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ВВЕДЕНИЕ 
Практические занятия по дисциплине «Организация 

обслуживания потребителей на предприятиях общественного 
питания» предусмотрены в учебном плане для специальности 
541.1 – «Технология и менеджмент общественного питания» в 
VIII cеместре для очного отделения и в IX – для заочного. 

Методические указания предназначены для углубления 
теоретических знаний, полученных студентами на 
протяжении всего теоретического курса по дисциплине 
«Организация обслуживания потребителей на предприятиях 
общественного питания», а также приобретения навыков по 
планированию, контролю и оптимизации организации 
обслуживания потребителей на предприятиях общественного 
питания. 

Методическое пособие содержит информативные 
элементы, относительно традиционных и современных форм 
обслуживания потребителей. 

Контрольные вопросы в конце каждой работы дают 
возможность студентам применить полученные теоретические 
знания для решения задач, предложенных в пособии или на 
месте практики; тренироваться в применении различных 
интерактивных техник для формирования креативного 
мышления и навыков анализа и реализации.  

 
Цель и задачи 

Подготовка специалистов в области обслуживания 
потребителей, формирование профессиональных качеств, 
путем накопления навыков креативного мышления, 
необходимых в данной работе. 

Достижение цели может быть получено путем 
применения следующих задач: 

-выявление базовых компонентов в области 
обслуживания потребителей; 

- применение адекватного алгоритма для всех этапов 
обслуживания потребителя; 
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- отбор и применение тенденций, модернизации 
процессов обслуживания потребителя.  

Учебный план «Организация обслуживания 
потребителей на предприятиях 
общественного питания» 
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