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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
учЕБной дисциплины
ОП.04 Организация обс.lryживания

1.1. Область применения программы

Рабочая програп{ ма учебной дисциrrлины явJIяется частью программы подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГос спо специальности 43.02.| 5
Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от О9,| 2.201б N 15б5 ,,об

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессиональI Iого образования по специальности 4з,о2.| 5 Поварское и кондитерское

дело", зарегистрировано в Мицюсте России 20.12.20| 6 N 44828), относящейся к
укрупненной группе профессий, специЕ} льностей 43,00.00 Сервис и туризм.

1.2. Место дисциплины в структуре
основной профессиональной
образовательной программы:

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу.

1.3. Щель и планируемые результаты освоения дисциплriны:
Целадисциплины:

обеспечение готовности обу.rающихся к выполнению всех обобщенньтх трудовых
функций 4­огО и 5­огО уровней квалификации профессионttльньIх стандарrо" ,iПо"uро,
кКондитер) при выполнении работ, в том числе по одной или нескольким профессиЪм
рабочих, должностям служаrцих, укЕIзанных в приложении Js 1 ФгоС СПО;

в результате освоения дисциплины обуlающийся dолltсен умеmь:
­ выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря
организаций общественного питания к обслуживанию;

­ встречи, приветствия, рtlзмещения гостей, подачи меню;
­ приема, оформления и выполнения зак€ва на продукцию и услуги
организаций общественного питания;

­ рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении зак€} за;

­ подачи блюд и напитков рtвными способами;

­ расчета с потребитеJuIми;

­ обслуживtlния потребителей при
организации питания;

использовании специальньIх фор,

­ выполнять подготовку зЕtлов к обслуживанию в соответствии с его
характероМ, типоМ и кJIассоМ организации общественного питания
­ подготавливать зЕrп ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычномрежиме и на
массовьIх баrrкетньrх мероприятиях ;

­ складывать салфетки р€вными способами;
:  соблюдать личную гигиену

­ подготавливать посуду, приборы, стекло

­ осуществлять прием заказа на блюда и нiшитки
­ подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в
соответствии с типом и классом организации общественного питания;

­ оформлять и передавать зЕlкiв fiа производство, в бар, в буфет;
­ подавать ЕlJIкогольные и безалкогольные напитки, блюда различнымиспособами;



­ соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков;

­ соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

­ разрабатывать рЕ} зличные виды меню, в том числе план­меню
структурного подразделения ;

­ заN,Iенять испопьзованную посуду и приборы;

­ составлять и оформлять меню,

­ обслуживать массовые банкетные мероприятияи приемы

­ обспуживать иностранньD( туриgгов
r эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово­технологическоеоборудование в
процессе обслуживания

­ осуществлять подачу блюд и напитков гостям различнiши способами;

­ предоставJuIть счет и производить расчет с потребителями;

­ соблюдать правила ресторанного этикета;

­ производить расчет с потребитёлем, используя различные формы расчета;
­ изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли.

в результате освоения дисциплины обу"rающийся dолlсен знаmь:
­ виды, типы и кJIассы организаций общественного питания;

­ рынок ресторilнных услуг, специальные виды услуг ;

­ I IОДГОТОВКУ ЗаПОВ к обслуживанию в соответствии с его характером, типоми классом
оргtlнизации общественного питания;

­ правила накрытия столо_в скатертями, приемы полировки посуды и
приборов;

­ приемы складывания салфеток

­ прЕlвила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию
­ ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов,стекJIа

­ сервировку столов, современные направления сервировки
­ ОбСЛУЖИВание потребителей организаций общественного питания всехформ
собственности, р€Lзличных видов, типов и классов;
­ использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного иторгово ­
технологического оборудования;

­ приветствие и размещение гостей за столом;

­ правила оформленИя и передачи закЕLза на производство, бар, буфет;

­ правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;

­ способыподачиблюд;

­ очередIость и технику подачи блюд и напитков;
­ кулинарную характеристиkу блюд, смешанные и горячие напитки,
коктейли

­ правила сочетаемости напитков и блюд;

­ требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

­ способы заN{ ены использованной посуды и приборов;
правила культуры обслуживания, протокола и этикета при

взаимодействии с гостями;

­ информационное обеспечение услуг общественного питания;
­ правила составления И оформления меню, обслуживание MaccoBblx
банкетньrх мероприятий и приемов.

В результате освоения дисциплины обуrающийся осваивает элементыкомпетенций:



)бщие и
rрофессиональн
,IеКОМПеТеНЦИИ

Щескрипторы
сформированности

(действия)

Уметь Знать

ок 01.
Выбиfать
способырешения
задач

профессионально
йдеятельности,
применительно к

рtвличным
контекстflпd.

распознавание
сложньIх проблемньгх
ситуаций в р€вличных
KoHTeKcTilx.

Проведение анализа
сложньгх ситуаций при

решении задач
профессиона_гrьной

деятельности.
Определение этапов

решения задачи.
Определение
потребности в

информации.
Осуществпение
эффективного пои.ска.

Выделение всех
возможных источников
нужных

Распознавать задачу
пlили проблему в
профессион€tльном

пlили социi} льном
toHTeKcTe.

А.нализировать

} адачу иlили
rроблему и
rыделять её

)остalвные части.
Правильно вьuIвлятьи
lффективно искать
лнформацию,
rеобходимую для
)ешения задачи
1,1или проблемы.
] оставить план

Iействия.
)пределять
rеобходимые
)есурсы.

Актуальный
профессиональный и
эоциi} льный контекст,в
котором приходится

работать и жить.
основные источники
информации и ресурсы
цля решениязадач и
проблем в

профессиональном
пlили соци€lльном
контексте.
Длгоритмы
выI Iолнения работ в
профессиональной и
)межньж областях.
Иетоды работы в

rрофессиональной и
]межных сферах.
Этруктура iIлана для
)ешения задач.
Порядок оценки

ресурсов, в том чИсле
пеочевидных.
Разработка

цетального I Iлана

цействий.
Оценка рисков накаждом
шагу.

0ценка плюсов и
иинусов полученного

результата, своегоплана и
эго реализаrIии,
)пределение
критериев оценки и
] екомендаций по

FлrIшению плана.

Владеть
жту€tльными
иетодаI \4и работы в

профессионаrrьной и
} межных сферах.

реализовать

)оставленный план.
Эценивать результати
Iоследствия своих

цействий

iсамостоятельно илис
Iомощью
rаставника)'.

)езультатов решения
} адач

трофессиональной

цеятельности



ск 02.
Эсуществлять
поискrанализ и
днтерпретацию
анформации,
rеобходимой для
]ыполнения
} адач

rрофессионсtльно

1деятельности.

Планирование
пнформационного
Iоиска из широкогонабора
асточников,необходимого

цля выпопнения 
.

rрофессионаJIьньгх задач.
ГIроведение анализа
rолуrенной
анформации,
]ьцеление в ней
]лавньIх аспектов.
Этруктурирование
rтобранной
анформации в

)оответствии с
IараI \4етраI \4и поиска.
Zнтерпретация
rолученной
лнформации в
(онтексте

rрофессиональной

Iеятельности

Определять задачи
поиска информации.
Определять
шеобходимые

!I сточники
анформации.
Планировать
процесс поиска.
Структурировать
получаемую
шнформацию.

Выделять наиболее
} начимое в перечне
пнформации.

Эценивать
практическую
} начимость
)езультатов поиска.
Эформлять
]езультаты поиска.

1оменклатура
.Iнформационньж

IСТОЧНИКОВ

Iрименяемых в
rрофессиональной

IеятельЕости.
.Iриемы
)труктурирования
.rнформации. Формат
rформления
)езультатов поиска
шформации,

эк 0з.
Планировать и
)еализовывать
эобственное
rрофессионttльное
rличностное
)азвитие.

использование
жтуальной
ЕIормативно­ правовой

цокументации по
эпециальности.
Применение современной
пауrной
профессиональной
горминологии.
Эпределение траектории
профессионального
эt} звития и
эамообразования

Эпределять
lктучшьность
Iормативно­
rравовой

цокументации в
rрофессиональной

цеятельности.
Выстраивать
граектории
rрофессионЕlльного
I  ЛИЧНОСТНОГО

)азвития

Эодержание актушlьной
Iормативно­правовой

Iокументации.
ЭовременнЕuI  на)ryн€ши

rрофессиональнаrI
герминология.
Jозможные
граектории
rрофессионt} льного

)iLзвития и
lамообразования

ок 04.

работать в

коллективе
акоманде,
lффективн
)

ззаимодействовать
} коллегаi\ { и,

)уководством,
(Лиентill\ ,Iи.

Участие в деловом
эбщении для
lффективного решения
целовыхзадач.
Планирование
rрофессиональной

Iеятельности

)рганизовывать
эаботу коллектива и
(оманды.

3заимодействоватьс
(оллегами,

)уководством,
(лиентами

lсихология коллектива.
lсихология личности
Jсновы проектной

Щеятельности



ок 05.
Ссуществлять

устную и
письменную
коммуникацию
ша

государственном
выке с rIетом
эсобенностей
] оциalльного и
(ультурного
(онтекста,

. рtlп{ отное в устrюйи
rисьменной

Рорме изложение своих
иыслей по
rрофессиональной
гематике на
,осударственном

выке. Проявление
голерантности в

rабочем коллективе

zзлагать свои
чIысЛи на
,осударственном

{ зыке.

)формлять

Щокументы

эсобенности
)ОЦИЕIЛЬНОГО И

(ультурного
(онтекста.

Правила оформления

цокументов.

эк 06.
.Iроявлять

раждzlнск
)­

Iатриотическу
опозицию,

Iемонстрироват
,осознанное
Iоведение на основе
lбщечеловеческих

1енностей,
Iрименятьстандарты
tнтикоррупционног
) поведения

понимание значимости
эвоейспециальности.

Щемонстрация поведения
Ia основе
эбщечеловеческих

Iенностей

эписывать
} начимость своей
} пециilльности.
Презентовать
)труктуру
профессиональной

цеятельности по
)пециальности

Эущнорть

ражданско­
rатриотической
Iозиции.
)бщечеловеческие

Iенности.
lIравила поведения в
(оде выполнения
rрофессиональной

цеятельности

эк 07.
] одействоват
;сохранению
rкружающей
)реды,

rесурсосбережени
о,эффективно

1ействовать
]

rрезвьтчайны
(ситуациях

Соблюдение правил
экологической
5езопасности при ведении
профессиона­тlьной

цеятельности.
0беспечение

ресурсосбере} кениена
оабочем месте

Эоблюдать нормы
lкологической
jезопасности.

)пределять
Iаправления
rесурсосбереженияв
)амках
rрофессиональной

IеятеJIьности по
)пециаJIьности

Jравила
lкологической
jезопасности при
] едении
rрофессиональной

Iеятельности.
)сновные ресурсы
lадействованные в

rрофессиональной

Iеятельности Пути
rбеспечения
rесурсосбережения

)к 09. lрименение [ рименять средства овременные
использовать
пнформационн
ыетехfiологии в
rрофессиончlльно
iдеятельности

)редств
лнформатизации и
анформационньD(
гехнологий для
)еализации
rрофессиональной

Iеятельности

пнформационньгх
гехнологий для

решения
профессионЕtльньгх

] адач.

использовать
} овремонное
IрогрalN{ мное

эбеспечение

эредства и устройства
шнформатизации
Порядок их применения
п программное
эбеспечение в

профессиональ­ной

цеятельности



ок 10.

пользоваться
профессиональной

цокументацией на
государственном и
инострzlнном
выках

Применение в

rрофессиональной

цеятельности инструкций
Ia государственном и
IHocTpaHHoM язык.е,

Ведение общения на
rрофессион€tльные темы

Понимать общий
)мысл четко
IроизнесенньIх
]ыскtr} ыванийна
азвестные томы
'профессионЕlльныеи

5ытовые), Понимать
гексты набазовые
rрофессионЕlльные
гемы.

участвовать в

IиЕtлогах на
} Еакомые общие и
rрофессионaчIьные

гемы.

Этроить простые
]ысказывания о себеи
r своей
rрофессиональной

Iеятельности. Кратко
lбосновывать и
lбъяснить свои

цействия (текущие и
rланируемые).

lисать простые
)вязные сообщенияна

знакомые или
Iнтересующие
rрофессион{ lльные
гемы

1равила построения
Iростых и сложньtх
Iредложений на
rрофессион€} льные

гемы.

)сновные
lбщеупотребительные
,лаголы (бытовая и
rрофессиоl; tlльная
rексика)
rексический
уIИНИМ)rМ,

lтносящийся к
)писанию предметов,
)редств и процессов
rрофессиональной

Iеятельности,
)собенности
Iроизношения
Iравила чтения
гекстов

rрофессиональной
Iаправленности

JK2.2­2.8
lK 3.2­3.6
IK4.2­4.5
lK 5.2_56

lK 6.3, 6.4

Эрганизация хранения,
)тпускакулинарной и
кондитерской продукции

. организовывать,
(онтролировать,

} ыполнять
IорционироваI Iие,
lформление
)ложных супов,
,орячих блюд,
(улинарных

лзделий, закусок;
)ервировать для
Iодачи с учетом

.техника

IорционироваI Iия,
} арианты оформления
;ложной горячей
(улинарной продукции

Iля подачи;
.виды, назначение
Iосуды для подачи,
гермосов,

сонтейнерсв для



гIотребностей

рЕlзпичньтх категорий
потребит9лей, форм
и способов
эбслуживания;
­ контролировать
температуру подачи
горячей кулинарной
продукции;
­ организовывать
хранение сложных
супов, горячих

5люд, кулиЕарньж
шзделий, закусок с

учетом требований к
5езопасности
готовой lrродукции;
­ организовывать,
контролировать
процесс упаковки на
вынос:
­ выбор
контейнеров,
материалов для

упаковки,
­ эстетичную

упаковку на вынос,

для
транспортирования
­ рассчитывать
стоимость горячей
кулинарной
продукции;
­ вести учет
реализованной
горячей кулинарной
прилавка/раздачи;
­ поддерживать
визуальный контакт
с потребителем на

рЕLздаче;
­ консультировать
потребителей;
­ владеть

rрофессионаrrьной
герминологией, в т.ч,

Ia иностранном
[ зыке, окчLзывать им
Iомощь в выборе

)тпуска на вынос;
.методы сервировки и
;пособы подачи
:орячей rулинарной
IРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО

} ссортимента;
.температура подачи
:орячей кулинарной
IРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО

} ссортимента;­
Iравила ршогревания
lхлажденной,
lамороженной
:орячей кулинарной
Iродукции;
.правила охлаждения,
} амораживанияи
(ранения горячей
кулинарной
IРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО

1ссортимента;
.требования к
5езопасности
(ранения горячей
кулинарной
IРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО

rссортимента;;
.правила

иаркирования

/ паковЕlнной горячей
кулинарной
IРОДУКЦИИ СЛОЖНОГО

} ссортимента;
Iравила общения с

rотребителями;
jазовый словарный
} апас на иностранном
гехника общения,
)риентированнЕUI  на
rотребителя



Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися

следУющих личностньгх результатов с учетом рабочей программы воспитания ГБПОУ РК

< Керченский технологический техникум) :

Код наименование личностных
компетенций

гIр 4 1роявлrяющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий
IeHHocTb собственного труда. Стремящийся к формированиюв сетевой среде
Iичностно и профеqсионЕtльного коI Iструктивного < цифрового следa> )

гIр 6 1роявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к

/ частию в социtlльной поддержке иволонтерских движениях.
пр7 )сознающий приоритетную ценностьличности человека; уважающий

:обственную и чужую уникальностьв различньIх ситуациях, во всех

Рормах и видах деятельности.
гIр 8 1роявляющий и демонстрирующийуважение к представителям

)tlзличньIх этнокультурньж, социtlльньIх, конфессионaльных ииных групп.

Jопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных

градиций иценностей многонацион€lльного российского государства

ш10 Jаботящийся о защите окружilющейсреды, собственной и чужой
5езопасности, в том числе цифровой

гIр 14 Выполняющий профессионЕtльные

Iавыки в сфере сервиса домаrпнего икоммунt} льного хозяйства

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины:

Максимальной учебной нацрузки обучающегося бб часов

В том числе:

В форме практической подготовки­ 24 часов;

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем б4 часов



2.структурА и содЕржАниЕ учЕБной дисциплины
ОП.04 Организация обслуживания

2.1 Объем учебной дисциплицы и виды учебной работы

Вид учебной работы объем часов

Учебная нагрузка обучающихся (всего) 66

вт.ч. в форме практической подготовки

Нагрузка во взаимодействии с преподаватеJIем (всего) 64

В том числе:

лабораторные работы

прtжтические занятия 24

контрольньте работы

курсовые работы (проект)

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2

Промежсуточная аттестацпя в форме дифференцированного зачета
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3.условия рЕАлизлции прогрАммы )rчЕБноЙ
дисциплин

ОП.04 Организация обслуживания
3.1 ,Щля реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены

следующие специальные помещения:
Кабинет кОрганизации обспуживания), оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим

местом преподавателя, столzll\ 4и, стульями (по числу обуrающихся), шкафами для хранения

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материirла и др.;  техническими средствами

компьютером, средствами аудиовизуаJIизации, мультимедийньrм проектором; наглядными

пособиями (натура.гrьными образцами продуктов, муJIяжами, плакатаjчIи, мультимедийными

пособиями).

3.2 Информационное обеспечение реализацип программы
3.2. 1.Щополнительные источники :

t. Федеральный закон от 2012г. J\Ъl84­ФЗ кО техническом регулировании)
2. Федеральный закон кО защите прав потребителей>  (с изменениями идополнениями)

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ­52 кО санитарЕо­ эпидемиологичечком
благополучии населения);

4. Постановление Правительства РФ от 2| .Т2.2010 г. ]Ф987 кО государственном надзоре
и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов)

5. ГОСТ З2692­20| 4 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и

формам обслуживаниянапредприятиях общественного питания. ­ М.: Стандартинформ,

6. ГОСТ З1984­2012 Услуги общественного питания. Общие требования.­ Введ. 2015­01­
01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­I I I , 8 с.

7. ГОСТ 30389 ­ 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования ­ Введ. 20Iб ­ 01 ­ 01. ­ М.: Стандартинформ,
20| 4.­ I I I , 12 с.

8. ГОСТ З0524­20IЗ Услryги общественного питания. Требования к персоналу. ­ Введ.
2016­01­01. ­ М.: Стандартинформ, 2014.­I I I , 48 с.

9. СанПиН 2.З.2. lЗ24­I2Гигиенические требования к срокам годности и усповиям
хранения пищевьD( продуктов [Электронный ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22 мая 200З г. J\Ъ 98. ­ Режим доступа: htф:/ /www.6pl.ru/gost/
SanPiN 2з2 | з24 03.htm.

10. СанПиН 2.З.6.1079­01 Санитарно­эпидемиологическиетребования к организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителейресторанов и баров: учеб.
пособие дJIя сред. проф. образования. ­ 6­е изд., доп. и перераб. ­ Ростов н/ .Щ: Феникс, 2013. ­
318 с. ­ (Среднее профессионЕtльное образование).

L2. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания :  учебник для
студ.уryеждений высш.проф.образования l М.И. Ботов, В.,Щ. Елхина, В.П. Кирпичников. ­ 1­е

изд. ­ М. :  Издательский центр кАкадемия),201З. ­ 416 с.

13.Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания l
Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. ­ М.: ИЩ < Щеловая литература)), 2012. ­ 544 с.

14. Лотушкина Г.Г.Техническое оснащение организаций питания: учебник для студентов

учреждения СПО/  Г.Г.Лотушкина, Ж.С. Анохина­ 2 е издание, стер.­ М: издательский tIeHTp

кАкадемия> > , 2017 .­ 240с.



] .5.Потапова И.И. Калькуляция и учет :  учеб.для учащихся 1^ rреждений
нач,проф.образования l И.И. Потапова. ­ 9­е изд., стер. ­ М.: Издательский центр < < Акадешлия> ,

20lЗ. ­ | 76 с.

16. Сопогубова Г.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного

питания :  уrебник для СПО /  Г.С. Сологубова. ­ 2­е изд., испр. и доп. ­ М, :  Издательство

Юрайт, 2017. З79 с. https:/ /www.biblio­ online.ru/viewer/6Dl4FBD4­0211­4ClO­B2lD­
,{ 62B7F2AD698# pagel1

] .7.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного

питания :  учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /  В.В. Усов. ­ 1З­е изд.,

стер. ­ М. :  Издательский центр кАкадемия), 2015. ­ 4З2 с.

18.Шелшова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие дJIя сред. проф. образования

/  Г.М.ШелаN{ ова. ­ М. :  Издательсrtий центр

кАкадемия> > ,20| 4. ­ 
l92 с.

19. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб.
пособие дJIя сред. проф. образования /  Г.М.Шелапdова. 

­М.:  
Издательский цент.r < < Академия> > ,

2014. ­ | 92 с,

3.2.2, Электронные издания :

1. Вестник индустрии питания / /Весь общепит России [Электронныйресурс] .­Режим
доступа: www,pitportal.ru.

2. Kuking.net:  кулинарный сайт [Электронный ресурс] . Режим

доступа: www.kuking.net.

З. Федерация рестораторов и оттельеров. ­ Режим доступа: www.frio.ru,

4. Гастрономъ.ru:  кулинарные рецеlrты блюд с фото [Электронньйресурс] . ­ Режим

доступа: www. gastronom.ru.

5. Гастрономъ: журнirл дJIя тех, кто ест ll Все журнt} лы [Электронныйресурс] .­Режим
до ступа :  www j  ur­j ur. rr./ j oumal s l j lr22 l iпdех. html.'6. 

Центр ресторанного партнёрства дJIя профессионалов HoReCa

[Электронный ресурс] . ­ Режим достуlrа:  www.creative­chef.ru.

7. Консультант Плюс: информационно­правовая система [Электронныйрес7ро] . ­Режим
доступа: htф:/ /www.consultant.ru/ .

3.2.3..Щополнительные источники:
1. Богатова Наталья. Современный ресторан. Книга успешногоуправляющего, Изд.:

Ресторанные ведомости, 20 1 3 г.

2. ,Щусенко С. В. ПрофессионЕtльнаJI  этика и этикет :  учеб. пособие для студ. уrреждений
высш. проф. образования l С. В. ,Щусенко. ­ 3­е изд., стер.

­ М. :  Издательский центр < Академия), 2013. 
­224 

с. ­ (Сер. Бакалавриат).

3. Ермакова В.И. Официант, бармен.:  учеб. пособие для нач. проф.образования/  В.И.
Ермакова ­ 2­е изд., стер. ­ М. :  Издательский центр

< Академия> > , 2012. ­ 272 с (Ускоренная форма подготовки).

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое пособие
по управлению, Изд.:  кРесторанные водомости> , 2013 г.Шарухин А. П. Психопогия делового
общения :  уrебник для студ. учреждений высш. проф, образования /  А.П,Шарухин, А.М.Орлов.

­ М. :  Издательский центр кАкадемия> > ,20| 2. ­ 240 с.).

12. Журналы: кПитание и общество> , кРесторанный бизнес> > ,

кРесторан> > , < < Ресторанные ведомости> > , кРесторатор).



Лист дополнений т изменений к рабочей программе

ОП.04 Организация обслуживания

На 20 ­20 учебный год

,Щополненияи изменения к рабочей программе на 20_­20_уrебный год по
ОП.04 Организация обслуживания

В рабочую программу внесены следующие изменения:

.ЩОполнения и изменени,I  в рабочей программе рассмотрены и согласованы
на заседании цикловой методической комиссии

(() 20________г. (протокол NЬ )

Председатель цикJIовой методи.iеской комиссии Ф.и.о
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