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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Учебная дисциплина ОП.10 Основы сервировки и декорирования стола является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.14 Гостиничное дело. 

Учебная дисциплина ОП.10 Основы сервировки и декорирования стола обеспечивает 

формирование общих компетенций ФГОС по специальности 43.02.14 Гостиничное дело. 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

Код Общие компетенции 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

1.1.2 В рамках реализации программы воспитания по дисциплине у 

обучающихся формируются: 

- Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛП): 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный 

и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 

и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость 

в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 
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ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой. 

ЛР 11. Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

- Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

отраслевыми требованиями к деловым качествам личности: 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела. 

- Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектом Российской Федерации  (при наличии): 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Цель: формирование у студентов профессиональных навыков по обслуживанию 

посетителей ресторанов, баров, кафе; содействовать формированию у студентов 

соответствующих профессиональных, психологических и личностных качеств как 

необходимых условий профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 3, Определять актуальную Актуальную нормативно-правовой 

ОК 4 нормативно-правовой документации организации сервисной 
 документации организации деятельности, теорию организации 
 сервисной деятельности, обслуживания, этику сферы сервиса и туризма, 
 уметь работать в профессиональную этику и этикет 
 «контактной зоне» как сфере обслуживания, взаимосвязь общения и 
 реализации сервисной деятельности; цели, функции, виды и уровни 
 деятельности, применять общения; психологические основы 
 современную научную деятельности коллектива, психологические 
 профессиональную особенности личности в процессе организации 
 терминологию в сервисного обслуживания. 
 организации обслуживания;  

 организовывать работу  

 коллектива и команды в  

 процессе организации  

 выездного обслуживания;  

 взаимодействовать с  

 коллегами, руководством,  

 клиентами в ходе  

 профессиональной  

 деятельности.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен достигнуть следующих 

личностных результатов: 

ЛР 1. Осознавать себя гражданином и защитником великой страны. 
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ЛР 2. Проявлять активную гражданскую позицию, демонстрировать приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, быть экономически активным и 

участвовать в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействовать и участвовать в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 3. Соблюдать нормы правопорядка, следовать идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Быть лояльным к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрировать неприятие и предупреждать социально- опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4. Проявлять и демонстрировать уважение к людям труда, осознавать ценность 

собственного труда. Стремиться к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрировать приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявлять уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 7. Осознавать приоритетную ценность личности человека; уважать собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8. Проявлять и демонстрировать уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Быть сопричастным к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9. Соблюдать и пропагандировать правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждать либо преодолевать зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохранять психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10. Заботиться о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

ЛР 11. Проявлять уважение к эстетическим ценностям, обладать основами эстетической 

культуры. 

ЛР 12. Принимать семейные ценности, быть готовым к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрировать неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13. Выполнять профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства/гостиничного дела. 

ЛР 14. Выполнять профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской Федерации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины ОП. 10 Основы сервировки и декорирования стола 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 48 

Самостоятельная работа 8 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

практические занятия (если предусмотрено) 30 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференциронного 

зачета 
6 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 10 Основы 

сервировки и декорирования стола 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Понятие 

сервировки стола 

 

Содержание теоретического учебного 

материала  

2 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 5, ЛР 10, 

ЛР 11, ЛР 13 

1. Исторические этапы возникновения 

сервировки. 

2.  Понятие, основные требования, 

предъявляемые к сервировке стол 

Содержание практического учебного 

материала 

 История возникновения и влияние мировой 

культуры на сервировку стола 
6 

Самостоятельная работа 

 

8 

Исторические этапы возникновения 

сервировки. 

Понятие, основные требования, 

предъявляемые к сервировке стол 

Тема 2.  

Классификация 

столового белья 

  

Содержание теоретического учебного 

материала 

2 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1. Классификация, цвет, материал 

изготовления, размер и форма столового 

белья 

2.Размер и форма столового белья, накрытие 

стола скатертью 

 
Содержание практического учебного 

материала 
6  

 
Рассчитать размеры скатерти и наперона для 

сервировки стола. 
6  
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Рассчитать запасы столового текстиля для 

ресторана.  

Тема 3. 

Классификация 

столовых приборов   

  

Содержание теоретического учебного 

материала 

2 

ОК3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1.  Классификация столовых приборов. 

2.  Основные, вспомогательные и 

специальные столовые приборы. 

 
Содержание практического учебного 

материала 
6  

 
Основные, вспомогательные и специальные 

столовые приборы. 
6  

Тема 4. 

Классификация 

стеклянной и 

хрустальной посуды 

Содержание теоретического учебного 

материала 

2 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1.Основные виды, характеристика и 

назначение стеклянной посуды. Посуда для 

подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков.  

 2.Основные виды, характеристика и 

назначение рюмок для алкогольных и 

безалкогольных напитков 

 
Содержание практического учебного 

материала 
6  

 

Основные виды, характеристика и 

назначение стеклянной посуды. Посуда для 

подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков. 

6  

Тема 5. 

Технология 

сервировки стола 

приборами 

Содержание теоретического учебного 

материала 

2 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1.  Технология сервировки стола  

2.  Характеристика различных видов 

сервировки стола 

 
Содержание практического учебного 

материала 
6  

 

Сервировка стола тарелками, приборами, 

рюмками, салфетками. 

Характеристика различных видов 

сервировки стола. 

  

6  

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 48  
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 2. Основные виды, характеристики и 
назначение столовых приборов и 

посуды 

  

Тема 4. 

Классификация 

стеклянной и 

хрустальной 

посуды 

Содержание практического учебного 
материала 

 

 

 

8 

 

 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1.Основные виды, характеристика и 

назначение стеклянной посуды. Посуда 

для подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков. 

2.Основные виды, характеристика и 

назначение рюмок для алкогольных и 
безалкогольных напитков 

Тема 5. 

Технология 

сервировки стола 

приборами 

Содержание практического учебного 
материала 

 
 

12 

 

ОК 3, ОК 4 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 13 

1. Технология сервировки стола а 

2. Характеристика различных видов 
сервировки стол 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины ОП. 10 Основы сервировки и 

декорирования стола должны быть предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Кабинет организации деятельности сотрудников службы питания (аудитория 

№ 305) (100,6 кв.м) - основное оборудование: рабочее место преподавателя, рабочие места 

для обучающихся, медиаоборудование. Комплекты стеклянной и металлической посуды, 

столовых приборов, столового белья, блендер,кофемашина, машина посудомоечная (2шт.), 

шкаф винный, духовой шкаф, гриль, варочная панель, фритюрница, тележка с газовой 

горелкой 

Лаборатория «Учебный ресторан» - основное оборудование: рабочее место 

преподавателя, рабочие места для обучающихся, Комплекты стеклянной и металлической 

посуды, столовых приборов, столового белья, блендер, кофемашина, машина 

посудомоечная (2шт.), шкаф винный, духовой шкаф, гриль, варочная панель, фритюрница, 

тележка с газовой горелкой 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 
 

3.2.1. Основная литература: 

1. ЭБС «ЮРАЙТ»: Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для СПО / Г. С. Сологубова. — 2-е изд., испр. и доп. — 

М. : Издательство Юрайт, 2018. — 321 с. — (Серия : Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-06413-1. — Режим доступа :www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93- 

4404-9E68-55A8DB25A788. 

2. ЭБС «ЮРАЙТ»: Казакевич, Т. А. Сервисная деятельность : учебное пособие 

для СПО / Т. А. Казакевич. — 2-е изд., доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 188 с. — 

(Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07804-6. — Режим доступа : 

www.biblio-online.ru/book/79981BF1-7F38-4187-9C2E-FAE62FB5B14D. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ЭБС «Znanium»: Технология и организация ресторанного бизнеса и питания 

туристов : учебник / С.А. Быстров. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/999911 

2. ЭБС «Znanium»: Федцов, В. Г. Культура ресторанного сервиса: учеб.пособие / 

Федцов В.Г., - 3-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 248 с.: ISBN 978-5-394-02782-6 - Режим 

доступа: http://znanium.com/catalog/product/430602 

3. ЭБС «Znanium»: Технологии ресторанного сервиса: лабораторный практикум / 

Венецианский А.С., Косян С.Б., Мамахай А.К. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2016. - 

104 с. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/624329 

4.Гостиничное дело. Комплект (периодическое издание) 

5. Современный ресторан (периодическое издание) 

 

Список литературы верен 

Директор НБ М.В. Обновленская 

http://www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93-4404-9E68-55A8DB25A788
http://www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93-4404-9E68-55A8DB25A788
http://www.biblio-online.ru/book/79981BF1-7F38-4187-9C2E-FAE62FB5B14D
http://znanium.com/catalog/product/999911
http://znanium.com/catalog/product/430602
http://znanium.com/catalog/product/624329
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3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы): 

1. ЭБС «ЮРАЙТ»: Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для СПО / Г. С. Сологубова. — 2-е изд., испр. и доп. — 

М. : Издательство Юрайт, 2018. — 321 с. — (Серия : Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-06413-1. — Режим доступа :www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93- 

4404-9E68-55A8DB25A788. 

2. ЭБС «ЮРАЙТ»: Казакевич, Т. А. Сервисная деятельность : учебное пособие для 

СПО / Т. А. Казакевич. — 2-е изд., доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 188 с. — 

(Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07804-6. — Режим доступа : 

www.biblio-online.ru/book/79981BF1-7F38-4187-9C2E-FAE62FB5B14D. 

3. ЭБС «Znanium»: Технологии ресторанного сервиса: лабораторный практикум / 

Венецианский А.С., Косян С.Б., Мамахай А.К. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2016. - 

104 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=6243292. CHEF-ART/ШЕФ- 

АРТ (периодическое издание) 

http://www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93-4404-9E68-55A8DB25A788
http://www.biblio-online.ru/book/6B0D900D-CB93-4404-9E68-55A8DB25A788
http://www.biblio-online.ru/book/79981BF1-7F38-4187-9C2E-FAE62FB5B14D
http://znanium.com/bookread2.php?book=6243292
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4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом 

обеспечивается: 

1) для студентов с ОВЗ по зрению: 

адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с 

учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному 

стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG); 

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими, 

местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной 

информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным 

(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или 

желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля); 

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь; 

обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 

обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку- 

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки- 

поводыря в часы обучения самого студента; 

2) для студентов с ОВЗ по слуху: 

дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий 

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их 

размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения); 

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 

3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, 

материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного 

доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а 

также их пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных 

дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек- барьеров до высоты не более 0,8 м; 

наличие специальных кресел и других приспособлений). 

3.5. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с 

другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях 

Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15 

человек. 

3.6. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются 

специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги 

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. 

3.7. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом 

обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде. 

http://www.stgau.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения учебных занятий в форме: устного опроса, 

выполнения заданий на практических занятиях, выполнения тестовых заданий, а также 

проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень   знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины    знание 

актуальной нормативной 

документации организации 

сервисной деятельности, 

понятие сервировки и 

декорирования стола, виды и 

назначения столовой, 

стеклянной  посуды, 

классификация столового 

белья, необходимого для 

организации обслуживания, 

основы технологии 

сервировки стола, виды 

сервировки, знать способы 

организовывать    работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать    с 

коллегами, руководством, 

клиентами в организации 

выездного обслуживания. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность  темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-решение ситуационных 

задач; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(рефератов, устных ответов 

на вопросы и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов. 

Перечень умений, Правильность, полнота Текущий контроль: 

осваиваемых в рамках выполнения заданий, - экспертная оценка 

дисциплиныопределять точность формулировок, демонстрируемых умений, 

актуальность нормативно- точность расчетов, выполняемых действий, 

правовой документации соответствие требованиям защите отчетов по 

организации сервисной Адекватность, практическим занятиям; 

деятельности; применять оптимальность выбора - оценка заданий для 

современную научную способов действий, методов, самостоятельной работы, 

профессиональную техник, Промежуточная 

терминологию в сфере последовательностей аттестация: 

организации сервисного действий и т.д. - экспертная оценка 

обслуживания, применять Точность оценки, выполнения заданий на 

технологию сервировки и самооценки выполнения дифференцированном зачете 

декорирования стола в Соответствие требованиям  

профессиональной инструкций, регламентов  

деятельности; использовать Рациональность действий и  

методы профессиональной т.д.  

этики и современного   

этикета при организации   
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обслуживания, определять и 

выстраивать траектории 

профессионального 
развития и самообразования. 

  

Перечень личностных 

результатов реализации 

программы  воспитания 

(ЛП): 

ЛР 1. Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

ЛР 2.  Проявляющий 

активную    гражданскую 

позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности,  порядочности, 

открытости,  экономически 

активный и участвующий в 

студенческом       и 

территориальном 

самоуправлении,  в том 

числе  на    условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующий  и 

участвующий в 

деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным  и 

девиантным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие  и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4. Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к людям труда, 

осознающий ценность 
собственного труда. 

Правильность, полнота 
выполнения   заданий, 

точность формулировок, 

точность  расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность   выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность  оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий и 

т.д 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-решение ситуационных 

задач; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(рефератов, устного опроса 

и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов 
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Стремящийся   к 

формированию в сетевой 

среде личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей 

многонационального народа 

России. 

ЛР 6. Проявляющий 

уважение к людям старшего 

поколения и готовность к 

участию в социальной 

поддержке и волонтерских 

движениях. 

ЛР 7. Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

ЛР  8.  Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к представителям 

различных этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

и трансляции культурных 

традиций   и  ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового  и  безопасного 

образа  жизни,  спорта; 

предупреждающий   либо 

преодолевающий 

зависимости   от алкоголя, 

табака,    психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 
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Сохраняющий 

психологическую 

устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 10. Заботящийся о защите 

окружающей среды, 

собственной и чужой 

безопасности, в том числе 

цифровой. 

ЛР 11. Проявляющий 

уважение к эстетическим 

ценностям, обладающий 

основами эстетической 

культуры. 

ЛР 12. Принимающий 

семейные   ценности, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию     детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода  от  родительской 

ответственности, отказа от 

отношений  со  своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 13. Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального 

хозяйства/гостиничного 

дела.ЛР 14. Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального 

хозяйства/гостиничного 

дела с учетом специфики 

субъекта  Российской 

Федерации 
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающегося по 

учебной дисциплине ОП. 10 Основы сервировки стола и декорирования стола размещено 

в электронной информационно-образовательной среде Университета и доступно для 

обучающегося через его личный кабинет на сайте Университета. Учебно-методическое 

обеспечение включает: 

1. Рабочую программу учебной дисциплины ОП. 10 Основы сервировки стола и 

декорирования стола. 

2. Методические рекомендации по освоению учебной дисциплины ОП. 10 Основы 

сервировки стола и декорирования стола. 

3. Методические рекомендации для организации самостоятельной работы 

обучающегося по дисциплине ОП. 10 Основы сервировки стола и декорирования стола. 

4. И другие методические рекомендации по видам работ, предусмотренных 

рабочей программой (реферат). 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации: 
 

 

 

№ 

п/п 

 
Темы для самостоятельного 

изучения 

Рекомендуемые источники информации 

(№ источника) 

основная 

(из п.3 РПУД) 

дополнительная 

(из п.3 РПУД) 

интернет-ресурсы 

(из п.3 РПУД) 

1. 
Исторические этапы 

возникновения сервировки 
1,2 1 2,3 
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по учебной дисциплине 

7.1. Вопросы для проведения дифференцированного зачета 

1. Понятие и сущность сервировки. 

2. Варианты сервировки. 

3. История возникновения сервировки и влияние мировой культуры. 

4. Правила сервировки стола. 

5. Основные правила техники сервировки. 

6. Столовые приборы. 

7. Основные приборы. 

8. Вспомогательные приборы. 

9. Виды и назначение металлической посуды 

10. Виды и назначение фарфоровой и фаянсовой посуды. 

11. Виды и назначение хрустальной и стеклянной посуды. 

12. Виды и назначения деревянной и пластмассовой столовой посуды. 

13. Санитарные требования к столовой посуде 

14. Принципа и специфика организация завтрака в ресторане. 

15. Бранч как разновидность позднего завтрака – принципы сервировки. 

16. Столовое белье. Характеристика скатерти 

17. Столовое белье. Характеристика салфеток 

18. Чайная посуда и оборудование для приготовления чая 

19. Кофейная посуда и оборудование для приготовления кофе. 

20. Обслуживание в обеденное время 

21. Организация "шведского стола" 

22. Предварительная сервировка стола 

23. Последовательность сервировки стола 

24. Сервировка стола для ужина 

25. Сервировка стола для завтрака из нескольких блюд 

26. Столовое белье, сеты (классификация по виду материалов) 

27. Подача хлеба и холодных закусок. (тарелки) 

28. Подача первых блюд (тарелки) 

29. Подача вторых блюд (тарелки) 

30. Подача десерта 

31. Подача горячих напитков. 

32. Подача фруктов и кондитерских изделий (тарелки) 

33. Бокалы и их разновидности 

34. Виды расстановки стекла 

35. стандартный набор стекла при сервировке 

36.Салфетки – варианты складывания при сервировке (демонстрация) 

37. Сервировка стола к чаю 

38. Сервировка свадебного стола 

 

7.2 Критерии оценки промежуточной аттестации в виде дифференцированного 

зачета: 

- оценка «отлично» выставляется студенту, если студент демонстрирует: знание 

фактического материала, усвоение общих представлений, понятий, идей; полную степень 

обоснованности аргументов и обобщений, всесторонность раскрытия темы; наличие знаний 

интегрированного характера, способность к обобщению; устную и письменную 

http://school.iot.ru/predmety/geo/nas8.html
http://www.cafevkus.ru/index.php/osobennosti/chajnaya-kontseptsiya/chajnaya-posuda-i-oborudovanie
http://www.cafevkus.ru/index.php/osobennosti/pri-oteli/obsluzhivanie-v-obedennoe-vremya
http://www.cafevkus.ru/index.php/osobennosti/pri-oteli/organizatsiya-shvedskogo-stola
http://www.cafevkus.ru/index.php/organizatsiya-protsessa/podgotovka-k-obsluzhivaniya-potrebitelej/predvaritelnaya-servirovka-stola
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культуру в ответе и оформлении. Соблюдает логичность и последовательность изложения 

материала. Использует корректную аргументацию и систему доказательств, достоверные 

примеры, иллюстративный материал, литературные источники; 

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если студент демонстрирует: знание 

фактического материала, усвоение общих представлений; достаточную степень 

обоснованности аргументов и обобщений; способность к обобщению, устную и 

письменную культуру в ответе и оформлении. Соблюдает логичность и последовательность 

изложения материала. Использует достоверные примеры, иллюстративный материал; 

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если студент 

демонстрирует: недостаточное знание фактического материала; неполную степень 

обоснованности аргументов и обобщений. Нарушает устную и письменную культуру в 

ответе и оформлении. Соблюдает логичность и последовательность изложения материала. 

Использует достоверные примеры; 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если студент 

демонстрирует: незнание фактического материала; неполную степень обоснованности 

аргументов и обобщений. Не соблюдает логичность и последовательность изложения 

материала, устную и письменную культуру в ответе и оформлении. Использует 

недостоверные примеры. 
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8. Методические указания для обучающихся по освоению учебной 

дисциплины 

Специфика изучения учебной дисциплины ОП. 10 Основы сервировки стола и 

декорирования стола обусловлена формой обучения студентов, ее местом в подготовке 

специалиста среднего звена и временем, отведенным на освоение учебной дисциплины 

рабочим учебным планом. 

Процесс обучения делится на время, отведенное для занятий, проводимых в 

аудиторной форме (лекции, практические занятия) и время, выделенное на внеаудиторное 

освоение учебной дисциплины, в том числе и на самостоятельную работу студента. 

Лекционная часть учебного курса для студентов проводится в форме обзоров по 

основным темам. Практические занятия предусмотрены для закрепления теоретических 

знаний, углубленного рассмотрения наиболее сложных проблем учебной дисциплины, 

выработки навыков структурно-логического построения учебного материала и отработки 

навыков самостоятельной подготовки. 

При подготовке к практическим занятиям необходимо: тщательно изучить 

теоретический и методический материал, изложенный в лекции; выполнить задания, 

предложенные для самостоятельной работы. Продуктивность освоения дисциплины во 

многом определяется интенсивностью и качеством самостоятельной работы обучающегося. 

Основу самостоятельной работы обучающегося составляет работа с учебной и научной 

литературой. Из опыта работы с книгой (текстом) следует определенная 

последовательность действий, которой целесообразно придерживаться. Вначале следует 

прочитать весь текст в быстром темпе. Цель такого чтения заключается в том, чтобы создать 

общее представление об изучаемом (не запоминать, а понять общий смысл прочитанного). 

Затем прочитать вторично, более медленно, чтобы в ходе чтения понять и запомнить смысл 

каждой фразы, каждого положения и вопроса в целом. Чтение приносит пользу и 

становится продуктивным, когда сопровождается записями. Это может быть составление 

плана прочитанного текста, тезисы или выписки, конспектирование и др. Выбор вида 

записи зависит от характера изучаемого материала и целей работы с ним. Если содержание 

материала несложное, легко усваиваемое, можно ограничиться составлением плана. Если 

материал содержит новую и трудно усваиваемую информацию, целесообразно его 

законспектировать. 

Самостоятельная работа студента включает в себя изучение теоретического 

материала, выполнение практических заданий, подготовку к контрольно-обобщающим 

мероприятиям. 

Для освоения учебной дисциплины студенты должны: 

− изучить материал лекционных и практических занятий в полном объеме по 

разделам учебной дисциплины; 

− выполнить задание, отведенное на самостоятельную работу: подготовить и 

защитить реферат по утвержденной преподавателем теме, подготовиться к собеседованию, 

тестированию; 

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной 

дисциплиной во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний. 

Посещение лекционных и практических занятий для студентов является 

обязательным. 

Уважительными причинами пропуска аудиторных занятий является: 

− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским 

учреждением, 

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в 

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях, 

− официально оформленное свободное посещение занятий. 
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Пропуски отрабатываются независимо от их причины. 

Пропущенные темы лекционных занятий должны быть законспектированы в 

тетради для лекций, конспект представляется преподавателю для ликвидации пропуска. 

Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты или 

письменного рефераты на пропущенную тему практического занятия во время 

консультаций по дисциплине. 

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме 

устного опроса на практических занятиях, подготовки рефератов на заданную тему, 

тестового контроля по теоретическому курсу дисциплины, итоговой письменной 

контрольной работы по основным аспектам сервировки и декорирования стола. 
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9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по учебной дисциплине, включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости). 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующее программное обеспечение: MicrosoftWindows, Office (Номер 

соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 15.11.2017); 

KasperskyTotalSecurity (№ заказа/лицензии: 1B08-171114-054004-843-671 от 14.11.2017); 

PhotoshopExtendedCS3 (CertificateID: CE0712390 от 7.12.2007); 

CorelDRAWGraphicsSuiteX3 (Номер продукта: LCCDGSX3MPCAB от 22.11.2007); 

Университетская лицензия KОMПAC-3d (Лицензия № К-08-1880). 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующие информационно справочные системы: автоматизированная 

система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань», СПС «Консультант плюс», 

СПС «Гарант». 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по учебной дисциплине 

 

№ 

п/п 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 Учебная аудитория для проведения 

лекционных занятий 

Кабинет организации деятельности 

сотрудников службы питания 

(аудитория № 305) (100,6 кв.м) 

Основное оборудование: рабочее место 

преподавателя, рабочие места для 

обучающихся,    медиаоборудование. 

Комплекты   стеклянной  и 

металлической  посуды,  столовых 

приборов, столового белья, блендер, 

кофемашина, машина посудомоечная 

(2шт.), шкаф винный, духовой шкаф, 

гриль, варочная панель, фритюрница, 

тележка с газовой горелкой 

2 Учебная аудитория для проведения 

практических занятий 

Лаборатория 

«Учебный ресторан» 

Основное оборудование: рабочее место 

преподавателя, рабочие места для 

обучающихся, Комплекты стеклянной и 

металлической посуды, столовых 

приборов, столового белья, блендер, 

кофемашина, машина посудомоечная 

(2шт.), шкаф винный, духовой шкаф, 

гриль, варочная панель, фритюрница, 

тележка с газовой горелкой 

3. Учебные аудитории для 

самостоятельной работы студентов: 

 

 1. Читальный зал научной 

библиотеки (площадь 177 м2) 

1. Специализированная мебель на 100 

посадочных мест, персональные 

компьютеры – 56 шт., телевизор – 1шт., 

принтер – 1шт., цветной принтер – 

1шт., копировальный аппарат – 1шт., 
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  сканер – 1шт.,Wi-Fi оборудование, 

подключение к сети «Интернет», доступ 

в электронную информационно- 
образовательную среду университета. 

 2. Учебная аудитория № 408 
(площадь – 102,9 м2) 

2. Основное оборудование: рабочее 

место преподавателя, рабочие места для 

обучающихся, компьютер 

KraftwayCredo – 1шт, проектор 

EpsonEB-X18-1 шт., интерактивная 

доска SMART Board 690, выход в 
интернет 

 Учебная аудитория для групповых 

и индивидуальных консультаций 

Учебная аудитория № 408 (площадь – 

102,9 м2 

Основное оборудование: рабочее место 

преподавателя, рабочие места для 

обучающихся, компьютер 

KraftwayCredo – 1шт, проектор 

EpsonEB-X18-1 шт., интерактивная 

доска SMART Board 690, выход в 
интернет 

 Учебная аудитория для текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации (Кабинет организации 

деятельности сотрудников службы 

питания 

(аудитория № 305) (100,6 кв.м) 

Основное оборудование: рабочее место 

преподавателя,   рабочие  места  для 

обучающихся,       медиаоборудование. 

Комплекты       стеклянной      и 

металлической     посуды,   столовых 

приборов, столового белья, блендер, 

кофемашина, машина посудомоечная 

(2шт.), шкаф винный, духовой шкаф, 

гриль, варочная панель, фритюрница, 

тележка с газовойгорелкойи напитков 

LabwineandBeer   –   1  шт.;   система 

капиллярного электрофореза «Капель- 

105М» – 1  шт.;   вспомогательное 

оборудование,  лабораторная    посуда, 

учебно-наглядные     пособия  в виде 

презентаций, выход   в  интернет  и 
корпоративную сеть университета. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Основы сервировки и декорирования стола 

название дисциплины 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

(специальностям) СПО 43.02.14 Гостиничное дело 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Основы сервировки и 

декорирования стола стандарта среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№1552, и примерной основной образовательной программы подготовки специалиста 

среднего звена, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.10 Основы сервировки и декорирования стола является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.14 Гостиничное дело. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

определять актуальную нормативно-правовой документации организации 

сервисной деятельности, уметь работать в «контактной зоне» как сфере реализации 

сервисной деятельности, применять современную научную профессиональную 

терминологию в организации обслуживания; организовывать работу коллектива и команды 

в процессе организации сервисного обслуживания; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

актуальную нормативно-правовой документации организации сервисной 

деятельности, теорию организации обслуживания, профессиональную этику и этикет 

обслуживания, взаимосвязь общения и деятельности; цели, функции, виды и уровни 

общения; психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности в процессе организации сервисного обслуживания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен достигнуть 

следующих личностных результатов: 

ЛР 1. Осозновать себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявлять активную гражданскую позицию, демонстрировать 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, быть экономически 

активным и участвовать в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе 

на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействовать и участвовать в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 3. Соблюдать нормы правопорядка, следовать идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Быть лояльным к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 
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девиантным поведением. Демонстрировать неприятие и предупреждать социально- опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4. Проявлять и демонстрировать уважение к людям труда, осознавать ценность 

собственного труда. Стремиться к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрировать приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявлять уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 7. Осознавать приоритетную ценность личности человека; уважать собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8. Проявлять и демонстрировать уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Быть сопричастным к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9. Соблюдать и пропагандировать правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждать либо преодолевать зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохранять психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10. Заботиться о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой. 

ЛР 11. Проявлять уважение к эстетическим ценностям, обладать основами 

эстетической культуры. 

ЛР 12. Принимать семейные ценности, быть готовым к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрировать неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13. Выполнять профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела. 

ЛР 14. Выполнять профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов из них лекции - 10 часа, 

практические занятия – 30 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов, промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета – 6 часа. 
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