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Тема. 1.1 

Общая характеристика 

процесса обслуживания 

4  1 
Услуги общественного питания и требования к 

ним. Основные типы и классы ПОП 
1   

  2 Основные типы и классы ПОП 1   

  3 
Основные типы и классы ПОП, рациональное 

размещение, структура управления.  
1   

  4 
Методы и формы обслуживания. Прогрессивные 

технологии обслуживания. 
1   

 
Тема. 1.2 

Торговые помещения 

5  5 
Виды производственных и торговых помещений, 

их характеристика. Буфеты, касса, раздаточная. 
1   

  6 

Интерьер ресторана. Основные требования к 

помещениям торгового и банкетного залов. 

Оборудование торгового и банкетного залов. 

1   

  7 
Сервизная. Учет посуды. Моечная столовой 

посуды. 
1   

  8 Фарфоровая и фаянсовая посуда 1   

  9 Металлическая посуда 1   



 

Тема. 1.3 

Столовая посуда, приборы, 

столовое белье 

7 4 10 Стеклянная посуда 1   

  11 Столовые приборы. 1   

  12 
Столовое белье. Хранение и учет столовой посуды, 

приборов и столового белья. 
1   

  13 
Практическое занятие № 1 Подбор и 

распределение столовой посуды по назначению 
1   

  14 
Практическое занятие № 1 Подбор и 

распределение столовой посуды по назначению 
1   

  15 
Практическое занятие № 2 Подбор и 

распределение столовых приборов по назначению 
1   

  16 
Практическое занятие № 2 Подбор и 

распределение столовых приборов по назначению 
1   

 

Тема. 1.4  

Информационное 

обеспечение предприятий 

общественного питания 

6 2 17 
Средства информации. Назначение и виды меню и 

прейскурантов. Принципы составления меню. 
1   

  18 Последовательность расположения блюд в меню. 1   

  19 Виды меню. 1   

  20 Карта вин и коктейли 1   

  21 
Практическое занятие № 3 

Составление различных видов меню 
1   

  22 
Практическое занятие № 3 

Составление различных видов меню 
1   

 Тема. 1.5 8 3 23 Подготовка торгового зала. 1   



Подготовка к обслуживанию 

потребителей 
  24 

Порядок получения и подготовки посуды, 

приборов, столового белья. 
1 

  

  25 Правила сервировки столов.  1   

  26 Правила сервировки столов. 1   

  27 
Некоторые правила поведения за столом: 

«Эстетика еды». 
1 

  

  28 
Практическое занятие № 4. Складывание 

салфеток простыми и сложными способами. 
1 

  

  29 
Практическое занятие № 5. Техника 

сервировки столов. 
1 

  

  30 
Практическое занятие № 5. Техника 

сервировки столов. 
1   

 

Тема. 1.6 

Обслуживание 

потребителей в ресторанах 

5 2 31 

Встреча и размещение гостей. Прием и 

оформление заказа. Получение готовых блюд и 

закусок. 

1 

  

  32 
Последовательность и способы подачи блюд и 

закусок. 
1 

  

  33 
Рекомендации подачи напитков к закускам и 

блюдам. Расчет с потребителями. 
1 

  

  

34 
Практическое занятие № 6 

 Выполнение подачи блюд и напитков различными 

способами. 

1 

  

  

35 
Практическое занятие № 6 

 Выполнение подачи блюд и напитков различными 

способами. 

1 

  



 
Тема. 1.7  

Банкеты и приемы 

4 1 36 Виды банкетов. Дипломатический прием. 1 
  

  37 

Банкет за столом с полным обслуживанием 

официантами. Банкет за столом с частичным 

обслуживанием официантами. 

1 

  

  38 

Банкет-фуршет. Банкет-коктейль. Банкет-чай. 

Смешанный (комбинированные) банкеты. Банкет 

вне ресторана, виды выездного ресторанного 

обслуживания. 

1 

  

  

39 
Практическое занятие № 7. Сервировка 

фуршетного стола. 
1 

  

 
Тема. 1.8 

Специальные формы 

обслуживания 

2  40 
Специальные формы обслуживания. Формы 

ускоренного обслуживания. 
1 

  

  41 Дифференцированный зачет 1 
  

 Всего 40 12   40   

 


