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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 
 

Нормативно-правовую основу разработки программы профессионального обучения - 

программы профессиональной подготовки по профессиям рабочих и должностям служащих 

по профессии рабочего 16399 Официант составляют: 

Федеральный закон от 29.12.2012 г. №273-Ф3 «Об образовании в Российской 

Федерации» (ред. от 29.09.2025). 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным 

программам профессионального обучения (утвержден приказом Министерства просвещения 

Российской Федерации от 26.08.2020г. № 438). 

Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение, утверждённый приказом Министерства 

Просвещения Российской Федерации от 14 июля 2023 года N 534 (ред. от 05.11.2024). 

Профессиональный стандарт "Официант, бармен", утверждённый приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 2022 № 115н 

(зарегистрировано в Министерстве юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 года, 

регистрационный № 68146). 

Методическую основу разработки образовательной программы составляют: 

Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

соответствующих профессиональных стандартов (утверждены Министром образования и 

науки Российской Федерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн). 

Обучение по образовательной программе осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации (русском языке). 

Содержание программы представлено пояснительной запиской, учебным планом, 

календарным учебным графиком, рабочими программами учебных предметов, практики 

(производственного обучения), планируемыми результатами освоения программы, 

условиями реализации программы, оценочными материалами и учебно-методическими 

материалами, обеспечивающими реализацию программы. 

Учебный план содержит перечень учебных предметов специального цикла с указанием 

времени, отводимого на освоение учебных предметов, включая время, отводимое на 

теоретические и практические занятия. 

Специальный цикл включает учебные предметы: 

01 
Прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос и доставку в 

организации питания 

02 Обслуживание гостей в холле организации питания 

03 
Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале организации 

питания 

УП Учебная практика 

ЭК Квалификационный экзамен 

Рабочие программы учебных предметов раскрывают последовательность изучения 

разделов и тем, а также распределение учебных часов по разделам и темам. 

Объем Программы составляет 36 академических часа. 

Программа профессионального обучения направлена на приобретение лицами 

различного возраста профессиональной компетенции, в том числе для работы с конкретным 

оборудованием, технологиями, аппаратно-программными и иными профессиональными 

средствами, получение указанными лицами квалификации по профессии рабочего и 
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присвоение им (при наличии) квалификационных разрядов, классов, категорий по профессии 

рабочего без изменения уровня образования. 

К освоению программы допускаются лица, не имеющие хронических заболеваний: 

неврологические и психиатрические заболевания, нарушения опорно-двигательного аппарата, 

дерматологические заболевания, хронические инфекционные заболевания. 

Организационно-педагогические условия реализации программы содержат сведения об 

учебно-методическом и информационном обеспечении программы, материально- 

технических условиях реализации программы, кадровом обеспечение программы. 

При успешном освоении Программы, слушателю устанавливается квалификация по 

профессии рабочего 16399 Официант с присвоением (при наличии) квалификационного 

разряда _3_, что подтверждается документом о квалификации (свидетельством по профессии 

рабочего, должности служащего). 

Программа реализуется с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий. 

Данная программа может быть использована для разработки адаптированной 

образовательной программы профессионального обучения с ограниченными возможностями 

здоровья при соблюдении условий, без которых невозможно или затруднительно освоение 

образовательных программ обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

 

Связь образовательной программы с профессиональными стандартами 

Наименование 

профессионального стандарта 

(одного или нескольких) 

Наименование обобщенной трудовой 

функции и трудовой функции 

Уровень 

квалификации 

 

Профессиональный стандарт 

33.013 «Официант, бармен» 

 

ОТФ А. Выполнение вспомогательных 

работ по обслуживанию гостей 

организации питания 

 

3 

ТФ А/01.3 Прием заказа на бронирование 

столика и продукцию на вынос и доставку 

в организации питания; 

ТФ А/02.3 Обслуживание гостей в холле 

организации питания; 

ТФ А/03.3 Выполнение вспомогательных 

работ по обслуживанию гостей в зале 

организации питания; 

 

3 

 

Авторы программы: методист Сокол В.Ш. 
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II. УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

 

Учебные предметы, 

практика 

Количество академических часов Форма 

промежуточ

ной  

аттестации 

Всего В том числе 

Теоретические 

занятия 

Практические 

занятия/лаборатор

ные работы 

Учебные предметы специального цикла  

01. Прием заказа на 

бронирование столика и 

продукцию на вынос и 

доставку в организации 

питания 

6 2 4 зачет 

02. Обслуживание гостей в 

холле организации питания 
6 2 4 зачет 

03. Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в 

зале организации питания 

8 2 6 зачет 

Всего: 20 6 14 * 

Практика (производственное обучение) 

Учебная практика 12  12 зачет 

Квалификационный 

экзамен 

4 
 

4 
 

ИТОГО 36 6 30  

 

Сроки начала и окончания профессионального обучения: с 01.12.2025 г. по 24.12.2025 г. 

 

   



III. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

Календарный учебный график отражает периоды теоретических и практических занятий, практики (производственного обучения) и иных 

видов учебной деятельности, процедур промежуточной и итоговой аттестаций. 

 

Наименование профессии рабочего, 

должности служащего; номер учебной 

группы 

 

Срок начала и окончания 

обучения по 

образовательной 

программе 

 

 

Всего 

часов 

Декабрь  

Количество недель   

0
1

.1
2
- 

0
7

.1
1
2
 

0
8

.1
2
-

1
4

.1
2
. 

1
5

.1
2
-

2
1

.1
2
. 

2
2

.1
2
-

2
4

.1
2
. 

 

   

01. Прием заказа на бронирование 

столика и продукцию на вынос и 

доставку в организации питания 

 01.12- 

03.112 
6 6        

02. Обслуживание гостей в холле 

организации питания 
04.12-08.12. 6 4 2       

03. Выполнение вспомогательных 

работ по обслуживанию гостей в зале 

организации питания 

09.12-12.12. 8  8       

УП Учебная практика  15.12-22.11. 12   10 2     

Экзамен квалификационный 24.12 4    4     

 

 



IV. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ПРЕДМЕТОВ 

4.1. Специальный цикл программ 

4.1.1. Учебный предмет 01.  Прием заказа на бронирование столика и продукцию на 

вынос и доставку в организации питания 

Распределение учебных часов по разделам и темам 

 

 

Наименование разделов и тем 

Количество часов 

Всего в том числе 

Теоретические 

занятия 

Практи

ческие 

занятия 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

1 1 

 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции на 

вынос и доставку 

1  1 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку 

1  1 

Этикет телефонного разговора и 

общения в мессенджерах 
1 1  

Стандарты приема входящих звонков, 

входящих сообщений, полученных через 

мессенджеры.  

2  2 

Промежуточная аттестация зачёт    

ИТОГО 6 2 4 

 

Содержание темы и разделов 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. Нормативные 

правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие 

деятельность организаций 

питания 

 1 

Содержание  

1. Основополагающий закон в сфере защиты прав 

потребителей: Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О 

защите прав потребителей"; 

2. Требования к безопасности услуг общественного 

питания: Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-

ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения"; 

- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания"; 

3. Правила оказания услуг общественного питания:  

Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 

1036 "Об утверждении Правил оказания услуг 

общественного питания". 

1 

Тема 2. Порядок и 

процедура приема заказа 
Содержание 

1 
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на бронирование столиков 

и продукции на вынос и 

доставку 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
 

Решение кейсов: 

Алгоритм приема заказа на бронирование столика 
1 

Тема 3. Правила 

регистрации заказов на 

бронирование столиков и 

продукцию на вынос и 

доставку 

Содержание 1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
 

Решение кейсов: 

Прием и оформление заказа на продукцию на вынос 

и на доставку 

1 

Тема 4. Этикет 

телефонного разговора и 

общения в мессенджерах 

 

Содержание 1 

1. Основы профессионального телефонного 

этикета; 

2. Особенности приема различных типов заказов 

по телефону 

1 

Тема 5. Стандарты приема 

входящих звонков, 

входящих сообщений, 

полученных через 

мессенджеры. 

Содержание 1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
 

Использование мессенджеров, чат-ботов для 

приема заказа и первичного консультирования 
1 

зачет 1 

Итого  6 

 

4.1.2. Учебный предмет 02. Обслуживание гостей в холле организации питания 

Распределение учебных часов по разделам и темам 

 

 

 

Наименование разделов и тем 

Количество часов 

Всего в том числе 

Теоретические 

занятия 

Практи

ческие 

занятия 

Процедура встречи и приветствия гостей 

в организации питания 
1  

1 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в 

организации питания 

2 1 

1 

Ресторанный этикет и требования 

ресторанного протокола при 

размещении гостей за столом в 

организации питания 

2 1 1 

Подача меню в организации питания 1  1 

Промежуточная аттестация  зачёт    

ИТОГО 6 2 4 

 

Содержание темы и разделов 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 
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Тема 1. Процедура 

встречи и приветствия 

гостей в организации 

питания 

Содержание 1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Решение кейсов: 

Презентация гостям организации питания и 

предоставляемых услуг в организации питания; 

Предоставление первичной консультации об 

особенностях кухни, специальных предложениях 

организации питания. 

 

Тема 2. Приемы и техника 

перемещения в 

ограниченном 

пространстве в 

организации питания 

Содержание 
2 

Программные обеспечения для отслеживания 

свободных для рассадки гостей столов в 

организации питания 

1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Решение кейсов: 

Проведение гостей к столу с учетом их пожеланий 

и возможностей организации питания 

1 

Тема 3. Ресторанный 

этикет и требования 

ресторанного протокола 

при размещении гостей за 

столом в организации 

питания  

Содержание 1 

 

Требования ресторанного протокола при 

размещении гостей 1 

Тема 4. Подача меню в 

организации питания 

 

Содержание 1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Решение кейсов: 

Подача меню  
1 

зачет 1 

Итого  6 
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4.1.3. Учебный предмет 03. Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию 

гостей в зале организации питания 

Распределение учебных часов по разделам и темам 

 

 

Наименование разделов и тем 

Количество часов 

Всего в том числе 

Теоретические 

занятия 

Практич

еские 

занятия 

Требования охраны труда, санитарии и 

гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания 

1 1 

 

Подготовка зала обслуживания организации 

питания перед началом обслуживания 

гостей и перед закрытием зала 

2  

2 

Сервировка стола при обслуживании гостей 2 1 1 

Характеристика столовой посуды, приборов.  1  1 

Подача блюд и напитков гостям 

организации питания 
2  2 

Промежуточная аттестация зачёт    

ИТОГО 8 2 6 

 

Содержание темы и разделов 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. Требования охраны 

труда, санитарии и гигиены, 

пожарной безопасности в 

организациях питания 

Содержание 1 

Нормативная база. Личная гигиена официанта. 

Санитарные требования к обслуживанию. Общие 

обязанности официанта по охране труда. Основные 

опасные и вредные производственные факторы для 

официанта. 

 

Тема 2. Подготовка зала 

обслуживания организации 

питания перед началом 

обслуживания гостей и перед 

закрытием зала 

Содержание 2 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 2 

Решение кейсов: 

Расстановка мебели (столы и стулья) в зале 

обслуживания организации питания; 

Подготовка подносов, сервировочных тележек, 

подсобных столиков, вспомогательных стоек к 

использованию; 

Проверка качества и состояния столового белья в 

организации питания 

 

Тема 3. Сервировка стола 

при обслуживании гостей 

Содержание 2 

Виды сервировки стола при обслуживании гостей. 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 
1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Расстановка чистой столовой посуды и приборов на 

подносе и сервировочной тележке в организации 

питания 

 

Содержание 1 
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Тема 4. Характеристика 

столовой посуды, приборов. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Решение кейсов: 

Протирка, полировка столовой посуды и приборов, 

наполнять приборы со специями в зале обслуживания 

организации питания.  

Укладывание и сортировка использованных столовых 

приборов на тарелку и лоток; 

Размещение использованной столовой посуды и 

приборов на сервировочной тележке (и ее перевозка), 

вручную и на подносе 

1 

Тема 5. Подача блюд и 

напитков гостям организации 

питания 

Содержание 1 

Тематика практических занятий и лабораторных 

работ: 
1 

Решение кейсов: 

Эстетичная и безопасная упаковка блюда на вынос в 

организации питания 

 

зачет 1 

Итого  8 
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V. РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИКИ (ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ) 

УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

 

Наименование и содержание разделов практики 

Количество часов 

практической подготовки 

(академических часов) 

Прием и оформление заказа на бронирование столика 2 

Обслуживание гостей в холле организации питания 2 

Подготовка зала обслуживания организации питания перед началом 

обслуживания гостей и перед закрытием зала 

 

2 

Подача блюд и напитков гостям организации питания 4 

Поддержание чистоты и порядка в зале обслуживания 2 

Промежуточная аттестация –  зачёт  

ИТОГО 12 

 

Целью учебной практики является комплексное освоение обучающимися всех видов 

профессиональной деятельности по профессии «Официант», а также приобретение опыта 

практической работы обучающимися по профессии. 

Задачами учебной практики является закрепление и совершенствование приобретенных 

в процессе обучения профессиональных умений, обучающихся по профессии «Официант», 

освоение современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным 

условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

Учебная практика обучающихся проводится на базе колледжа в мастерской «Учебная 

кухня ресторана». 

Практика завершается зачетом. 

Условия проведения занятий: 

В период прохождения учебной практики на обучающихся распространяются 

требования охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, действующие в 

колледже, а также трудовое законодательство РФ. 

Продолжительность рабочего дня – от 2 до 4 часов. 
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VI. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

В результате освоения программы, обучающиеся должны знать, уметь, получить 

навыки и приобрести опыт практической деятельности: 

 

Профессиональный стандарт Программа профессионального обучения 

Вид профессиональной деятельности (ВПД) 

Прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос и доставку в организации питания 

Обобщенная трудовая функция 

Выполнение вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей организации питания 

Выполнение вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей организации питания 

Трудовая функция 

Прием заказа на бронирование столика и 

продукцию на вынос и доставку в организации 

питания 

Прием заказа на бронирование столика и 

продукцию на вынос и доставку в организации 

питания 

Трудовые действия  

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на продукцию на 

вынос и на доставку 

Прием и оформление заказа на продукцию на вынос 

и на доставку 

Предоставление информации об организации 

питания 

Предоставление информации об организации 

питания 

Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Необходимые умения 

Осуществлять прием заказов по телефону, через 

веб-ресурсы, мобильные приложения 

Осуществлять прием заказов по телефону, через 

веб-ресурсы, мобильные приложения 

Использовать мессенджеры, чат-боты для приема 

заказа и первичного консультирования 

Использовать мессенджеры, чат-боты для приема 

заказа и первичного консультирования 

Вносить и редактировать данные в системе 

управления взаимоотношениями с клиентами 

Вносить и редактировать данные в системе 

управления взаимоотношениями с клиентами 

Необходимые знания 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции на вынос и 

доставку 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции на вынос и 

доставку 

Правила регистрации заказов на бронирование 

столиков и продукцию на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на бронирование 

столиков и продукцию на вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Вид профессиональной деятельности (ВПД) 

Обслуживание гостей в холле организации питания 

Трудовая функция 

Обслуживание гостей в холле организации 

питания 

Обслуживание гостей в холле организации питания 
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Профессиональный стандарт Программа профессионального обучения 

Трудовые действия  

Встреча и приветствие гостей в организации 

питания 

Встреча и приветствие гостей в организации 

питания 

Информирование гостей о работе организации 

питания и предоставляемых услугах 

Информирование гостей о работе организации 

питания и предоставляемых услугах 

Размещение гостей за столом в зале организации 

питания 

Размещение гостей за столом в зале организации 

питания 

Необходимые умения 

Презентовать гостям организацию питания и 

предоставляемые услуги в организации питания 

Презентовать гостям организацию питания и 

предоставляемые услуги в организации питания 

Предоставлять первичную консультацию об 

особенностях кухни, специальных предложениях 

организации питания 

Предоставлять первичную консультацию об 

особенностях кухни, специальных предложениях 

организации питания 

Провожать гостей к столу с учетом их пожеланий 

и возможностей организации питания 

Провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и 

возможностей организации питания 

Использовать компьютер и мобильные устройства 

со специализированным программным 

обеспечением для отслеживания свободных для 

рассадки гостей столов в организации питания 

Использовать компьютер и мобильные устройства 

со специализированным программным 

обеспечением для отслеживания свободных для 

рассадки гостей столов в организации питания 

Оказывать помощь в размещении гостей за столом 

и размещении вещей гостей организации питания 

Оказывать помощь в размещении гостей за столом 

и размещении вещей гостей организации питания 

Создавать атмосферу доброжелательности и 

гостеприимства в организации питания 

Создавать атмосферу доброжелательности и 

гостеприимства в организации питания 

Подавать гостям меню организации питания Подавать гостям меню организации питания 

Необходимые знания 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Процедура встречи и приветствия гостей в 

организации питания 

Процедура встречи и приветствия гостей в 

организации питания 

Приемы и техника перемещения в ограниченном 

пространстве в организации питания 

Приемы и техника перемещения в ограниченном 

пространстве в организации питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении гостей 

за столом в организации питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении гостей за 

столом в организации питания 

Правила подачи меню в организации питания Правила подачи меню в организации питания 

Вид профессиональной деятельности (ВПД) 

Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале организации питания 

Трудовая функция 

Выполнение вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в зале организации питания 

Выполнение вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в зале организации питания 

Трудовые действия 

Подготовка зала обслуживания организации 

питания перед началом обслуживания гостей и 

перед закрытием зала 

Подготовка зала обслуживания организации 

питания перед началом обслуживания гостей и 

перед закрытием зала 

Подготовка (досервировка, пересервировка) стола 

для подачи очередного блюда и к приходу новых 

гостей 

Подготовка (досервировка, пересервировка) стола 

для подачи очередного блюда и к приходу новых 

гостей 

Проверка состояния столовой посуды и приборов 

(чистота, целостность) 

Проверка состояния столовой посуды и приборов 

(чистота, целостность) 

 

Подача блюд и напитков гостям организации 

питания 

Подача блюд и напитков гостям организации 

питания 

Сбор использованной столовой посуды и Сбор использованной столовой посуды и приборов 
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Профессиональный стандарт Программа профессионального обучения 

приборов со столов со столов 

Поддержание чистоты и порядка в зале 

обслуживания 

Поддержание чистоты и порядка в зале 

обслуживания 

Необходимые умения 

Расставлять мебель (столы и стулья) в зале 

обслуживания организации питания 

Расставлять мебель (столы и стулья) в зале 

обслуживания организации питания 

Подготавливать подносы, сервировочные 

тележки, подсобные столики, вспомогательные 

стойки к использованию 

Подготавливать подносы, сервировочные тележки, 

подсобные столики, вспомогательные стойки к 

использованию 

Протирать, полировать столовую посуду и 

приборы, наполнять приборы со специями в зале 

обслуживания организации питания 

Протирать, полировать столовую посуду и 

приборы, наполнять приборы со специями в зале 

обслуживания организации питания 

Проверять качество и состояние столового белья в 

организации питания 

Проверять качество и состояние столового белья в 

организации питания 

Рационально и безопасно расставлять чистую 

столовую посуду и приборы на подносе и 

сервировочной тележке в организации питания 

Рационально и безопасно расставлять чистую 

столовую посуду и приборы на подносе и 

сервировочной тележке в организации питания 

Укладывать использованные столовые приборы 

на тарелку и лоток 

Укладывать использованные столовые приборы на 

тарелку и лоток 

Размещать использованную столовую посуду и 

приборы на сервировочной тележке и перевозить 

ее 

Размещать использованную столовую посуду и 

приборы на сервировочной тележке и перевозить 

ее 

Переносить использованную столовую посуду и 

приборы вручную и на подносе 

Переносить использованную столовую посуду и 

приборы вручную и на подносе 

Сортировать использованную столовую посуду и 

приборы 

Сортировать использованную столовую посуду и 

приборы 

Эстетично и безопасно упаковывать блюда на 

вынос в организации питания 

Эстетично и безопасно упаковывать блюда на 

вынос в организации питания 

Необходимые знания 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании гостей Виды сервировки стола при обслуживании гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

 

Характеристика столовой посуды, приборов Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой посуды 

и приборов со стола во время и после 

обслуживания гостей 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой посуды 

и приборов со стола во время и после 

обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной столовой 

посуды и приборов на подносе и сервировочной 

тележке и перевозки на ней 

Правила расстановки использованной столовой 

посуды и приборов на подносе и сервировочной 

тележке и перевозки на ней 

Способы и правила переноса использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и в руках 

Способы и правила переноса использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и в руках 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, 

пожарной безопасности в организациях питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, 

пожарной безопасности в организациях питания 

 

VII. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 

ПРОГРАММЫ 
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7.1. Организационно-педагогические условия реализации программы обеспечивают 

реализацию программы в полном объеме, соответствие качества подготовки, обучающихся 

установленным требованиям, соответствие применяемых форм, средств, методов обучения и 

воспитания возрастным, психофизическим особенностям, склонностям, способностям, 

интересам и потребностям обучающихся. 

Форма получения образования: в образовательной организации среднего 

профессионального образования. 

Форма обучения: Очная. 

Наполняемость учебной группы 25 человек. 

Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий составляет 45 

минут. 

Максимальная учебная нагрузка в неделю при реализуемой форме обучения не 

превышает 16 часов. 

Организация образовательной деятельности при реализации образовательной 

программы регламентируется учебным планом, календарным учебным графиком, 

расписанием учебных занятий. 

7.2. Педагогические работники, реализующие программу профессионального обучения, 

в том числе преподаватели учебных предметов, мастера производственного обучения, 

удовлетворяют квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках по соответствующим должностям и (или) профессиональных стандартах. 

Реализация программы обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее 

профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых 

учебных предметов. Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено настоящей программой. Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, 

эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 

форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

7.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение программы, материально-

технические условия реализации программы. 

Перечень учебного оборудования, учебно-методического и информационного 

обеспечения программы 

Наименование учебного оборудования, учебно-

методического и информационного обеспечения программы 

Единица 

измерения 
Количество 

Учебный предмет 01. Прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос и 

доставку в организации питания 

Оборудование и технические средства обучения 

Рабочие места официанта 
штук по количеству 

обучающихся 

Рабочее место преподавателя; штук 1 

Компьютер с лицензионным программным обеспечением штук 5 

Мультимедийный проектор штук 1 

МФУ лазерное HP  штук 1 

  Форменная одежда официанта; штук по количеству 

обучающихся 

Учебный предмет 02. Обслуживание гостей в холле организации питания 
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Рабочее место преподавателя; штук 1 

Компьютер с лицензионным программным обеспечением штук 5 

Рабочие места официанта 
штук по количеству 

обучающихся 

Мультимедийный проектор штук 1 

МФУ лазерное HP  штук 1 

Форменная одежда официанта; штук по количеству 

обучающихся 

Столы и стулья комплект 5 

Меню штук 5 

Учебный предмет 03. Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале 

организации питания 

Рабочие места официанта 
штук по количеству 

обучающихся 

Сервировочный стол штук 1 

Поднос штук 1 

Передвижная тележка; штук 1 

Кофемашина штук 1 

Столовое белье комплект 1 

Посуда из разного материала комплект 1 

Столовые приборы комплект 1 

Столы и стулья комплект 5 

Форменная одежда официанта; штук по количеству 

обучающихся 

Информационные и учебно-методические материалы 

Профессиональный стандарт 33.013. "Официант. Бармен" штук 1 

Программа профессиональной подготовки, включая учебный 

план, календарный учебный график, оценочные средства 

штук 1 

Положение об организации и осуществлении образовательной 

деятельности по основным программам профессионального 

обучения в ГБПОУ МО «Раменский колледж» 

штук 1 

Положение об итоговой аттестации обучающихся по программам 

профессионального обучения в ГБПОУ МО «Раменский колледж» 

 

штук 1 

Расписание занятий, включая расписание (график) практической 

подготовки (на каждую учебную группу) 

 

штук 1 

 

Перечень материалов по предметам  

Наименование учебных материалов Единица 

измерения 
Количество 

Учебно-наглядные пособия 

Комплект учебно-методических материалов для обучающихся штук 1 

Мультимедийные пособия штук 1 

Раздаточный материал штук 25 

Основная и дополнительная литература, необходимая для освоения предмета 

Основная литература 

Кривицкая, М. Е. Ресторанный сервис. Практикум для официантов 

: учебное пособие / М. Е. Кривицкая. - Минск : РИПО, 2022. - 196 с. 

- ISBN 978-985-895-068-2. - Текст : электронный. - URL: 

штук 25 
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https://znanium.ru/catalog/product/2173862 (дата обращения: 

17.10.2025). – Режим доступа: по подписке. 

Изосимова, И. В. Искусство обслуживания в ресторанных 

заведениях : учебное пособие / И. В. Изосимова, О. М. Сергачева. - 

Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2021. - 172 с. - ISBN 978-5-7638-

4249-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818948 (дата обращения: 

17.10.2025). – Режим доступа: по подписке. 

штук 

25 

Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2023. — 417 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.ru/catalog/product/2051245 (дата обращения: 

17.10.2025). – Режим доступа: по подписке. 

штук 

25 

Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии 

питания : учебное пособие / Л.Н. Рождественская, С.И. Главчева, 

Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 179 с., [4] с. цв. 

ил. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-

016163-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2094373 (дата обращения: 

17.10.2025). – Режим доступа: по подписке. 

штук 

25 

Дополнительная литература 

Кучер, Л.С. Официант-бармен : учеб. пособие / Л.С. Кучер, Л.М. 

Шкуратова. - Ростов н/Д : Феникс, 2017. — 540 с. - (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-27707-2. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/977285 

(дата обращения: 17.10.2025). – Режим доступа: по подписке. 

штук 25 

Баранов, Б. А.  Организация обслуживания в организациях 

общественного питания. Этикет : учебник для среднего 

профессионального образования / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 

2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 184 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12555-9. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/566368 (дата обращения: 17.10.2025). 

штук 25 

1.Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM». Контракт № 

884 эбс от 22.11.2024;  

2.Электронный ресурс учебной литературы для СПО 

«PROFобразование». Контракт № 10301615 от 09.12.2024;  

3.Информио" - электронный справочник для профессиональных 

образовательных организаций. Контракт № 10203984, от 

08.11.2024. 

  

Перечень оборудования, инвентаря и расходных материалов по Учебной практике 

Реализация программы предполагает наличие учебного банкетного зала и поварской 

мастерской. Технические средства обучения: персональный компьютер с выходом в интернет, 

лицензионным программным обеспечением общего и профессионального назначения, 

мультимедийное оборудование.  

Оборудование учебного банкетного зала технологическим оборудованием: 

 Стол (прямоугольный) банкетный на 4 гостя - 5 шт Стол (подсобный) тейбл бокс - 5 шт Стол 

квадратный- 10 шт Банкетные стулья -20 шт Стеллаж (4/8ячеек) – 5 шт Холодильник – 1 шт 

Термопот на 10 л – 1 шт 

 Оборудование Поварской мастерской технологическим оборудованием:  

Стол производственный – 2 шт Стеллаж производственный – 1 шт Холодильник – 2 шт Мойка 

производственная двухсекционная – 1 шт Индукционная плита – 1 шт Пароконвектомат – 1  
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VIII. СИСТЕМА ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

 

8.1. Текущий контроль успеваемости является обязательным для всех обучающихся, 

осваивающих программы профессионального обучения. 

8.2. Текущий контроль по учебным предметам и практикам, проводится в пределах 

учебного времени, отведенного на освоение соответствующего предмета, практики. 

8.3. Формы текущего контроля по учебному предмету и практике, определяет 

преподаватель с учетом содержания учебного материала. Формы текущего контроля 

указываются в рабочей программе учебного предмета, программе практики.  

8.4. Практическая (лабораторная) работа, как форма текущего контроля, отражаются в 

рабочей программе. Результаты работ оцениваются в баллах: 5 («отлично»), 4 («хорошо»), 3 

(«удовлетворительно»), 2 («неудовлетворительно») и отражаются в учебных журналах. 

Критерии выставления соответствующих оценок определяются преподавателем в фондах 

оценочных средств. 

8.5. Вопрос об аттестации обучающихся, пропустивших более 50% учебного времени, 

отведенного учебным планом на аудиторные занятия (работу во взаимодействии с 

преподавателем) по учебному предмету или практике по уважительной причине, решается в 

индивидуальном порядке. 

8.6. Сдача домашних заданий, отработка и защита практических занятий, пропущенных 

по уважительной или неуважительной причине, осуществляется по расписанию консультаций 

(индивидуальному графику). 

8.7. Результаты текущего контроля успеваемости по учебному предмету, практике и 

(или) неисполнение обучающимися своих обязанностей по добросовестному освоению 

программы, выполнению учебного плана, в том числе посещение предусмотренных учебным 

планом учебных занятий, осуществление самостоятельной подготовки к занятиям, 

выполнение заданий, данных педагогическими работниками в рамках программы, могут быть 

учтены в процессе промежуточной аттестации. 

8.8. Промежуточная аттестация обучающихся проводится по учебному предмету и 

практике в сроки по завершению их освоения. Промежуточная аттестация оценивает 

результаты учебной деятельности обучающихся за период обучения. 

8.9. Формы промежуточной аттестации по учебному предмету и практике, определяются 

преподавателем, ведущем данный предмет или практику, по соответствующей профессии и 

отражается она в рабочей программе и в фонде оценочных средств. 

8.10. Формами промежуточной аттестации являются: 

-  зачет по учебным предметам; 

-  зачет по учебной практике. 

8.11. Зачёт может проводиться в виде индивидуального или группового собеседования, 

индивидуальных устных ответов обучающихся, тестирования, контрольной работы. 

Материалы для зачета по учебному предмету составляются преподавателем на основе 

рабочей программы и охватывают её наиболее актуальные разделы и темы. 

Перечень разделов и тем, выносимых на зачет, доводится до сведения обучающихся в 

начале семестра. 

Форма проведения контрольной работы по учебному предмету (в виде письменной 

работы по вариантам, тестового задания или компьютерного теста, или смешанная и т. д.) 

устанавливается предметно-цикловой комиссией и доводится до сведения обучающихся. 

При проведении письменной контрольной работы рекомендуется составлять не менее 4 

вариантов, включая в каждый вариант не менее 3–х вопросов и заданий. 
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Тестовые задания должны быть подготовлены в виде нескольких вариантов. 

Формулировки вопросов и заданий должны быть чёткими, краткими, исключающими 

двойное толкование. 

Профессиональная подготовка завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. Квалификационный экзамен проводится для определения 

соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения 

и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, 

квалификационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям рабочих, 

должностям служащих (при наличии таких разрядов, классов, категорий). Квалификационный 

экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических 

знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям 

рабочих, должностям служащих. 

К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители 

работодателей, их объединений. 

Для проведения квалификационного экзамена колледж разрабатывает программу 

итоговой аттестации по программе профессионального обучения. Программа итоговой 

аттестации содержит перечень планируемых результатов освоения программы 

профессионального обучения, требования к практической квалификационной работе, вари-

анты заданий для выполнения практической квалификационной работы, перечень вопросов и 

(или) иных материалов для проверки теоретических знаний, критерии оценивания 

практической квалификационной работы, критерии оценивания теоретических знаний, 

критерии выставления итоговой оценки за квалификационный экзамен, порядок организации 

и проведения квалификационного экзамена. Программой итоговой аттестации также 

определяется форма выполнения практической квалификационной работы, и форма проверки 

теоретических знаний. 

В приложении к ППО приводятся оценочные материалы для текущей и промежуточной 

аттестации, а также критерии выставления оценок при текущей и промежуточной аттестации.  
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