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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
  
Учебная программа по учебной дисциплине «Организация обслуживания в 

индустрии гостеприимства» составлена для студентов учреждений высшего 
образования, обучающихся по специальности «Экономика и управление 
туристской индустрией».  

Цель учебной дисциплины «Организация обслуживания в индустрии 
гостеприимства» ─ формирование знаний, умений и профессиональных навыков 
по осуществлению торгово-технологической деятельности и организации 
обслуживания покупателей объектами общественного питания.  

Задачами изучения учебной дисциплины являются:  
- рассмотрение особенностей функционирования объектов общественного 

питания в индустрии гостеприимства;  
- ознакомление с подходами к формированию ассортимента и оформлению 

меню, винной карты в объектах общественного питания индустрии 
гостеприимства;  

- освоение процесса, видов, методов и форм обслуживания покупателей и 
особенностей предоставления услуг; 

- формирование умений управления процессом обслуживания покупателей 
в объектах общественного питания индустрии гостеприимства. 

Структура учебной программы и методика преподавания учебной 
дисциплины учитывают современные тенденции как в Республике Беларусь, так и 
за рубежом. 

В результате изучения учебной дисциплины студенты должны  
знать:  
- состояние и основные направления развития общественного питания в 

индустрии гостеприимства Республики Беларусь; 
- классификацию и характеристику объектов общественного питания в 

индустрии гостеприимства;  
- виды услуг, предоставляемые объектами общественного питания в 

индустрии гостеприимства, общие требования к ним, порядок их предоставления; 
- подходы к формированию ассортимента и особенности оформления меню 

и карт напитков; 
- виды, методы и формы и организацию обслуживания покупателей в 

объектах общественного питания; 
- организацию питания в гостиничных комплексах и иных средствах 

размещения; 
- показатели оценки уровня культуры обслуживания и качества услуг 

общественного питания. 
уметь: 
- организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов разных 

категорий покупателей с применением современных технологий, форм и методов 
обслуживания; 

- внедрять последние достижения научно-технического прогресса в 
практику работы объектов общественного питания. 



  

владеть: 
- навыками составления меню для различных категорий покупателей; 
- организацией питания и обслуживания покупателей в различных типах 

объектов общественного питания индустрии гостеприимства; 
- умением оценки культуры обслуживания покупателей в объектах 

общественного питания индустрии гостеприимства; 
- способностью принятия управленческих решений по выбору технологий 

обслуживания в индустрии гостеприимства. 
Место учебной дисциплины в учебном процессе: учебная дисциплина 

«Организация обслуживания в индустрии гостеприимства» является одной из 
главных дисциплин, формирующих профессиональную компетентность 
специалистов для сферы общественного питания и базируется на современных 
достижениях науки, техники и технологий. 

В результате изучения учебной дисциплины у студентов формируется 
умение организовывать обслуживание в сфере гостеприимства, в том числе с 
использованием современных технологий, а также с учетом индивидуальных и 
специальных требований потребителей, применять новые формы обслуживания. 

Данная учебная дисциплина согласуется с учебными дисциплинами 
«Менеджмент туристической индустрии», «Организация деятельности гостиниц и 
ресторанов». 

Аудиторная работа со студентами предполагает чтение лекций, проведение 
практических занятий. 

В соответствии с учебным планом дневной формы получения высшего 
образования по специальности 1-25 01 13 «Экономика и управление туристской 
индустрией» учебная программа рассчитана на 102 часа, из них всего часов 
аудиторных – 52, в том числе 26 часов – лекции, 26 часов – практические занятия. 

Форма текущей аттестации – зачет. 
В соответствии с учебным планом заочной сокращенной формы получения 

высшего образования по специальности 1-25 01 13 «Экономика и управление 
туристской индустрией» учебная программа рассчитана на 102 часа, из них всего 
часов аудиторных – 12, в том числе 6 часов – лекции, 6 часов – практические 
занятия. 

Форма текущей аттестации – зачет. 
 
 



  

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА 
 
Тема 1. Общественное питание в социально-потребительском 

комплексе 
Общественное питание как предпринимательская деятельность. Субъекты и 

объекты общественного питания. Задачи и функции общественного питания.  
Организация государственного регулирования общественного питания в 

Республике Беларусь. Нормативно-правовое регулирование общественного 
питания в Республике Беларусь. 

Классификация и характеристика объектов общественного питания в 
Республике Беларусь и за рубежом. 

Понятие, классификация и характеристика услуг общественного питания. 
Услуги питания. Услуги по изготовлению кулинарной продукции, кондитерских и 
булочных изделий, других видов продукции. Услуги по организации потребления 
продукции и обслуживанию населения. Услуги по реализации кулинарной 
продукции и кондитерских изделий. Услуги по организации досуга. 
Информационно-консультационные услуги. Прочие услуги общественного 
питания.  

Номенклатура показателей качества услуг общественного питания. 
Концепция объектов общественного питания. Современные форматы 

объектов индустрии питания.  
 

Тема 2. Меню, принципы составления и оформления в объектах 
общественного питания 

Назначение и принципы составления меню. Основные факторы, 
учитываемые при составлении меню.  

Виды меню и их характеристика. Меню со свободным выбором блюд. Меню 
скомплектованных рационов питания. Меню дневного рациона. Банкетное меню. 
Специальное меню и другие виды меню.  

Характеристика видов меню, используемых за рубежом.  
Последовательность расположение продукции общественного питания и 

товаров в меню. 
Винная карта (карта вин): назначение и принципы составления. 

Традиционная винная карта. Региональная винная карта. Сортовая винная карта. 
Прогрессивная винная карта. 

Карта коктейлей и особенности ее составления. 
Кофейная карта и особенности ее составления. 
Особенности составления и оформления чайной карты. 

 
Тема 3. Посуда, приборы, инвентарь, мерный инструмент, 

используемые при обслуживании покупателей в объектах общественного 
питания 

Столовая посуда (фарфоровая, фаянсовая, металлическая, стеклянная, 
деревянная, посуда разового использования): ассортимент, емкость, назначение. 



  

Приборы (основные и вспомогательные): виды, назначение. 
Виды, назначение и характеристика инвентаря, используемого барменами 

при обслуживании покупателей. 
 

Тема 4. Подготовка зала объекта общественного питания к 
обслуживанию 

Подготовка зала к открытию. Уборка помещения. Расстановка мебели. 
Подготовка станции официанта (стейшена). Подготовка посуды, приборов и 
дополнительных принадлежностей. Подготовка скатертей и салфеток. Подготовка 
папок с меню и папок для счетов.  

Техника сервировки стола посудой, приборами, декоративными 
элементами: предварительная сервировка стола в зависимости от вида и характера 
обслуживания (завтрак, обед, ужин, обслуживание в дневное время по меню 
заказных блюд, банкетный стол); дополнительная сервировка стола. 

Подготовка рабочего места бармена. 
Подготовка персонала к работе. Контрольный лист открытия (чек-лист) 

заведения (ресторана). Брифинг. 
 

Тема 5. Обслуживание покупателей в объектах и вне объектов 
общественного питания 

Сущность процесса обслуживания. Виды, методы и формы обслуживания 
покупателей. 

Характеристика этапов процесса обслуживания покупателей в объектах 
общественного питания. Встреча, приветствие и размещение покупателей. 
Принятие, оформление и выполнение заказа. Правила подачи напитков. Правила 
и способы подачи кулинарной продукции. Обратная связь с гостем: сheck back 
(чек-бэк). Расчет с покупателем (гостем). Прощание. Обслуживание за барной 
стойкой и стили работы бармена. Классический стиль. Флейринг. Спидмиксинг. 

Организация обслуживания банкетов, приемов и праздничных вечеров. 
Организация обслуживания вне объектов общественного питания. Виды и 

характеристика выездного ресторанного обслуживания. Фуршет. Шведский стол. 
Кофе-брейк. Коктейль. Барбекю. Банкет. Организация подготовки к проведению и 
обслуживание выездных банкетов (кейтеринг).  

 
Тема 6. Оргаизация обслуживания лиц, проживающих в гостиницах и 

иных средствах размещения 
 

Организация питания в гостиницах и иных средствах размещения.  
Методы и формы обслуживания лиц, проживающих в гостиницах и иных 

средствах размещения. Организация работы «румсервиса».  
Обслуживание покупателей в номерах гостиниц и других средств 

размещения. Организация самообслуживания лиц, проживающих в гостиничном 
комплексе: оборудование мини-баров в номерах, кухни для самостоятельного 
приготовления пищи и организации ее потребления. 

Организация рационального питания в санаториях, профилакториях, домах 



  

отдыха.  
 
Тема 7. Качество и культура обслуживания покупателей 
Понятие качества и культуры обслуживания покупателей. Отличительные 

особенности качества и культуры обслуживания. Показатели и методы оценки 
культуры обслуживания покупателей. Оценка качества обслуживания 
покупателей в объектах общественного питания. 

 



УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ КАРТА 

учебной дисциплины «Организация обслуживания в индустрии гостеприимства» для дневной формы получения 
высшего образования 
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Название раздела, темы 
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за
ня

ти
я Количество часов 

УСР 

Л Пз Лаб 
1 Общественное питание в социально-

потребительском комплексе 
4 4      [1, 3, 6] Решение практических 

задач 
2 Меню, принципы составления и 

оформления в объектах общественного 
питания 

4 4      [1,2,5] 
Индивид задание 

3 Посуда, приборы, инвентарь, мерный 
инструмент, используемые при 
обслуживании покупателей в объектах 
общественного питания 

4 4      [1,6] Индивид задание 
Контрольная работа 
№1 по темам 1-3 

4 Подготовка зала объекта общественного 
питания к обслуживанию 

4 2      [1,6] Решение задач и хоз. 
ситуаций 

5 Обслуживание покупателей в объектах и 
вне объектов общественного питания 

6 6      [1] Индивид задание 
Контрольная работа 
№2 по темам 4-5 

6 Организация обслуживания лиц, 
проживающих в гостиницах и иных 
средствах размещения 

2 2      [1, 6] Индивид задание 

7 Качество и культура обслуживания 
покупателей 

2 4      [1, 4, 5, 6] Решение практических 
задач 
Контрольная работа 
№3 по темам 6-7 

 ИТОГО: 26 26       Зачет 
 

 



  
УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ КАРТА 

учебной дисциплины «Организация обслуживания в индустрии гостеприимства» для заочной сокращенной формы 
получения высшего образования  
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Название раздела, темы 

Количество аудиторных часов 

Иное* 
Форма контроля 
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за
ня

ти
я Количество часов 

УСР 

Л Пз Лаб 
1 Общественное питание в социально-

потребительском комплексе 
2       [1, 3, 6] 

 
2 Меню, принципы составления и 

оформления в объектах общественного 
питания 

 2      [1,2,5] 
 

3 Посуда, приборы, инвентарь, мерный 
инструмент, используемые при 
обслуживании покупателей в объектах 
общественного питания 

2       [1,6]  

4 Подготовка зала объекта общественного 
питания к обслуживанию 

       [1,6]  

5 Обслуживание покупателей в объектах и 
вне объектов общественного питания 

 2      [1]  

6 Организация обслуживания лиц, 
проживающих в гостиницах и иных 
средствах размещения 

2       [1, 6]  

7 Качество и культура обслуживания 
покупателей 

 2      [1, 4, 5, 6]  

 Итого: 6 6       Зачет 
 



ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 
 

Методические рекомендации по организации самостоятельной 
работы студентов по учебной дисциплине «Организация обслуживания в 
индустрии гостеприимства»  

 
В овладении знаниями учебной дисциплины важным этапом является 

самостоятельная работа. Рекомендуется бюджет времени для самостоятельной 
работы в среднем 2-2,5 часа на 2-х часовое аудиторное занятие. 

Основными направлениями самостоятельной работы являются: 
• первоначально подробное ознакомление с программой учебной 

дисциплины; 
• ознакомление со списком рекомендуемой литературы по дисциплине в 

целом и ее разделам, наличие ее в библиотеке и других доступных источниках, 
изучение необходимой литературы по теме, подбор дополнительной 
литературы;  

• изучение и расширение лекционного материала преподавателя за счет 
специальной литературы, консультаций; 

• подготовка к семинарским занятиям и практическим занятиям по 
специально разработанным планам с изучением основной и дополнительной 
литературы; 

• подготовка к выполнению диагностических форм контроля (решение 
задач и ситуаций, индивидуальные задания и  т.п.); 

• подготовка к зачету. 
 

Нормативные и законодательные акты 
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