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ПРОГРАММА
цикла по дополнительной профессиональной программе повышения квалификации (ПК) официантов 
«Организация обслуживания в организациях санаторного типа», 72 часа
	Аудиторные занятия с преподавателем – 40 часов
	Кол-во часов

	1 

	Виды сервировки стола
	8, в том числе:

	
	1.1. Сервировка стола тарелками
	2

	
	1.2. Сервировка стола приборами
	2

	
	1.3. Сервировка стола стеклянной посудой
	2

	
	1.4. Раскладывание салфеток
	2

	2 

	Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину
	8, в том числе:

	
	2.1.Техника подачи блюд, горячих и холодных закусок
	2

	
	2.2. Техника подачи супов.
	2

	
	2.3. Рекомендации по подаче прохладительных и крепких алкогольных напитков.
	2

	
	2.4. Сбор использованной посуды при индивидуальном и групповом обслуживании (1 способ)
	2

	3 

	Техника подачи горячих блюд: рыбных и мясных
	8, в том числе:

	
	3.1. Сбор использованной посуды при групповом обслуживании (способы 2, 3)
	2

	
	3.2. Подготовка стола к подаче десерта (специи, пирожковые тарелки)
	2

	
	3.3. Сбор использованной посуды при групповом обслуживании (способ 4)
	2

	
	3.4. Подача горячих напитков (пакетированная продукция: чай, кофе)
	1

	
	3.5. Рекомендации вин (белых и красных) к разному ассортименту блюд
	1

	4 

	Банкет-фуршет
	8, в том числе:

	
	4.1. Предварительная сервировка стола для банкета тарелками и приборами по типу «Крымский мост»
	2

	
	4.2. Предварительная сервировка стола для банкета тарелками и приборами по типу «Посольская»
	2

	
	4.3. Односторонняя и двухсторонняя предварительная сервировка стола для банкета тарелками и приборами
	2

	
	4.4. Подача горячих закусок, десертов и горячих напитков
	2

	5 

	Обслуживание VIP-гостей (банкетное обслуживание)
	6, в том числе:

	
	5.1. Особенности сервировки банкетных столов
	2

	
	5.2. Особенности обслуживания VIP-гостей. Синхронное обслуживание
	2

	
	5.3. Обнос гостей холодными и горячими закусками, горячими блюдами, алкогольными и прохладительными напитками
	2

	6 

	Итоговая аттестация 
	2, в том числе:

	
	6.1. Экзамен

	2

	Самостоятельная работа - 32 часа
	Кол-во часов

	1. 
	Подготовка зала к обслуживанию. Культура и дизайн стола.
	1

	2. 
	Сервировка столов: понятие, назначение, правила, основные требования, виды, последовательность сервировки.
	1

	3. 
	Сервировка стола для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина на 2-4 гостя. Основные особенности синхронной сервировки стола. Варианты дополнительной (полной) сервировки стола по меню, согласованному с заказчиком.
	2

	4. 
	Культура обслуживания: понятие, формы, определяющие культуру обслуживания. Речевой этикет: вежливая форма, извинения, встреча гостей. Правила этикета и нормы поведения за столом.
	2

	5. 
	Порядок обслуживания гостей. Вынос блюд. Сопровождение стола.

Последовательность подачи блюд. Основные особенности техники подачи блюд в «обнос».
	2

	6. 
	Практическое задание: Техника обслуживания: отработка способов подачи продукции сервис-баров, рекомендации по ассортименту и подаче аперитивов, вино-водочных изделий, отработка навыков откупоривания бутылок и розлива напитков (алкогольных и безалкогольных).
	1

	7. 
	Практическое задание: отработка практических навыков уборки столовой посуды первым способом, замены использованной посуды, приборов.
	1

	8. 
	Практическое задание: отработка практических навыков сервировки и подачи вин, безалкогольных напитков.
	1

	9. 
	Карта бара/меню бара/винная карта.
	1

	10. 
	Практическое задание: отработка технических приёмов подачи шампанского и игристых вин. 
	1

	11. 
	Основные рекомендации напитков к блюдам. Правила составления и оформления различных видов меню. Примеры составления различных видов меню.
	2

	12. 
	Основные методы подачи блюд в ресторане. Способы подачи блюд (французский, английский, русский, европейский). Подача с подносом.
	2

	13. 
	Виды обслуживания с частичным и полным обслуживанием.

Завершающий этап обслуживания: назначение, основные операции. Второй,  третий и четвёртый способы сбора использованной посуды. 
	2

	14. 
	Основные правила подачи холодных блюд, горячих напитков, супов и горячих блюд русским, английским, французским методами. 
	2

	15. 
	Европейский метод подачи блюд. Банкет-чай: определение, назначение, характеристика. 
	2

	16. 
	Практическое задание: отработка практических навыков сервировки чайного (кофейного) стола по составленному меню, подача сладких блюд, горячих напитков.
	1

	17. 
	Приёмы и банкеты: определение, назначение, классификация по различным признакам. Виды банкетов. Основные правила обслуживания банкетов.
	2

	18. 
	Практическое задание: Определение вариантов расстановки столов и их отработка согласно протоколу. Сервировка стола тарелками, приборами, хрустальной и стеклянной посудой, салфетками, раскладывание меню, кувертных карточек, расстановка приборов со специями.
	1

	19. 
	Типы сервировки: Крымский мост, Посольская, односторонняя, двухсторонняя. Банкетная посуда.
	1

	20. 
	Практическое задание: Отработка вариантов расстановки стеклянной посуды, прохладительных напитков, вино-водочных изделий и оформления барной стойки.
	1

	21. 
	Современные технологии обслуживания. Кейтеринг: понятие, классификация
	1

	22. 
	Особенности сервировки банкетных столов. Приём-фуршет, приём-банкет: особенности, различия. Расчёт количества обслуживающего персонала.
	1

	23. 
	Особенности обслуживания VIP гостей. Синхронное обслуживание. Комбинированное обслуживание.
	1

	Итого:
	72
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