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Цели и задачи учебной дисциплины

Целью изучения дисциплины является формирование представлений,
теоретических знаний практических умений навыков по рациональному построению и
ведению общественного питания, а также знаний по организации снабжения предприятий,
организации производственных цехов и обслуживания посетителей.

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующиезадачи:
- изучение теоретических основ науки организации производства предприятий

общественного питания;
 - приобретение практических навыков рациональных форм организации

производства с учетом технических, технологических, социально-экономических и других
факторов.

2. Место дисциплиныв структуре ОП по специальности
Учебная дисциплина «Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания» входит перечень курсов базовой части ОП.
Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с

дисциплинами базовой части гуманитарного, социального и экономического цикла
«Философия», «История», а также сопутствующие связи с дисциплиной вариативной
части гуманитарного цикла. Дисциплина имеет предшествующие логические и
содержательно-методические связи с дисциплинами общепрофессионального цикла
«Технология продукции общественного питания», «Товароведение продовольственных
товаров», «Биохимия», «Микробиология».

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных
с планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих
компетенций:

ОПК-5 Готовность к участию во всех фазах организации производства и
организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов;

ОК-7 Способность к самоорганизации и самообразованию;
ПК-1 Способность использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания;

ПК-2 Владение современными информационными технологиями, способностью
управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы
деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей
предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования;

ПК-6 Способность организовывать документооборот по производству на
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую
документацию в условиях производства продукции питания;

ПК-25 Способность изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать:
- основы организации производства и организации обслуживания на предприятиях

питания различных типов и классов  (ОПК-5);
-нормы и правиласамоорганизации и самообразования (ОК-7);



-технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и
осуществление технологического процесса производства продукции питания (ПК-1);

-современные информационные технологии, управление информацией с
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности,сетевые
компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования (ПК-2);

-организацию документооборота по производству на предприятии питания,
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания (ПК-6);

-научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания(ПК-25)

уметь:
- участвовать во всех фазах организации производства и организации

обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов. (ОПК-5);
-применитьнормы и правиласамоорганизации и самообразования(ОК-7)

-использовать технические средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания (ПК-1);

- применитьсовременные информационные технологии, управлять информацией с
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать
сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования (ПК-2);

-организовывать документооборот по производству на предприятии питания,
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях
производства продукции питания (ПК-6);

-изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и
зарубежный опыт по производству продуктов питания  (ПК-25);

владеть:
           - готовностью к участию во всех фазах организации производства и организации
обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов. (ОПК-5);
 - способностью к самоорганизации и самообразованию(ОК-7);

-способностью использовать технические средства для измерения основных
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания (ПК-1);

-современными информационными технологиями, способностью управлять
информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности,
использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной
области, пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров
оборудования (ПК-2)

 - способностью организовывать документооборот по производству на предприятии
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в
условиях производства продукции питания (ПК-6)

-способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25).

При изучении дисциплины студент должен приобрести необходимый уровень
компетентности, который позволит ему осуществлять квалифицированные действия и
принимать обоснованные решения в различных сферах профессиональной деятельности.



4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость
дисциплины
4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единицы (180 часов).

Вид учебной работы Всего
часов

Семестры
7

Контактные часы (всего) 69,85/1,83 69,85/1,83
В том числе:
Лекции (Л) 34 34
Практические занятия (ПЗ) 34 34
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35 0,35
Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП) 1,5 1,5
Самостоятельная работа (СР) (всего) 74,5/2,07 74,5/2,07
В том числе:
Расчетно-графические работы
Доклад 24,5 24,5
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень
видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических
данных

25 25

Курсовой проект (работа) 25 25
Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99
Форма промежуточной аттестации:
(зачет, экзамен)

экзамен

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 180/5 180/5
4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единицы (180 часа)

Вид учебной работы Всего
часов

Семестры
8

Контактные часы (всего) 21,85/0,6 21,85/0,6
В том числе:
Лекции (Л) 10 10
Практические занятия (ПЗ) 10 10
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,65 0,65
Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП) 1,2 1,2
Самостоятельная работа (СР) (всего) 149,5/4,15 149,5/4,15
В том числе:
Расчетно-графические работы
Доклад 18 18
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень
видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических

106,5 106,5



данных
Курсовой проект (работа) 25 25
Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24
Форма промежуточной аттестации:
(зачет, экзамен)

экзамен

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 180/5 180/5



5. Структура и содержание дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины Неделя

семестра

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и

трудоемкость (в часах)

Формы
текущего
контроля

успеваемости
(по неделям
семестра)

Форма
промежуточной

аттестации
(по семестрам)

Л Л
З

К
РА

т

С
РП

К
он

тр
ол

ь

С
РС

1. Предмет, задачи
организации
производства
предприятий
общественного
питания.

1 2

Обсуждение
докладов,
тестирование

2. Типы, формы и
принципы,
особенности
организации
предприятий
общественного
питания.

2

Обсуждение
докладов,
решение
ситуационных
задач

3. Планирование
развития сети
предприятий
общественного
питания.

1 2 2
Решение
ситуационных
задач

4. Источники
снабжения сырьем и
доставка
продовольственных
товаров.

2 2 4 2
Защита
лабораторной
работы.

5. Организация работы
складов для
хранения пищевых
продуктов и сырья.

3 2 2 2

Промежуточное
тестирование

6. Организация
тарного и весового
хозяйства.

4 2 2
Защита
лабораторной
работы.

7 Требования к
производственным
помещениям

4 2 2
Решение

ситуационных
задач

8 Организация мясного
и рыбного цехов. 5 2 6 2

Обсуждение
рефератов,

защита



лабораторной
работы.

9 Общие требования к
организации горячего
цеха. Организация
работы холодного
цеха.

6 2 6 3,5
Защита

лабораторной
работы.

10 Организация работы
кондитерского цеха. 7 2 6 2

Защита
лабораторной

работы.
11 Организация работы

раздаточных,
моечной кухонной
посуды и
производственной
тары.

8 2 2 2
Защита

лабораторной
работы.

12 Использование
быстрозамороженных
и охлажденных блюд. 9 2 2

Решение
ситуационных

задач

13 Контроль за
качеством
выпускаемой
продукции.

10 2 2 2
Решение

ситуационных
задач

14 Изучение спроса
посетителей.
Характеристика
помещений для
посетителей.

11 2 2 7
Защита

лабораторной
работы.

15 Основы составления
меню. 12-13 2 2 7

Решение
ситуационных

задач
16 Организация моечной

столовой посуды. 14 1 2
Решение

ситуационных
задач

17 Организация работы
хлеборезки, буфетов
и магазинов
кулинарии
Формы обслуживания
посетителей в
столовых.

15-16 2 2 7
Решение

ситуационных
задач

18 Прогрессивные
формы организации и
стимулирования
труда рабочих на
предприятии.

17 1 3

 Подготовка 25 Подготовка



курсового проекта
(работы)

курсового
проекта
(работы)

Промежуточная
аттестация 18 - экзамен в

устной форме
 ИТОГО: 34 34 0,35 1,5 35,65 74,5

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и трудоемкость

(в часах)

Л Л
З

К
РА

т

С
РП

К
он

тр
ол

ь

С
Р

1. Предмет, задачи организации
производства предприятий
общественного питания.

2. Типы, формы и принципы,
особенности организации
предприятий общественного
питания.

 4

3. Планирование развития сети
предприятий общественного
питания.

 6

4. Источники снабжения сырьем и
доставка продовольственных
товаров. 2  6

5. Организация работы складов
для хранения пищевых
продуктов и сырья. 2  6

6. Организация тарного и весового
хозяйства.  6

7 Требования к производственным
помещениям

6

8 Организация мясного и рыбного
цехов. 2 4

6

9 Общие требования к организации
горячего цеха. Организация
работы холодного цеха. 2

6

10 Организация работы
кондитерского цеха. 2 4 6

11 Организация работы раздаточных,
моечной кухонной посуды и
производственной тары.

6



12 Использование
быстрозамороженных и
охлажденных блюд.

6

13 Контроль за качеством
выпускаемой продукции.

10

14 Изучение спроса посетителей.
Характеристика помещений для
посетителей.

14

15 Основы составления меню. 2 16

16 Организация моечной столовой
посуды.

6,5

17 Организация работы хлеборезки,
буфетов и магазинов кулинарии
Формы обслуживания посетителей
в столовых.

5

18 Прогрессивные формы
организации и стимулирования
труда рабочих на предприятии.

9

Подготовка курсовой работы 25
. Промежуточная аттестация

экзамен в устной форме
Итого 10 10 0,65 1,2 8,65 149,5



5.2.Содержание разделов дисциплины «Организация производства и обслуживание на ПОП», образовательные технологии
Лекционный курс

№№пп Наименование темы
дисциплины

Трудоем-кость
(часы/зач.
ед.)

Содержание
Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО

1. Предмет, задачи
организации
производства
предприятий
общественного
питания.

2

Предмет, задачи
организации
производства
предприятий
общественного
питания

ОПК-5
ОК-7

Знать: основы
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов; нормы и
правиласамоорганизации и
самообразования
Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов;
применитьнормы и
правиласамоорганизации и
самообразования
владеть: готовностью к
участию во всех фазах
организации производства
и организации

Лекция



обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов; способностью к
самоорганизации и
самообразованию.

2. Типы и формы
предприятий
общественного
питания.

2 Типы, формы ПОП  и
принципы,
особенности
организации
предприятий
общественного
питания.

ОПК-5 Знать: основы
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов;
Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и классов
владеть: готовностью к
участию во всех фазах
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Слайд
презентация
лекционного
материала



3. Планирование
развития сети
предприятий
общественного
питания.

2 Планирование
развития сети
предприятий
общественного
питания. Состав
помещений
предприятий
общественного
питания.

ОПК-5 Знать: основы
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов;
Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и классов
владеть: готовностью к
участию во всех фазах
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Слайд
презентация
лекционного
материала



4. Источники
снабжения сырьем
и доставка
продовольственных
товаров.

2 2 Виды и сточники
снабжения сырьем
и доставка
продовольственных
товаров.

ПК-2 Знать: современные
информационные
технологии,;
Уметь:
применитьсовременные
информационные
технологии и программы
для расчета
технологических
параметров оборудования
Владеть: современными
информационными
технологиями

Слайд
презентация
лекционного
материала

5. Организация
работы складов для
хранения пищевых
продуктов и сырья.

2 2 Организация
работы складов для
хранения пищевых
продуктов и сырья.

ПК-1 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
помещений;
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров
технологических
процессов,
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов

Слайд
презентация
лекционного
материала



6. Организация
тарного и весового
хозяйства.

2

ПК-6 Знать: организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.
Уметь: организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.
Владеть: способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.:

Слайд
презентация
лекционного
материала



7 Требования к
производственным
помещениям

2 Требования к
производственным
помещениям,
организации рабочих
мест и труда в цехе.
Организация работы
овощного цеха.

ПК-25 Знать:научно-
техническую информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь: изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть: способностью
изучать и анализировать
научно-техническую
информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.

Слайд
презентация
лекционного
материала

8 Организация мясного
и рыбного цехов.

2 2 Требования к
производственным
помещениям,
организации рабочих
мест и труда в цехе.
Организация работы
мясного и рыбного
цеха.

ПК-25 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов цеха;
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров
технологических

Слайд
презентация
лекционного
материала



процессов.
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов.

9 Общие требования к
организации горячего
цеха. Организация
работы холодного
цеха.

2 2 Общие требования к
организации горячего
цеха. Организация
работы супового и
соусного отделений.
Организация работы
холодного цеха.

ПК-25 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов и качество
готовой продукции
горячего цеха,
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров
технологических
процессов горячего цеха,
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов.

Слайд
презентация
лекционного
материала



10 Организация работы
кондитерского цеха.

2 2

Общие требования к
помещениям
кондитерского цеха.
Организация работы
кондитерского цеха.

ПК-25 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции кондитерского
цеха;
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции.

Слайд
презентация
лекционного
материала



Организация работы
раздаточных,
моечной кухонной
посуды и
производственной
тары.

2 Требования к
раздаточным,
моечным кухонной
посуды и
производственной
тары.

ПК-2 Знать: современные
информационные
технологии,;
Уметь:
применитьсовременные
информационные
технологии и программы
для расчета
технологических
параметров оборудования
Владеть: современными
информационными
технологиями

11 Использование
быстрозамороженных
и охлажденных блюд.

2 Использование
быстрозамороженных
и охлажденных блюд
на ПОП

ПК-1 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
быстрозамороженных и
охлажденных блюд на
ПОП;
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров производства
быстрозамороженных и
охлажденных блюд на
ПОП
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов производства.

Слайд
презентация
лекционного
материала



12 Контроль за
качеством
выпускаемой
продукции.

2 Контроль за
качеством
выпускаемой
продукции на ПОП

ПК-1 Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
продукции на ПОП;
Уметь: использовать
технические средства для
измерения основных
параметров производства
на ПОП
Владеть: способностью
использовать технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов производства.

Слайд
презентация
лекционного
материала

13 Изучение спроса
посетителей.
Характеристика
помещений для
посетителей.

2 Характеристика
помещений для
посетителей.
Требованиям.
Требования к меню.

ОПК-5 Знать: основы
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов;
Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и классов
владеть: готовностью к
участию во всех фазах
организации производства
и организации

Слайд
презентация
лекционного
материала



обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

14 Основы составления
меню.

2 Основные этапы и
требования по
составлению плана –
меню.

ПК-25 Знать: научно-
техническую информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
составлению меню.
Уметь: изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
составлению меню.
Владеть: способностью
изучать и анализировать
научно-техническую
информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
составлению меню.

Слайд
презентация
лекционного
материала

15 Организация
моечной столовой
посуды.

1 Характеристика
помещений моечной
столовой посуды.

ПК-2 Знать: современные
информационные
технологии,;
Уметь:
применитьсовременные
информационные
технологии и программы
для расчета
технологических
параметров оборудования

Слайд
презентация
лекционного
материала



Владеть: современными
информационными
технологиями

16 Организация работы
хлеборезки, буфетов
и магазинов
кулинарии
Формы
обслуживания
посетителей в
столовых.

2 Организация работы
хлеборезки, буфетов
и магазинов
кулинарии
Формы
обслуживания
посетителей в
столовых.

ПК-1 Знать: организационно-
экономические основы
формирования и
функционирования
предприятий
общественного питания;
формы обслуживания
посетителей; достоинства
и недостатки различных
форм обслуживания;
Уметь: на научной основе
организовать работу
хлеборезки, буфетов и
магазинов кулинарии
;
использовать нормативные
правовые документы в
своей деятельности;
планирование сети ПОП.
владеть: современными
информационными
технологиями;нормативно-
правовой базой в области
обслуживания
посетителей.

Слайд
презентация
лекционного
материала



17 Прогрессивные
формы организации и
стимулирования
труда рабочих на
предприятии.

1 Формы организации
и стимулирования
труда рабочих на
предприятии.

ОПК-5 Знать: основы
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.
Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.
Владеть: готовностью к
участию во всех фазах
организации производства
и организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Слайд
презентация
лекционного
материала

Итого 34 10



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем
в часах
№
п/п

№ раздела
дисциплины

Наименование
практических работ

Объем в часах / трудоемкость в
з.е.

ОФО ЗФО

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

№
п/п

№ раздела
дисциплины

Наименование
лабораторных работ

Объем в часах / трудоемкость
в з.е.

ОФО ЗФО

1.

Источники снабжения
сырьем и доставка
продовольственных
товаров.

Организация снабжения
сырьем и доставка

продовольственных
товаров

4/0,11

2.
Организация мясного и
рыбного цехов. Организация мясного цеха. 6/0,17 4/0,11

3.
Общие требования к
организации горячего и
холодного цеха.

Организация производства
горячего цеха. 6/0,17

4.

Организация работы
складов для хранения
пищевых продуктов и
сырьяа

. Организация работы
складов

2/0,055

5.
Организация работы
кондитерского цеха.

Организация работы
кондитерского цеха.

6/0,17
4/0,11

6.

Изучение спроса
посетителей.
Характеристика
помещений для
посетителей.

Организация работы
торгового зала.

2/0,055

7.Основы составления
меню.

Основы составления меню. 2/0,055 2/0,055

8.
Организация моечной
столовой посуды.

Организация моечной
столовой посуды.

2/0,055

9.
Формы обслуживания
посетителей в
столовых.

Формы обслуживания
посетителей в столовых. 2/0,055

10.
Контроль за качеством
выпускаемой
продукции

Организация контроля за
качеством выпускаемой
продукции на ПОП

2/0,055

Итого 34/0,94 10/0,27



5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

1.Совершенствование форм организации производства в общественном питании:
специализация, комбинирование, кооперирование (на примере объединения, комбината
питания общественного питания).
2.Индустриализация общественного питания и её эффективность (на примере комбината,
объединения).
3.Методы изучения трудового процесса на предприятиях общественного питания (на
примерю предприятия общественного питания).
4.Организация производства в мясном цехе предприятия общественного питания (на
конкретном примере).
5.Организация производства в рыбном цехе предприятия общественного питания (на
конкретном примере).
6.Организация производства в овощном цехе предприятия общественного
питания (на конкретном примере).
7.Организация производства в горячем цехе предприятия общественного питания (на
конкретном примере).
8.0рганизация производства в холодном цехе предприятия общественного питания (на
конкретном примере).
9.Организация кондитерского производства (на конкретном примере).
10.0рганизация работы крупных кулинарных цехов и пути ее улучшения (на примере
предприятия общественного питания).
11.Организация моечных отделений на предприятиях общественного питания (на примере
предприятия общественного питания).
12.Организация работы экспедиции в заготовочных предприятиях общественного питания
(на примере предприятия общественного питания).
13.Организация общественного питания на производственных предприятиях и пути его
совершенствования (на конкретном примере).
14.Организация общественного питания при высших и средних специальных учебных
заведениях и пути его совершенствования (на конкретном примере).
15.Организация общественного питания учащихся в общеобразовательных школах и пути
его улучшения (на конкретном примере).
16.Организация общественного питания учащихся профессионально- технических училищ и
пути его улучшения (на конкретном примере).
17.Организация обслуживания на предприятиях общественного питания при высших и
средних специальных учебных заведениях (на примере предприятия общественного
питания).
18.Организация обслуживания на предприятиях общественного питания при
общеобразовательных школах (на примере предприятия общественного питания).
19.Организация общественного питания на транспорте и пути его улучшения (на примере
железнодорожного, автомобильного, воздушного, речного или морского транспорта).
20.Организация диетического питания населения и пути его улучшения (на примере
комбината питания, предприятия общественного питания).
21.Организация работы магазинов кулинарии и пути ее улучшения (на конкретном примере).
22.Формы обслуживания на предприятиях общественного питания общедоступной сети и их
совершенствование (на материалах объединения, крупного предприятия общественного
питания).
23.0рганизация обслуживания в общедоступных предприятиях общественного питания (на
примере общедоступной столовой, кафе, бара, специализированной закусочной).



24.Организация обслуживания в ресторанах и ее совершенствование (на примере
предприятия общественного питания).
25.Организация обслуживания общественным питанием иностранных туристов (на примере
предприятия общественного питания).
26.Организация складского хозяйства и складских операций на предприятиях общественного
питания (на примере крупного предприятия общественного питания).

5.7. Самостоятельная работа студентов
Содержание и объем самостоятельной работы студентов

№
п/п

Разделы и темы рабочей
программы

самостоятельного
изучения

Перечень домашних
заданий и других

вопросов для
самостоятельного

изучения

Сроки
выполне-

ния

Объем в часах
/ трудоемкость

в з.е.

ОФО ЗФО

1.  Типы, формы и принципы,
особенности организации
предприятий
общественного питания.

Типы, формы и принципы,
особенности организации
предприятий
общественного питания.

1

4

2.  Планирование развития
сети предприятий
общественного питания.

Планирование развития
сети предприятий
общественного питания.

2
2 6

3. Источники снабжения
сырьем и доставка
продовольственных
товаров.

Источники снабжения
сырьем и доставка
продовольственных
товаров.

3

2 6

4. Организация работы
складов для хранения
пищевых продуктов и
сырья.

Организация работы
складов для хранения
пищевых продуктов и
сырья.

4

2 6

5. Организация тарного и
весового хозяйства.

Организация тарного и
весового хозяйства.

5 2 6

6. Требования к
производственным
помещениям

Требования к
производственным
помещениям

6
2

6

7. Организация мясного и
рыбного цехов.

Организация мясного и
рыбного цехов.

7
2

6

8. Общие требования к
организации горячего
цеха. Организация работы
холодного цеха.

Общие требования к
организации горячего
цеха. Организация работы
холодного цеха.

8 3,5 6

9.  Организация работы
кондитерского цеха.

Организация работы
кондитерского цеха.

9 2 6

10. Организация работы
раздаточных, моечной
кухонной посуды и

Организация работы
раздаточных, моечной
кухонной посуды и

10
2

6



производственной тары.  производственной тары.
11. Использование

быстрозамороженных и
охлажденных блюд.

Использование
быстрозамороженных и
охлажденных блюд.

11
2

6

12. Контроль за качеством
выпускаемой продукции.

Контроль за качеством
выпускаемой продукции.

12 2 10

13. Изучение спроса
посетителей.
Характеристика
помещений для
посетителей.

Изучение спроса
посетителей.
Характеристика
помещений для
посетителей.

13

7

14

14. Основы составления меню. Основы составления меню. 14 7 16

15. Организация моечной
столовой посуды.

Организация моечной
столовой посуды.

15 2 6,5

16. Организация работы
хлеборезки, буфетов и
магазинов кулинарии
Формы обслуживания
посетителей в столовых.

Организация работы
хлеборезки, буфетов и
магазинов кулинарии
Формы обслуживания
посетителей в столовых.

16

7

5

17. Прогрессивные формы
организации и
стимулирования труда
рабочих на предприятии.

Прогрессивные формы
организации и
стимулирования труда
рабочих на предприятии.

17

3

9

18. Подготовка курсового
проекта (работы) 25 25

Итого 74,5 149,5

6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

6.1 Методические указания (собственные разработки)

   6.2 Литература для самостоятельной работы

1.Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. -
М.: Магистр: ИНФРА-М, 2013. - 560 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895

2.Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник / И.Р.
Смирнова [и др.]. - СПб.: Троицкий мост, 2011. –

3.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т.
Р. Любецкая; под ред. А. Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2017. - 416 с. - ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131

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.
7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации

обучающихся по дисциплине (модулю)
7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения

образовательной программы

Этапы
формирования
компетенции

(номер
семестра
согласно
учебному

плану)

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в
процессе освоения образовательной программы

ОК-7 способность к самоорганизации и самообразованию
1 Начертательная геометрия и техническая графика
1 Физиология питания
1 Русский язык и культура речи
1 Неорганическая и аналитическая химия
2 История
2 История и культура адыгов

1,2,3 Иностранный язык
1,2 Математика
1,2 Физика
2 Органическая химия
3 Экология
3 Физическая и коллоидная химия
3 Биохимия
3 Электротехника и электроника
4 Теория вероятностей и математическая статистика
3 Теоретическая механика
4 Информатика
4 Сопротивление материалов
4 Правоведение
3 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токсины
3 Физико-химические методы анализа
5 Детали машин



5,6 Физическая культура и спорт
8 Теоретические основы технологии общественного питания
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
2 ОПК-5 готовность к участию во всех фазах организации производства и

организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов
2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и

навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

4 Современные формы обслуживания
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс

производства продукции питания
1,2 Микробиология
2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
3 Процессы и аппараты пищевых производств
4 Оборудование предприятий общественного питания
3 Физико-химические методы анализа
3 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токсины
5 Метрология, стандартизация и сертификация
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
5,6 Технология продукции общественного питания
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические

процессы мучного и кондитерского производства
7 Контроль качества продукции общественного питания
7 Научно-исследовательская работа
7 Лечебно-профилактическое питание
8 Преддипломная практикадля выполнения выпускной

квалификационной работы
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-2 владение современными информационными технологиями, способностью

управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы
деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в

своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета
технологических параметров оборудования

4 Информатика



6 Практика по получению профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания

7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практикадля выполнения выпускной

квалификационной работы
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую
документацию в условиях производства продукции питания

1 Адыгейский язык
4 Современные формы обслуживания

5,6 Технология продукции общественного питания
5 Санитария и гигиена питания
5 Товароведение продовольственных товаров
5 Метрология, стандартизация и сертификация
6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из

дикорастущих плодов
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Контроль качества продукции общественного питания
7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические

процессы мучного и кондитерского производства
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практикадля выполнения выпускной

квалификационной работы
7 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий
8 Технология производства пищевых продуктов функционального и

специального назначения
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию,

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания
1 Физиология питания
3 Культурология

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту
4 Оборудование предприятий общественного питания

5,6 Технология продукции общественного питания
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов



дошкольного питания
5 Расчет технологических проектов строительства кафе
6 Расчет технологических проектов строительства ресторана
6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из

дикорастущего сырья
5 Проектирование предприятий общественного питания
7 Кухни народов мира
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
6 Основы научных исследований в технологии продукции общественного

питания/ Научные основы индустриальных технологий общественного
питания

7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические

процессы мучного и кондитерского производства
8 Теоретические основы технологии общественного питания
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практикадля выполнения выпускной

квалификационной работы
8 Технология производства пищевых продуктов функционального и

специального назначения
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты освоения

компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наиме
нован

ие
оцено
чного
средст

ва

неудовлетвор
ительно

удовлетв
орительн

о

хорошо отлично

ОК-7 способность к самоорганизации и самообразованию

Знать: нормы и
правиласамоорганизац
ии и самообразования.

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформированн
ые, но

содержащие
отдельные
пробелы
знания

Сформиров
анные

систематич
еские

знания

тесто
вые
задани
я,
темы
доклад
ов и
другие

Уметь:
применитьнормы и
правиласамоорганизац
ии и самообразования.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаются
небольшие

Сформиров
анные
умения



ошибки

Владеть:
способностью к
самоорганизации и
самообразованию

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

ие
навыков

В
систематическо
м применении

навыков
допускаются

пробелы

Успешное
и

систематич
еское

применени
е навыков

ОПК-5 готовность к участию во всех фазах организации производства и организации
обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов

Знать: основы
организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформиро
ванные,

но
содержащ

ие
отдельные
пробелы
знания

Сформированны
е

систематические
знания

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.

Уметь: участвовать во
всех фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаю
тся

небольши
е ошибки

Сформированны
е умения

Владеть: готовностью
к участию во всех
фазах организации
производства и
организации
обслуживания на
предприятиях питания
различных типов и
классов.

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

ие
навыков

В
системати

ческом
применен

ии
навыков

допускаю
тся

пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс
производства продукции питания
Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов
и качество готовой
продукции,
организацию и
осуществление
технологического
процесса производства
продукции питания.

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформиро
ванные,

но
содержащ

ие
отдельные
пробелы
знания

Сформированны
е

систематические
знания

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.



Уметь: использовать
технические средства
для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов
и качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс производства
продукции питания.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаю
тся

небольши
е ошибки

Сформированны
е умения

Владеть:
способностью
использовать
технические средства
для измерения
основных параметров
технологических
процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов
и качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс производства
продукции питания.

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

ие
навыков

В
системати

ческом
применен

ии
навыков

допускаю
тся

пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

ПК-2 владение современными информационными технологиями, способностью
управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы
деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей
предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования
Знать: современные
информационные
технологии,
управление
информацией с
использованием
прикладных программ
деловой сферы
деятельности,  сетевые
компьютерные
технологии и базы
данных в своей
предметной области,
пакеты прикладных
программ для расчета
технологических

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформиро
ванные,

но
содержащ

ие
отдельные
пробелы
знания

Сформированны
е

систематические
знания

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.



параметров
оборудования.
Уметь:
применитьсовременны
е информационные
технологии, управлять
информацией с
использованием
прикладных программ
деловой сферы
деятельности,
использовать сетевые
компьютерные
технологии и базы
данных в своей
предметной области,
пакеты прикладных
программ для расчета
технологических
параметров
оборудования.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаю
тся

небольши
е ошибки

Сформированны
е умения

Владеть:
современными
информационными
технологиями,
способностью
управлять
информацией с
использованием
прикладных программ
деловой сферы
деятельности,
использовать сетевые
компьютерные
технологии и базы
данных в своей
предметной области,
пакеты прикладных
программ для расчета
технологических
параметров
оборудования

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

ие
навыков

В
системати

ческом
применен

ии
навыков

допускаю
тся

пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в

условиях производства продукции питания
Знать: организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформиро
ванные,

но
содержащ

ие
отдельные

Сформированны
е

систематические
знания

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад



технологическую
документацию в
условиях производства
продукции питания.

пробелы
знания

ов и
другие.

Уметь:
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях производства
продукции питания.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаю
тся

небольши
е ошибки

Сформированны
е умения

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях производства
продукции питания.

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

ие
навыков

В
системати

ческом
применен

ии
навыков

допускаю
тся

пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

Знать: научно-
техническую
информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству
продуктов питания.

Фрагментарн
ые знания

Неполные
знания

Сформиро
ванные,

но
содержащ

ие
отдельные
пробелы
знания

Сформированны
е

систематические
знания

тесто
вые

задани
я,

темы
доклад

ов и
другие.

Уметь: изучать и
анализировать научно-
техническую
информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству
продуктов питания.

Частичные
умения

Неполные
умения

 Умения
полные,

допускаю
тся

небольши
е ошибки

Сформированны
е умения

Владеть:
способностью изучать
и анализировать

Частичное
владение
навыками

Несистем
атическое
применен

В
системати

ческом

Успешное и
систематическое

применение

тесто
вые

задани



научно-техническую
информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по
производству
продуктов питания.

ие
навыков

применен
ии

навыков
допускаю

тся
пробелы

навыков я,
темы
доклад

ов и
другие.



7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

7.3.1. Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по
дисциплине
1.Организация производства предприятий общественного питания. Основная цель.
2.Современное состояние и перспективы развития общественного питания.
3.Отраслевые особенности общественного питания.
4. Основные направления совершенствования организации общественного питания.
5.Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий,
отличительные особенности.
6.Заготовочные предприятия общественного питания. Понятие о розничной торговле
в общественном питании. Особенности деятельности.
7.Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного
питания.
8.Организация снабжения: требования, источники и поставщики продуктов, организация
договорных отношений с поставщиками, формы поставок, способы доставки продуктов.
9.Организация и порядок материально-технического обеспечения предприятий
общественного питания. Договорные отношения с поставщиками.
10.Складское хозяйство. Виды, характеристика, оснащение и требования к складским
помещениям. Операции складского цикла.
11.Содержание и характеристика операций складского цикла: приемка, режимы и способы
хранения, порядок и документальное оформление отпуска продуктов и сырья на
производство.
12.Производственные помещения. Состав и взаимосвязь производственных цехов и
вспомогательных помещений. Основные требования к производственным помещениям.
13.Основные требования к организации производства. Понятия о технологических
линиях, рабочих местах. Организация рабочих мест.
14.Организация производства предприятий общественного питания. Задачи
общественного питания в условиях рынка.
15.Организация работы вспомогательных производственных помещений: экспедиция,
моечная кухонной посуды, кладовая суточного запаса сырья.
16.Организация складского хозяйства. Запасы продуктов, их значение для работы
производства.
17.Выбор вида раздачи, особенности организации работы в зависимости от типа
предприятия, методов обслуживания.
18.Особенности организации производства п/ф-ов в предприятиях с полным
производственным циклом.
19.Раздача: понятие, назначение, виды. Взаимосвязь с цехами, торговым залом, моечной
столовой посуды.
20.Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на
формирование ассортимента.
21.Организация отпуска и бракераж готовой продукции.
22.Организация работы вспомогательных производственных помещений. Моечные
кухонной посуды, тары, контейнеров.
23.Организация тарного хозяйства. Тара. Организация тарооборота.
24.Экспедиция, организация приема, хранения и отпуска полуфабрикатов, кулинарных и
кондитерских изделий.
25.Организация работы кондитерского цеха.
26.Организация работы кулинарного цеха.



27.Специализированные цехи: классификация, назначение, размещение, режим и
организация работы, ассортимент продукции, производственная программа.
28.Последовательность оперативного планирования производства в предприятиях
доготовочных и с полным производственным циклом.
29.Заготовочные цехи: классификация, назначение, размещение, режим и организация
работы, ассортимент продукции, производственная программа.
30.Цех по производству мучных изделий.
31.Доготовочные цехи: назначение, размещение, режим и организация работы,
ассортимент продукции, производственная программа.
32.Организация работы мясного цеха. Технологический процесс обработки сырья,
технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь.
33.Организация работы рыбного цеха. Технологический процесс обработки сырья,
технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь.
34.Организация работы птицегольевого цеха. Технологический процесс обработки сырья,
технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь.
35.Организация работы овощного цеха. Технологический процесс обработки сырья,
технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь.
36.Организация работы горячего цеха. Технологический процесс обработки сырья,
технологические линии, рабочие места, оборудование, инвентарь.
37.Организация работы холодного цеха. Технологический процесс обработки сырья,

7.3.2.Тестовые задания для проведения промежуточного контроля знаний по
дисциплине

Вариант1
1Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от
организации технологического процесса, мощности производства, принятых форм
обслуживания населения
А)  заготовочные,  доготовочные и работающие на сырье,  т.  е.  с законченным
производственным циклом.
Б)Рестораны, кафе, столовые
В) заготовочные и  доготовочные
2.Как характеризуется производственный цех предприятия с законченным циклом
производства
А) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск готовой
кулинарной продукции для реализации ее населению в торговых залах или отпуска на
дом.
Б) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск полуфабрикатов.
В) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья для реализации ее населению в торговых
залах или отпуска на дом.
3. Что такое фабрика - кухня
А) крупное механизированное предприятие, размещенное в отдельном здании и
рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных, рыбных полуфабрикатов,
очищенных овощей и картофеля для снабжения ими доготовочных предприятий
общественного питания.
Б) механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для выпуска
полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжения ими
доготовочныхпредприятий.
В) предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации обслуживания
посетителей



4. Выбрать правильное определение столовой
А) Столовая — механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для
выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий
Б) Столовая — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным,
широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов,
фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.
В)Столовая — наиболее распространенный тип предприятия общественного питания,
обеспечивающее  посетителей на месте разнообразными по дням недели завтраками,
обедами и ужинами.
5.Как классифицируются рестораны в зависимости от уровня обслуживания и степени
оснащенности
А) рестораны высшей и первой категории.
Б) ) рестораны высшей , первой и второй категории
В) ) рестораны первой и второй категории
 В дневное время рестораны первой категории могут работать как общедоступные
столовые с пониженными наценками и отпускать массовую обеденную продукцию.
6. Выбрать правильное определение закусочной
А) Закусочная — специализированное предприятие общественного питания,
предназначенное для быстрого обслуживания посетителей.
Б) Закусочная —предприятие общественного питания, предназначенное для
обслуживания посетителей
В) Закусочная — с предприятие общественного питания, предназначенное для реализации
полуфабрикатов.
7. Выбрать правильное определение магазину кулинарии
А)Магазин кулинарии — обычно филиал столовой или ресторана.
Б) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных,
рыбных, овощных полуфабрикатов, различных кулинарных, мучных и кондитерских
изделий, изготовляемых на основном предприятии.
В) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных,
рыбных и овощных блюд
8. Что такое меню ресторана
А)  определенное количество блюд и напитков,  которые ежедневно должны быть в
продаже.
Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на
данный день
В) перечень полуфабрикатов и закусок
9.Что такое ассортиментный минимум
А)определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в
продаже.
Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на
данный день
10. Выбрать правильное определение столовая заготовочная
А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее
переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и
снабжения ими доготовочных предприятий.
Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями
организации обслуживания посетителей
В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для
потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские
изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном
ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные
товары.



Вариант 2
1. Выбрать правильное определение
А) Заготовочные предприятия осуществляют все стадии переработки сырья для
реализации ее населению в торговых залах или отпуска на дом.
Б) Заготовочные предприятия перерабатывают сырье и выпускают полуфабрикаты
различных видов для снабжения доготовочных предприятий.
В) Заготовочные предприятия выпускают блюда и кулинарные изделия из
полуфабрикатов и реализуют их населению.
2. Какие предприятия относятся к заготовочным предприятиям по выпуску
полуфабрикатов
А) К этим предприятиям относятся фабрики-кухни, фабрики и столовые-заготовочные,
комбинаты полуфабрикатов и специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
Б) К этим предприятиям относятся кафе, рестораны,комбинаты полуфабрикатов и
специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
В) К этим предприятиям относятся рестораны, кафе, столовые.
3. Выбрать правильное определение столовая заготовочная
А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее
переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и
снабжения ими доготовочных предприятий.
Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями
организации обслуживания посетителей
В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для
потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские
изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном
ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные
товары.
4. Как классифицируются столовые в зависимости от места расположения и
обслуживаемого контингента
А)первой и второй категории
Б) на школьные, диетические, вегетарианские, рыбные и т. д.
В) на общедоступные и столовые при промышленных предприятиях, стройках,
учреждениях, учебных заведениях, в колхозах и совхозах и т. п.
5. Выбрать правильное определение кафе
А)Кафе — предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации
обслуживания посетителей.
Б)В ассортименте напитков обязательно кофе не менее двух-трех наименований, ром,
ликер, которые подаются к кофе.
В) Кафе — предприятие, где приготовляются и реализуются для потребления на месте
горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия, блюда и
кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном ассортименте, а также
реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные товары.
6. Как специализируются закусочные
А) сосисочная, чебуречная, котлетная, шашлычная
Б) блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная
В) сосисочная, блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная, котлетная, шашлычная и
др.
7. Как подразделяются предприятия общественного питания по наценкам
А)Рестораны, кафе, столовые
Б) На предприятия высшей и  первой категорий
В) На предприятия высшей, первой, второй и третьей категорий



8.Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, объема
предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, ассортимента
приготовляемой и реализуемой продукции
А) на кафе высшей, первой и второй категорий.
Б) на кафе первой и второй категорий.
В) на кафе высшей категории и люкс
9. Выбрать правильное определение бара
А)Бар –Предприятие торговли,обслуживающее покупателей
Б)Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с
обслуживанием за столиками.
В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.
10. Какие помещения относятся  к торговым помещениям предприятий общественного
питания
А) торговые залы с раздаточными, буфеты
Б) магазины кулинарии, помещения для отпуска обедов на дом, комнаты отдыха и врача
при диетических столовых, экспедициях.
В) Производственные цехи и торговый зал.
Вариант 3
1. особенности организации доготовочных предприятий
А) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и
организуется выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению
Б) В доготовочных предприятиях организуются выпуск блюд и кулинарных изделий из
полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и реализация кулинарной
продукции населению.
В) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и
организуется выпуск полуфабрикатов
2. Чем отличается фабрика - заготовочная от других предприятий общественного питания
А) Фабрика-заготовочная — это крупное предприятие, выпускающее различные
полуфабрикаты.
Б)Фабрика-заготовочная — это крупное механизированное предприятие, размещенное в
отдельном здании и выпускающее различные полуфабрикаты, кулинарные и
кондитерские изделия для снабжения ими доготовочных предприятий.
В) Полуфабрикаты фабрики-заготовочной могут реализоваться также через розничную
торговую сеть.
3. Выбрать правильное определение комбината по производству полуфабрикатов
А) Комбинат по производству полуфабрикатов- механизированное предприятие,
осуществляющее переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и
кондитерских изделий
Б) Комбинат по производству полуфабрикатов- крупное механизированное предприятие,
размещенное в отдельном здании и рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных,
рыбных полуфабрикатов, очищенных овощей и картофеля для снабжения ими
доготовочных предприятий общественного питания.
В) Комбинат по производству полуфабрикатов - наиболее крупное механизированное
предприятие по массовому производству всех видов полуфабрикатов, кулинарных и
кондитерских изделий для снабжения ими доготовочных предприятий общественного
питания.
4. Выбрать правильное определение ресторана
А)Ресторан — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным,
широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов,
фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.
Б)Ресторан- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации
обслуживания посетителей.



В)Ресторан- специализированное предприятие общественного питания, предназначенное
для быстрого обслуживания посетителей
5.Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, объема
предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, ассортимента
приготовляемой и реализуемой продукции
А) на кафе высшей, первой и второй категорий.
Б) на кафе первой и второй категорий.
В) на кафе высшей категории и люкс
6. Выбрать правильное определение бара
А)Бар –Предприятие торговли,обслуживающее покупателей
Б)Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с
обслуживанием за столиками.
В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.
7. Какие помещения относятся  к торговым помещениям предприятий общественного
питания
А) торговые залы с раздаточными, буфеты
Б) магазины кулинарии, помещения для отпуска обедов на дом, комнаты отдыха и врача
при диетических столовых, экспедициях.
В) Производственные цехи и торговый зал.
8. Выбрать правильное определение столовая заготовочная
А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее
переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и
снабжения ими доготовочных предприятий.
Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями
организации обслуживания посетителей
В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для
потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские
изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном
ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные
товары.
9. Какие предприятия относятся к заготовочным предприятиям по выпуску
полуфабрикатов
А) К этим предприятиям относятся фабрики-кухни, фабрики и столовые-заготовочные,
комбинаты полуфабрикатов и специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
Б) К этим предприятиям относятся кафе, рестораны, комбинаты полуфабрикатов и
специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
В) К этим предприятиям относятся рестораны, кафе, столовые.
10. Выбрать правильное определение столовая заготовочная
А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее
переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и
снабжения ими доготовочных предприятий.
Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями
организации обслуживания посетителей
В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для
потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские
изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном
ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные
товары.



7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по
дисциплине

Вариант 1
1Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от
организации технологического процесса, мощности производства, принятых форм
обслуживания населения
А)  заготовочные,  доготовочные и работающие на сырье,  т.  е.  с законченным
производственным циклом.
Б)Рестораны, кафе, столовые
В) заготовочные и  доготовочные
2. особенности организации доготовочных предприятий
А) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и
организуется выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению
Б) В доготовочных предприятиях организуются выпуск блюд и кулинарных изделий из
полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и реализация кулинарной
продукции населению.
В) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и
организуется выпуск полуфабрикатов
3. какие предприятия относятся к заготовочным предприятиям по выпуску
полуфабрикатов
А) К этим предприятиям относятся фабрики-кухни, фабрики и столовые-заготовочные,
комбинаты полуфабрикатов и специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
Б) К этим предприятиям относятся кафе, рестораны,комбинаты полуфабрикатов и
специализированные цехи по выработке полуфабрикатов.
В) К этим предприятиям относятся рестораны, кафе, столовые.
4. Что такое фабрика - кухня
А) крупное механизированное предприятие, размещенное в отдельном здании и
рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных, рыбных полуфабрикатов,
очищенных овощей и картофеля для снабжения ими доготовочных предприятий
общественного питания.
Б) механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для выпуска
полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжения ими доготовочных
предприятий.
В) предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации обслуживания
посетителей
5. Выбрать правильное определение комбината по производству полуфабрикатов
А) Комбинат по производству полуфабрикатов- механизированное предприятие,
осуществляющее переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и
кондитерских изделий
Б) Комбинат по производству полуфабрикатов- крупное механизированное предприятие,
размещенное в отдельном здании и рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных,
рыбных полуфабрикатов, очищенных овощей и картофеля для снабжения ими
доготовочных предприятий общественного питания.
В) Комбинат по производству полуфабрикатов - наиболее крупное механизированное
предприятие по массовому производству всех видов полуфабрикатов, кулинарных и
кондитерских изделий для снабжения ими доготовочных предприятий общественного
питания.
6. Как классифицируются столовые в зависимости от места расположения и
обслуживаемого контингента
А)первой и второй категории
Б) на школьные, диетические, вегетарианские, рыбные и т. д.



В) на общедоступные и столовые при промышленных предприятиях, стройках,
учреждениях, учебных заведениях, в колхозах и совхозах и т. п.
7.Как классифицируются рестораны в зависимости от уровня обслуживания и степени
оснащенности
А) рестораны высшей и первой категории.
Б) ) рестораны высшей , первой и второй категории
В) ) рестораны первой и второй категории
 В дневное время рестораны первой категории могут работать как общедоступные
столовые с пониженными наценками и отпускать массовую обеденную продукцию.
Вариант2
1. Выбрать правильное определение
А) Заготовочные предприятия осуществляют все стадии переработки сырья для
реализации ее населению в торговых залах или отпуска на дом.
Б) Заготовочные предприятия перерабатывают сырье и выпускают полуфабрикаты
различных видов для снабжения доготовочных предприятий.
В) Заготовочные предприятия выпускают блюда и кулинарные изделия из
полуфабрикатов и реализуют их населению.
2.Как характеризуется производственный цех предприятия с законченным циклом
производства
А) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск готовой
кулинарной продукции для реализации ее населению в торговых залах или отпуска на
дом.
Б) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск полуфабрикатов.
В) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где
осуществляются все стадии переработки сырья для реализации ее населению в торговых
залах или отпуска на дом.
3. Чем отличается фабрика - заготовочная от других предприятий общественного питания
А) Фабрика-заготовочная — это крупное предприятие, выпускающее различные
полуфабрикаты.
Б)Фабрика-заготовочная — это крупное механизированное предприятие, размещенное в
отдельном здании и выпускающее различные полуфабрикаты, кулинарные и
кондитерские изделия для снабжения ими доготовочных предприятий.
В) Полуфабрикаты фабрики-заготовочной могут реализоваться также через розничную
торговую сеть.
4. Выбрать правильное определение столовая заготовочная
А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее
переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и
снабжения ими доготовочных предприятий.
Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями
организации обслуживания посетителей
В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для
потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские
изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном
ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные
товары.
5. Выбрать правильное определение столовой
А) Столовая — механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для
выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий



Б) Столовая — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным,
широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов,
фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.
В)Столовая — наиболее распространенный тип предприятия общественного питания,
обеспечивающее  посетителей на месте разнообразными по дням недели завтраками,
обедами и ужинами.
6. Выбрать правильное определение ресторана
А)Ресторан — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным,
широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов,
фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.
Б)Ресторан- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации
обслуживания посетителей.
В)Ресторан- специализированное предприятие общественного питания, предназначенное
для быстрого обслуживания посетителей
7. Выбрать правильное определение кафе
А)Кафе — предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации
обслуживания посетителей.
Б)В ассортименте напитков обязательно кофе не менее двух-трех наименований, ром,
ликер, которые подаются к кофе.
В) Кафе — предприятие, где приготовляются и реализуются для потребления на месте
горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия, блюда и
кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном ассортименте, а также
реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные товары.
15.Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, объема
предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, ассортимента
приготовляемой и реализуемой продукции
А) на кафе высшей, первой и второй категорий.
Б) на кафе первой и второй категорий.
В) на кафе высшей категории и люкс
16. Выбрать правильное определение закусочной
А) Закусочная — специализированное предприятие общественного питания,
предназначенное для быстрого обслуживания посетителей.
Б) Закусочная —предприятие общественного питания, предназначенное для
обслуживания посетителей
В) Закусочная — с предприятие общественного питания, предназначенное для реализации
полуфабрикатов.
18. Как специализируются закусочные
А) сосисочная, чебуречная, котлетная, шашлычная
Б) блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная
В) сосисочная, блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная, котлетная, шашлычная и
др.
19. Выбрать правильное определение бара
А)Бар –Предприятие торговли,обслуживающее покупателей
Б)Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с
обслуживанием за столиками.
В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.
20. Выбрать правильное определение магазину кулинарии
А)Магазин кулинарии — обычно филиал столовой или ресторана.
Б) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных,
рыбных, овощных полуфабрикатов, различных кулинарных, мучных и кондитерских
изделий, изготовляемых на основном предприятии.



В) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных,
рыбных и овощных блюд
21. Как подразделяются предприятия общественного питания по наценкам
А)Рестораны, кафе, столовые
Б) На предприятия высшей и  первой категорий
В) На предприятия высшей, первой, второй и третьей категорий
22. Какие помещения относятся  к торговым помещениям предприятий общественного
питания
А) торговые залы с раздаточными, буфеты
Б) магазины кулинарии, помещения для отпуска обедов на дом, комнаты отдыха и врача
при диетических столовых, экспедициях.
В) Производственные цехи и торговый зал.
23. Что такое меню ресторана
А)  определенное количество блюд и напитков,  которые ежедневно должны быть в
продаже.
Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на
данный день
В) перечень полуфабрикатов и закусок
24.Что такое ассортиментный минимум
А)определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в
продаже.
Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на
данный день.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

7.4.1.Методические материалы при приеме экзамена
Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в

течение семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность
полученных им теоретических и практических знаний, приобретения навыков
самостоятельной работы, развития творческого мышления, умение синтезировать
полученные знания и применять их в решении профессиональных задач.
Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки

100-процентная шкала Неудовлетворительно менее 50 % правильных ответов
Удовлетворительно 50- 69 % правильных ответов
Хорошо 70-84 % правильных ответов
Отлично 85-100 % правильных ответов

Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено
Зачтено Выполнено

Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно Обучающийся не знает значительной
части программного материала,
допускает существенные ошибки, с
большими затруднениями выполняет
практические работы.

Удовлетворительно Обучающийся усвоил только основной
материал, но не знает отдельных деталей,
допускает неточности, недостаточно
правильные формулировки, нарушает
последовательность в изложении
программного материала и испытывает



затруднения в выполнении практических
заданий.

Хорошо Обучающийся твердо знает
программный материал,  грамотно и по
существу излагает его,  не допускает
существенных неточностей в ответе на
вопрос,  может правильно применять
теоретические положения и владеет
необходимыми навыками при выполнении
практических заданий.

Отлично Обучающийся глубоко и прочно усвоил
весь программный материал,
исчерпывающе,  последовательно,
грамотно и логически стройно его
излагает,  тесно увязывает теорию с
практикой. Обучающийся не затрудняется
с ответом при видоизменении задания,
свободно справляется с задачами,
заданиями и другими видами применения
знаний,  показывает знания
законодательного и нормативно-
технического материалов,  правильно
обосновывает принятые решения,  владеет
разносторонними навыками и приемами
выполнения практических работ,
обнаруживает умение самостоятельно
обобщать и излагать материал,  не
допуская ошибок.

7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы
Контрольные работы  учебным планом не предусмотрены

7.4.3 Методические материалы по оцениванию тестирования
Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе,  Интернет-экзамен,

Интернет-тренажеры.  Время тестирования,  обычно не менее  40  минут.  Результаты
тестирования проверяет преподаватель.  Критерии оценивания теста и дидактические
единицы,  для которых составлены тестовые задания,  сообщаются студенту обычно на
первом занятии по дисциплине.

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной
ниже:



8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
8.1. Основная литература

1.Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум.
- М.: Магистр: ИНФРА-М, 2013. - 560 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=389895

2.Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник /
И.Р. Смирнова [и др.]. - СПб.: Троицкий мост, 2011. –

3.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова,
Т.  Р.  Любецкая;  под ред.  А.  Т.  Васюковой.  -  М.:  Дашков и К,  2017.  -  416  с.  -  ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131

8.2 дополнительная литература

1.Денисович, Ю.Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного
питания. Ч. 1 [Электронный ресурс]: учебное пособие / Денисович Ю.Ю., Осипенко Е.Ю.
- Благовещенск: Дальневосточный государственный аграрный университет, 2015. - 178 c. -
ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/55904

2.Джум, Т.А. Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе
[Электронный ресурс]: учебное пособие / Т.А. Джум, Г.М. Зайко - М.: Магистр, ИНФРА-
М,  2015.  -  528  с.  -  ЭБС «Znanium.com»  -  Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=504888

3.Горенбургов, М.А. Технология и организация услуг питания: учебник / М.А.
Горенбургов, Г.С. Сологубова. - Москва: Академия,

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:
1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com)
2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru)
3. Электронная библиотечная система «Консультант студента»
(http://www.studentlibrary.ru)
4. 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. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф).

  9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе
Формы проведения занятий
Очная форма обучения: Лекции – 34 часов,  лабораторные занятия – 34 часа.
Заочная форма обучения: Лекции – 10 часа, лабораторные занятия – 10 часов.
Формы контроля

http://www.iprbookshop.ru/55904
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=504888
http://e.lanbook.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.znanium.com)./
http://apps.webofknowledge.com/
http://www.elibrary.ru/
https://dvs.rsl.ru/
http://cyberleninka.ru/


Допуском к сдаче зачета является выполнение всех предусмотренных учебным
планом лабораторных работ, курсовой работы и их защита.

Промежуточный контроль - экзамен.

    9.2 Порядок изучения дисциплины
Для обучающихся  очной формы обучения
Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и

практических занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает
лекционный материал, лабораторные работы и перечень тем предназначенных для
самостоятельного изучения.

После каждого лекционного занятия обучающийся должен просмотреть
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных
источников сети Интернет разобрать моменты, оставшиеся непонятными, ответить на
контрольные вопросы,  приводимые в конце каждой темы.  В случае если на какие-то
вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за
разъяснениями к преподавателю.

Практические работы предназначены для закрепления теоретического материала,
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед
занятием обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме
материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все
необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По
итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю,
ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению
практических работ.

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение
необходимо пользоваться литературой, имеющейся в библиотеке и рекомендованной
преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети
Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем,
практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники
из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы
остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо
обратиться к преподавателю.

Промежуточный контроль –  экзамен -  проводится очно,  в устной форме.  На
подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.

Для обучающихся заочной формы обучения
Аудиторные занятия состоят из лекций и лабораторных работ в период

установочной и экзаменационной сессий.
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых

тем, выполняемых лабораторных работ, контрольных вопросов, правилами выполнения
заданий, расписанием консультаций.

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся
знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения
вопросов, обучающийся может обратиться к преподавателю лично или по электронной
почте. В экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения
практических работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.

Промежуточный контроль –  экзамен -  проводится очно,  в устной форме.  На
подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.

9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса

тем, лабораторных работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый



теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к практическим
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных
систем и сети Интернет.

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает
содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно
пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в
специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы.
Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал,
дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке
докладов.

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой
Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов,

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости.
Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению
достижений студента для обоснованного выставления оценки.

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного
обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного
процесса по дисциплине, позволяют:

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации
посредством использования презентаций, учебных фильмов;

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного  тестирования;
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные

программой научно-исследовательской работы;
- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных

систем.
10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

Наименование программного
обеспечения, производитель

Реквизиты подтверждающего документа (№ лицензии,
дата приобретения, срок действия)

MicrosoftOfficeWord 2010
Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
(14.0.6024.1000)
02260-018-0000106-48095

KasperskyAnti-virus 6/0 № лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок лицензии
07.02.2020

AdobeReader 9 Бесплатно, 01.02.2019,

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный
OCWindows7
Профессиональная,
MicrosoftCorp.

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, бессрочный

7-zip.org GNU LGPL
Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:
Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com).
Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента»
(http://www.studentlibrary.ru)

https://e.lanbook.com)./
http://www.studentlibrary.ru/


Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru).
Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).
Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru).
Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru).
КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru).
Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф).

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления
образовательного процесса по дисциплине (модулю)

Наименования
специальных помещений и

помещений для
самостоятельной работы

Оснащенность
специальных помещений

и помещений для
самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Специальные помещения
Учебная аудитория для
проведения занятий
лекционного типа:  ауд.  2-
42а, ул. Первомайская, 210,
4 этаж.

Аудитория для
практических занятий,
групповых и
индивидуальных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации: ауд. 2-27, ул.
Первомайская, 210, 2 этаж.

Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс на
22 посадочных мест,
оснащенный
компьютером Pentium с
выходом в Интернет
Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс на
20 посадочных мест,
оснащенный
компьютером Pentium с
выходом в Интернет

1. Операционная система
«Windows», договор
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015;
свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования)
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата .pdf
«Adobereader»;

Помещения для самостоятельной работы
Читальный зал НБ ФГБОУ
«МГТУ», для
самостоятельной работы
обучающихся: ул.
Первомайская, 191, 3 этаж

Читальный зал НБ
ФГБОУ «МГТУ» имеет
150 посадочных мест,
компьютерное оснащение
на 30 посадочных мест с
выходом в ИНТЕРНЕТ;
дистанционный (Wi-Fi)
оснащен
специализированной
мебелью (столы, стулья,
шкафы, шкафы
выставочные), оргтехника
(мультимедийные
проекторы, принтеры,
сканеры, ксероксы).

1. Операционная система
«Windows», договор
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015;
свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования)
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет

http://www.iprbookshop.ru)./
http://www.znanium.com)./
http://www.elibrary.ru)./
https://dvs.rsl.ru)./
http://cyberleninka.ru)./


«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата .pdf
«Adobereader»;

12. Дополнения и изменения в рабочей программе на учебный год

На ____________________/__________ учебный год

В рабочую программу Б1.Б.35 Организация производства и обслуживание на ПОП   для
направления

19.03.04 Технология продукции о организация общественного питания вносятся
следующие дополнения и изменения:
(код, наименование)
(перечисляются составляющие рабочей программы (Д,М,ПР.) и указываются вносимые в
них изменения) (либо не вносятся):

Дополнения и изменения внес __________________________________

Дополнения и изменения  рассмотрены и одобрены на заседании кафедры

«_____» _______________20__г

Заведующий кафедрой  ________________


