предприя-

тиях общественного питания [Электрон-

ный ресурс] : учебное пособие / О.В. 

Пасько, Н.В. Бураковская, Е.В. Кулагина. 

- Омск: ОмГИС, 2014. - 210 c. -  ISBN 

978-5-93252-325-4. 

учебное 

пособие 
2014 ЭБС "IPRbooks" 

 

 



8.3. Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных систем 

 
1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. [Электронный ресурс]: 

Библиотеки ВУЗов. Режим доступа:  http://window.edu.ru/unilib  

2. WebofScience [Электронный ресурс]: мультидисциплинарная реферативная база 

данных. – Philadelphia: ClarivateAnalitics, 2016 – Режим доступа: 

apps.webofknowledge.com. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

3. Scopus [Электронный ресурс]: реферативная база данных. – Netherlands: Elsevier, 

2004 – Режим доступа: scopus.com. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

4. Elibrary [Электронный ресурс]: научная электронная библиотека. – Москва: НЭБ, 

2000. – Режим доступа: elibrary.ru. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

5. Информационный портал «Пищевик». [Электронный ресурс] Режим доступа:  

http://mppnik.ru    

6. Каталог ГОСТов. [Электронный ресурс]: Каталог. Режим доступа: 

http://www.gosthelp.ru/text/VNTP2192Normytexnologiche.html  

7. Медицинская информационная сеть. [Электронный ресурс]: Каталог медицинских 

диет.  Режим доступа: http://www.medicinform.net/dieta  

8. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.ostu.ru/libraries/polnotekst/Uhebn_izd/2007/UP_organiz_obslug.rar   

9. Ресторатор CHEF [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://restoratorchef.ru/   

10. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.restoved.ru/books/menedgment_i_marketing/   

11. Общепит:бизнес и искусство [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.panor.ru/journals/obshepit/new/index.php 

 

8.4. Перечень программного обеспечения 

 
№ 

п/п 

Наименование ПО Реквизиты договора (дата, но-

мер, срок действия) 

1 Windows: 

WinPro 10 RUS Upgrd OLP NL Acdmc 

договор № 757 от 04.07.2018, срок 

действия – бессрочно; 

контракт № 1653 от 14.12.2018, 

срок действия – бессрочно 

2 Office Standard: 

Office Stdandard 2013 Russian OLP NL 

AcademicEdition 

договор № 690 от 19.05.2015, срок 

действия – бессрочно 

3 Mirapolis Human Capital Management лицензионный договор № 

234/10/21-К от 19.10.2021, срок 

действия – до 01.03.2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://window.edu.ru/unilib
http://mppnik.ru/
http://www.gosthelp.ru/text/VNTP2192Normytexnologiche.html
http://www.medicinform.net/dieta
http://www.ostu.ru/libraries/polnotekst/Uhebn_izd/2007/UP_organiz_obslug.rar
http://restoratorchef.ru/
http://www.restoved.ru/books/menedgment_i_marketing/
http://www.panor.ru/journals/obshepit/new/index.php


 

8.5. Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

 

№ 

п/п 

Наименование оборудованных учебных 

кабинетов, лабораторий, мастерских и 

др. объектов для проведения практиче-

ских и лабораторных занятий, помеще-

ний для самостоятельной работы обу-

чающихся (номер аудитории) 

Перечень основного оборудования 

1 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий текущего контроля и про-

межуточной аттестации. (УЛК-913) 

Стол преподавательский, телевизор, 

роутер, веб.камера, информационная 

стойка используемая в качестве задни-

ка, системный блок, вешалка, стул пре-

подавательский, штатив, стойка для те-

левизора, гарнитура, шторы, системный 

фильтр на 5 розеток, комод, зеркало, 

источник бесперебойного питания 

2 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий  текущего контроля и про-

межуточной аттестации.(УЛК-301) 

Столы ученические., стол преподава-

тельский, стулья, доска (маркерная), 

кафедра напольная, ПК , телевизор. 

3 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий  текущего контроля и про-

межуточной аттестации.(УЛК-719) 

Стол преподавательский, телевизор, 

роутер, веб.камера, информационная 

стойка используемая в качестве задни-

ка, системный блок, вешалка, стул пре-

подавательский, штатив, стойка для те-

левизора, гарнитура, шторы, системный 

фильтр на 5 розеток, комод, зеркало, 

источник бесперебойного питания 

4 
Помещение для самостоятельной работы 

студентов. (Г-401) 

Стол ученический, стул, ПК с выходом 

в сеть интернет 

5 

Помещение для самостоятельной работы 

студентов. (С-401) 

шкафы для документации, доски маг-

нитные, столы письменные, столы ком-

пьютерные 
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