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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 
1.1 Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины ОП.004 Органи-
зация обслуживания является частью основной профессиональной образовательной про-
граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-
ское дело 
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина изучается в рамках общепрофессионального цикла 

1.3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

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

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен: 
 

Уметь Знать 

 выполнения всех видов работ по подготовке 
залов и инвентаря  организаций обществен-
ного питания к обслуживанию; 

 встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

 приема, оформления и выполнения заказа 
на продукцию и услуги организаций обще-
ственного питания; 

 рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

 виды, типы и классы организаций  общест-
венного питания; 

 рынок ресторанных услуг, специальные 
виды услуг ; 

 подготовку залов к обслуживанию в соот-
ветствии с его характером, типом и классом 
организации общественного питания; 

 правила накрытия столов скатертями, 
приемы полировки посуды и приборов; 

 приемы складывания салфеток 



 подачи блюд и напитков разными способа-
ми; 

 расчета с потребителями; 
 обслуживания потребителей при использо-

вании специальных форм организации пи-
тания; 

 выполнять подготовку залов к обслужива-
нию в соответствии с его характером, типом 
и классом организации общественного пи-
тания 

 подготавливать зал ресторана, бара, буфета 
к обслуживанию в обычном режиме и на 
массовых банкетных мероприятиях; 

 складывать салфетки разными способами; 
 соблюдать личную гигиену 
 подготавливать посуду, приборы, стекло 
 осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 
 подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 
типом и классом организации общественно-
го питания; 

 оформлять и передавать  заказ на производ-
ство, в бар, в буфет; 

 подавать алкогольные и безалкогольные 
напитки, блюда различными способами; 

 соблюдать очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 

 соблюдать требования к качеству, темпера-
туре подачи блюд и напитков; 

 разрабатывать различные виды меню, в том 
числе план-меню структурного подразделе-
ния; 

 заменять использованную посуду и прибо-
ры; 

 составлять и оформлять меню, 
 обслуживать массовые  банкетные  меро-

приятия и приемы 
 обслуживать иностранных туристов 
 эксплуатировать инвентарь, весоизмери-

тельное и торгово-технологическое обору-
дование в процессе обслуживания 

 осуществлять подачу блюд и напитков 
гостям различными способами; 

 предоставлять счет и производить расчет с 
потребителями; 

 соблюдать правила ресторанного этикета; 
− производить расчет с потребителем, 
используя различные формы расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напит-
ки, коктейли 

 правила личной подготовки официанта, 
бармена к обслуживанию 

 ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла 

 сервировку столов, современные направле-
ния сервировки 

 обслуживание потребителей организаций 
общественного питания всех форм собст-
венности, различных видов, типов и клас-
сов;  

 использование в процессе обслуживания 
инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 

 приветствие и размещение гостей за столом; 
 правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 
 правила и технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 
 способы подачи блюд; 
 очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 
 кулинарную характеристику блюд, смешан-

ные  и горячие напитки, коктейли 
 правила сочетаемости напитков и блюд; 
 требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; 
 способы замены использованной посуды и 

приборов; 
 правила культуры обслуживания, протокола 

и этикета при взаимодействии с гостями; 
 информационное  обеспечение услуг обще-

ственного питания; 
 правила составления и оформления меню, 
 обслуживание массовых банкетных меро-

приятий и приемов 

 



 
Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код личност-
ных резуль-
татов реали-
зации про-

граммы вос-
питания 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, эко-
номически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных ор-
ганизаций. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознаю-
щий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в се-
тевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифро-
вого следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, при-
нятию 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 различ-
ных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Со-
причастный 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 зависи-
мости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 
или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий осно-
вами эстетической культуры.  

ЛР 12  Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспи-
танию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 
родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и 
их финансового содержания. 

ЛР 13 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проект-
но-мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с 
коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, 
ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 



критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизне-
стойкость. Способный в цифровой среде использовать различные 
цифровые средства. 
 

ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессио-
нального выбора, предопределенные психофизиологическими особенно-
стями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоро-
вья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 
критику. 

ЛР 16  Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 
появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 
избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально 
близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объек-
ты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и об-
разовательной организации. 

ЛР 20 Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой эко-
номики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать 
альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптималь-
ных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 
своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 
ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 22  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-
мой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 23 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих цен-
ностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в ред. 
Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 29 Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 
современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 
трудовую активность. 

ЛР 30 Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 
статуса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 
нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, 
следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому 
клиенту. 

 
 
 
 
 
 

 
 



СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 
 Всего 3 се-

местр 
4 се-

местр 
Объем образовательной программы (всего)  68   
Суммарная нагрузка во взаимодействии с преподавате-
лем (всего) 

10 6 4 

в том числе    
теоретические  занятия 6 4 2 
практические занятия (если предусмотрено) 4 2 2 
консультации (если предусмотрено)    
из них в форме практической подготовки 8 6 2 
Промежуточная аттестация (по ФГОС СПО ТОП 50)    
Самостоятельная работа обучающегося (всего), в том 
числе индивидуальный проект (указываются все виды са-
мостоятельной работы: реферат, расчетно – графическая 
работа, внеаудиторная самостоятельная работа и т.п.) 
(если предусмотрено) 

58 30 28 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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 т
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о
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бс
лу

ж
ив

ан
ия

. 
Р

ас
че

т 
ко

ли
че

ст
ва

 п
ос

уд
ы

, 
пр

иб
ор

ов
 д

ля
 р

аз
ли

чн
ы

х 
ти

по
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ан
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и
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 
Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Организации обслуживания», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 
Печатные издания: 
1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополне-

ниями) 
3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом бла-

гополучии населения»; 
4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном 

надзоре и контроле в области обеспечения качества  и безопасности пищевых продуктов» 
5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам 

и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 
6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественно-

го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 
Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. СанПиН  2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и усло-
виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-
дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 
http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-
низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья 

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: 
учеб. пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Фе-
никс, 2013. – 318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-
ков. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

13. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного пита-
ния / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с.  
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14. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-
демия», 2013. – 176 с  

15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общест-
венного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. 
– 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

16. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. проф. образо-
вания  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2014. — 192 с. 

17. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. 
пособие для сред. проф. образования  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Ака-
демия», 2014. — 192 с. 
 

Электронные издания: 
 

1.  Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Ре-
жим доступа: www.pitportal.ru. 

2.  Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.kuking.net. 

3.  Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru,  
4.  Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: www.gastronom.ru. 
5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 
6.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 
7.  Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/. 
 

Дополнительные источники: 
1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. учрежде-

ний высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : Издательский центр 
«Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 
Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с (Уско-
ренная форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений 
высш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр «Ака-
демия», 2012. — 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое посо-
бие по управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

5. Богатова Наталья.  Современный ресторан. Книга успешного управляющего, Изд.: 
Ресторанные ведомости, 2013 г.  

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторан-
ные ведомости», «Ресторатор». 
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4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 
 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподава-
телем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, 
а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Основные показатели оценки результата 

 выполнения всех видов работ по подготовке 
залов и инвентаря  организаций обществен-
ного питания к обслуживанию; 

 встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

 приема, оформления и выполнения заказа на 
продукцию и услуги организаций общест-
венного питания; 

 рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

 подачи блюд и напитков разными способа-
ми; 

 расчета с потребителями; 
 обслуживания потребителей при использо-

вании специальных форм организации пи-
тания; 

 выполнять подготовку залов к обслужива-
нию в соответствии с его характером, типом 
и классом организации общественного пи-
тания 

 подготавливать зал ресторана, бара, буфета 
к обслуживанию в обычном режиме и на 
массовых банкетных мероприятиях; 

 складывать салфетки разными способами; 
 соблюдать личную гигиену 
 подготавливать посуду, приборы, стекло 
 осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 
 подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 
типом и классом организации общественно-
го питания; 

 оформлять и передавать  заказ на производ-
ство, в бар, в буфет; 

 подавать алкогольные и безалкогольные 
напитки, блюда различными способами; 

 соблюдать очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 

 соблюдать требования к качеству, темпера-
туре подачи блюд и напитков; 

 разрабатывать различные виды меню, в том 

 выполняет все виды работ по подготовке залов 
и инвентаря  организаций общественного пи-
тания к обслуживанию; 

 встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

 приема, оформления и выполнения заказа на 
продукцию и услуги организаций обществен-
ного питания; 

 рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

 подачи блюд и напитков разными способами; 
 расчета с потребителями; 
 обслуживает потребителей при использовании 

специальных форм организации питания; 
 выполняет подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного питания 

 подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 
обслуживает в обычном режиме и на массовых 
банкетных мероприятиях; 

 складывает салфетки разными способами; 
 соблюдать личную гигиену 
 подготавливает посуду, приборы, стекло 
 осуществляет прием заказа на блюда и напит-

ки 
 подбирает виды оборудования, мебели, посу-

ды, приборов, белья в соответствии с типом и 
классом организации общественного питания; 

 оформляет и передает  заказ на производство, 
в бар, в буфет; 

 подает алкогольные и безалкогольные напит-
ки, блюда различными способами; 

 соблюдает очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 

 соблюдает требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 

 разрабатывает различные виды меню, в том 
числе план-меню структурного подразделе-
ния; 

 заменяет использованную посуду и приборы; 
 составлять и оформлять меню, 
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числе план-меню структурного подразделе-
ния; 

 заменять использованную посуду и прибо-
ры; 

 составлять и оформлять меню, 
 обслуживать массовые  банкетные  меро-

приятия и приемы 
 обслуживать иностранных туристов 
 эксплуатировать инвентарь, весоизмери-

тельное и торгово-технологическое обору-
дование в процессе обслуживания 

 осуществлять подачу блюд и напитков 
гостям различными способами; 

 предоставлять счет и производить расчет с 
потребителями; 

 соблюдать правила ресторанного этикета; 
 производить расчет с потребителем, исполь-

зуя различные формы расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напит-
ки, коктейли 

 обслуживает массовые  банкетные  мероприя-
тия и приемы 

 обслуживает иностранных туристов 
 эксплуатировать инвентарь, весоизмеритель-

ное и торгово-технологическое оборудование 
в процессе обслуживания 

 осуществляет подачу блюд и напитков гостям 
различными способами; 

 предоставляет счет и производить расчет с 
потребителями; 

 соблюдает правила ресторанного этикета; 
 производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета; 
изготавливает смешанные, горячие напитки, 
коктейли 

виды, типы и классы организаций  обще-
ственного питания; 
рынок ресторанных услуг, специальные 
виды услуг ; 
подготовку залов к обслуживанию в соот-
ветствии с его характером, типом и клас-
сом организации общественного питания; 
правила накрытия столов скатертями, 
приемы полировки посуды и приборов; 
приемы складывания салфеток 
правила личной подготовки официанта, 
бармена к обслуживанию 
ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла 
сервировку столов, современные направ-
ления сервировки 
обслуживание потребителей организаций 
общественного питания всех форм собст-
венности, различных видов, типов и клас-
сов;  
использование в процессе обслуживания 
инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей за сто-
лом; 
правила оформления и передачи заказа на 

называет виды, типы и классы организаций  
общественного питания; 
называет рынок ресторанных услуг, специ-
альные виды услуг ; 
называет подготовку залов к обслуживанию 
в соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного пита-
ния; 
перечисляет правила накрытия столов ска-
тертями, приемы полировки посуды и прибо-
ров; 
перечисляет приемы складывания салфеток 
правила личной подготовки официанта, бар-
мена к обслуживанию 
ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла 
сервировку столов, современные направле-
ния сервировки 
перечисляет обслуживание потребителей ор-
ганизаций общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и 
классов;  
использование в процессе обслуживания ин-
вентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей за столом; 
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производство, бар, буфет; 
правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков; 
способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи блюд и на-
питков; 
кулинарную характеристику блюд, сме-
шанные  и горячие напитки, коктейли 
правила сочетаемости напитков и блюд; 
требования к качеству, температуре пода-
чи блюд и напитков; 
способы замены использованной посуды и 
приборов; 
правила культуры обслуживания, протоко-
ла и этикета при взаимодействии с гостя-
ми; 
информационное  обеспечение услуг об-
щественного питания; 
правила составления и оформления меню, 
обслуживание массовых банкетных меро-
приятий и приемов                  

правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет; 
перечисляет правила и технику подачи алко-
гольных и безалкогольных напитков; 
способы подачи блюд; 
перечисляет очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 
кулинарную характеристику блюд, смешан-
ные  и горячие напитки, коктейли 
правила сочетаемости напитков и блюд; 
перечисляет требования к качеству, темпера-
туре подачи блюд и напитков; 
перечисляет способы замены использован-
ной посуды и приборов; 
правила культуры обслуживания, протокола 
и этикета при взаимодействии с гостями; 
информационное  обеспечение услуг обще-
ственного питания; 
правила составления и оформления меню, 

 перечисляет обслуживание массовых банкет-
ных мероприятий и приемов                  
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