
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

дополнительного профессионального образования 

«Российская академия кадрового обеспечения агропромышленного комплекса» 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

программы профессионального обучения 

по профессии 16399 «Официант» 

1 Общий объем программы: 360 академических часа, включая все виды 

контактной и самостоятельной учебной работы. 
Продолжительность обучения –  21 неделя  
(5 месяцев). Режим занятий: не более 8 часов в день. 

2 Цель обучения обучение лиц, ранее не имевшие профессии 

рабочего или должности служащего, а также лица, 

желающие освоить новую профессию в сфере 

общественного питания 

3 Целевая аудитория 

(категория обучающихся): 

обучающийся должен иметь среднее общее 

образование или основное общее образование 

4 Форма обучения: очная 

5 Образовательные технологии: дистанционные образовательные технологии и 

электронное обучение 

6 Вступительные испытания: собеседование 

7 Документ о квалификации: лицам, успешно освоившим программу и 

прошедшим итоговую аттестацию, выдается 

документ о квалификации – свидетельство о 

профессии рабочего, должности служащего. 

Москва, 2026 



 

№ п/п 
Наименование модулей 

и дисциплин 

Всего, 

час. 

В том числе 

Форма 

контроля Лекции 
Практически

е занятия 

Промежут

очная 

аттестация 

М 1. 
ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 

МОДУЛЬ 
30 26 1 3  

1.1 
Профессиональная этика и 

психология 
8 7 - 1 зачет 

1.1.1 
Введение в психологию сервиса в 

сфере общественного питания 
1 1 -   

1.1.2 

Психология в общественном питании 

как отрасль психологической науки. 

Некоторые психологические понятия 

и категории. 

1 1 -   

1.1.3 
Психология потребителей 

предприятия общественного питания. 
1 1 -   

1.1.4 
Психологические требования к 

официанту и их деятельности. 
1 1 -   

1.1.5 
Психологическая характеристика 

процесса обслуживания потребителей 
1 1 -   

1.1.6 
Роль и задачи профессиональной 

этики в общественном питании 
1 1 -   

1.1.7 
Эстетика и профессиональная этика 

труда официанта 
0,5 0,5 -   

1.1.8 
Эстетика организации и техники 

обслуживания 
0,5 0,5 -   

ПМ.1.1 Промежуточная аттестация 1   1 зачет 

1.2. 
Основы физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
16 15 - 1 зачет 

1.2.1 Введение в безопасность питания 1 1 -   

1.2.2 Основы физиологии питания 1 1 -   

1.2.3 Основы микробиологии 1 1 -   

1.2.4 
Пищевые инфекции, пищевые 

отравления и глистовые заболевания 
1 1 -   

1.2.5 Основы гигиены и санитарии 1 1 -   

1.2.6 
Личная гигиена работников 

предприятий общественного питания 
1 1 -   

1.2.7 

Санитарные требования к устройству 

и содержанию предприятий 

общественного питания 

1 1 -   

1.2.8 

Санитарные требования к 

оборудованию, инвентарю, посуде и 

таре. 

1 1 -   

1.2.9 

Санитарные требования к 

транспортировке и хранению 

пищевых продуктов 

1 1 -   

1.2.10 

Санитарные требования к 

кулинарной обработке пищевых 

продуктов и процессу приготовления 

пищи 

2 2 -   

1.2.11 

Санитарные требования к реализации 

готовой пищи и обслуживанию 

потребителей 

2 2 -   

1.2.12 

Санитарно-пищевое 

законодательство и организация 

санитарно-пищевого надзора 

2 2 -   

ПМ.1.2 Промежуточная аттестация 1   1 зачет 

1.3 Охрана труда 6 4 1 1 зачет 

1.3.1 Правовые, нормативные и 2 1 1   
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организационные основы охраны 

труда 

1.3.2 
Обеспечение требований 

безопасности труда 
1 1    

1.3.3 
Электробезопасность на 

производстве 
1 1    

1.3.4 
Пожарная безопасность и пожарная 

профилактика 
1 1    

ПМ.1.3 Промежуточная аттестация 1   1 зачет 

М 2. 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 

МОДУЛЬ 
224 84 88 4  

2.1 
Прием заказа и обслуживание 

гостей организации питания 
112 40 46 2 

дифф. 

зачёт 

2.1.1 

Технология работы с потребителями 

организации общественного питания 

на этапе оформления заказа и 

информирования потребителя 

88 40 46 2  

2.1.1.1 

Введение в профессию: структура 

предприятия и классификация 

заведений общепита. Инструктаж по 

технике безопасности 

24 16 8   

2.1.1.2 

Профессиональные требования к 

официанту: внешний вид, гигиена и 

подготовка к работе 

16 4 12   

2.1.1.3 

Информационное обеспечение 

ресторана: виды меню и правила 

подачи блюд 

16 4 12   

2.1.1.4 

Прием и оформление заказов: 

бронирование, доставка и продукция 

на «вынос с собой» 

16 8 8   

2.1.1.5 
Встреча и размещение гостей: 

правила приветствия и подачи меню 
14 8 6   

ПМ.2.1 Промежуточная аттестация 2    
дифф.  

зачёт 

УП.1 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 1 24    
дифф.  

зачёт 

УП.1.1 

Вводный инструктаж. 

Организация рабочего места 

официанта. Проверка готовности 

зала к обслуживанию 

2     

УП.1.1.1 
Отработка алгоритма встречи и 

размещения гостей 
4     

УП.1.1.2 
Презентация меню и 

консультирование гостей 
4     

УП.1.1.3 

Приём и оформление заказов: 

отработка коммуникативных 

сценариев 

6     

УП.1.1.4 
Работа с бронированием и особыми 

запросами гостей 
4     

УПА. 1.1 

Промежуточная аттестация по 

учебной практике 1: 

Комплексная отработка сценариев 

обслуживания 

4    
дифф.  

зачёт 

УП.1.2 

Выполнение вспомогательных 

работ по обслуживанию гостей 

организации питания 

112 44 42 2 
дифф.  

зачёт 

УП.1.2.1 

Выполнение работ по обслуживанию 

потребителей организаций 

общественного питания 

88 44 42 2 
дифф.  

зачёт 

УП.1.2.2 

Задачи совершенствования и 

особенности обслуживания в 

предприятиях общественного 

 

2 

 

2 

 

-   
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питания 

УП.1.2.3 Основные правила и нормы работы 2 2 -   

УП.1.2.4 
Характеристика предприятий 

общественного питания 

2 2 - 
  

УП.1.2.5 
Производственные  помещения 

предприятий общественного питания 

2 2 - 
  

УП.1.2.6 
Характеристика и разновидности 

посуды 

2 2 - 
  

УП. 1.2.7 Основы составления меню 2 2 -   

УП.1.2.8 Основы составления карт вин (для 

совершеннолетних) 

2 2 - 
  

УП.1.2.9 Этапы организации обслуживания 2 2 -   

УП.1.2.10 Подготовка торговых залов к 

обслуживанию потребителей 

6 2 4 
  

УП.1.2.11 Подготовка посуды, приборов, 

столового белья к обслуживанию 

6 2 4 
  

УП 1.2.12 Общие правила сервировки стола 6 2 4   

УП 1.2.13 Предварительная сервировка стола 6 2 4   

УП 1.2.14 Встреча и размещение гостей в 

зале 

6 2 4 
  

УП 1.2.15 Прием и оформление заказов 6 2 4   

УП 1.2.16 Организация процесса обслуживания 

в зале 

6 2 4 
  

УП 1.2.17 Правила расчета с потребителями. 

Культура обслуживания и правила 

этикета 

4 2 2 

  

УП 1.2.18 Банкет с полным обслуживанием 

официантами 

4 2 2 
  

УП 1.2.19 Банкет с частичным обслуживанием 

официантами 

4 2 2 
  

УП 1.2.20 Банкет-фуршет 4 2 2   

УП 1.2.21 Банкет-чай 4 2 2   

УП 1.2.22 Обслуживание по типу «шведского 

стола» 

4 2 2 
  

УП 1.2.23 Обслуживание праздничных вечеров 4 2 2   

УПА.1.2 Промежуточная аттестация 2   2 
дифф. 

зачёт 

УП.2 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 2 24    
дифф. 

зачёт 

УП.2.1.1 

Вводный инструктаж. Организация 

рабочего места. Подготовка зала к 

обслуживанию 

2     

УП.2.2.2 
Подготовка посуды, приборов, 

столового белья. Контроль качества 
4     

УП.2.2.3 

Предварительная сервировка стола: 

отработка техники и 

последовательности 

6     

УП.2.4 
Подача блюд и напитков: техника 

переноса, презентация, безопасность 
6     

УП.2.5 
Сбор использованной посуды. 

Поддержание чистоты в зале 
4     

УПА.2.1 

Промежуточная аттестация по учебной 

практике 2: Комплексная отработка 

банкетных форматов  

2    
дифф. 

зачёт 

 

ПП 

 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 

ПРАКТИКА 

 

98 
   

 

дифф. 

зачёт 

ПП.1 
Организационно-подготовительный 

этап 
6     

ПП.1.1 
Вводный инструктаж на 

предприятии. Знакомство с 
2     
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локальными нормативными актами, 

стандартами сервиса, должностными 

инструкциями 

ПП.1.2 

Наблюдение за работой опытного 

официанта. Адаптация к 

производственной среде 

4     

ПП.2 

Основной этап: отработка 

трудовых функций в реальных 

условиях 

84     

ПП.2.1 
Работа с бронированием и приём 

заказов 
12     

ПП.2.2 
Встреча, размещение и 

информирование гостей 
18     

ПП.2.3 Подготовка зала и сервировка  14     

ПП.2.4 
Подача блюд и напитков, 

обслуживание в зале 
24     

ПП.2.5 
Обслуживание банкетных форматов и 

мероприятий 
10     

ПП.2.6 
Расчёт с гостями и завершение 

обслуживания 
6     

ПП.3 Итогово-аналитический этап 8     

ПП.3.1 
Самостоятельная работа под 

контролем наставника 
4     

ППА 
Промежуточная аттестация. Защита 

отчета по практике 
4    

Дифф. 

зачёт 

К Консультации 4     

ИА Итоговая аттестация 4    

Квалифика 

ционный 

экзамен 

 ИТОГО: 360 119 89 8  

 


