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1 Общий объем модуля: 30 академических часов, включая все виды 

контактной и самостоятельной учебной работы. 

Продолжительность обучения – 2 недели. Режим 

занятий: не более 8 часов в день. 

2 Цель обучения сформировать у обучающихся систему базовых 

профессиональных знаний, необходимых для 

квалифицированного выполнения трудовых функций 

официанта в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Официант, бармен» 

(Приказ Минтруда № 115н) и действующего 

законодательства РФ. 

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 Обучение лиц с 

ограниченными 

возможностями здоровья 

не предусмотрено 
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Основная цель модуля 1 – сформировать у обучающихся систему базовых 

профессиональных знаний, необходимых для квалифицированного выполнения трудовых 

функций официанта в соответствии с требованиями Профессионального стандарта 

«Официант, бармен» (Приказ Минтруда № 115н) и действующего законодательства РФ. 

 

Задачи модуля 1: 

- сформировать представление о психологических и этических основах сервисной 

деятельности в сфере общественного питания; 

- обеспечить усвоение требований санитарии, гигиены и безопасности пищевой 

продукции. 

- закрепить знания норм охраны труда, электробезопасности и пожарной 

безопасности в организациях питания. 

- развить умение применять теоретические знания при анализе типовых ситуаций 

профессиональной деятельности. 

- подготовить обучающихся к практической отработке навыков в рамках 

профессионального модуля (М2) и учебной практики (УП). 

 

Учебный план 
 

№ п/п 
Наименование модулей 

и дисциплин 

Всего, 

час. 

В том числе 

Форма 

контроля Лекции ЛПЗ 
Промежут. 

аттестация 

М 1. 
ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 

МОДУЛЬ 
30 26 1 3  

1.1 
Профессиональная этика и 

психология 
8 7 - 1 тестирование 

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 -   

ПА.1.1 Промежуточная аттестация 1    тестирование 

1.2. 
Основы физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
16 15 - 1 тестирование 

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 -   
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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 -   

ПА.1.2 Промежуточная аттестация 1    тестирование 

1.3 Охрана труда 6 4 1 1 тестирование 

1.3.1 

Правовые, нормативные и 

организационные основы охраны 

труда 

2 1 1   

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    

ПА.1.3 Промежуточная аттестация 1    тестирование 

 

Учебно-тематический план  

 

№ п/п 
Наименование 

модулей и дисциплин 

Труд

оемк

ость 

Краткое содержание темы и/или содержания 

лекций 
практических 

работ 

Форма  

контроля 

1 2 3 4 5 6 

М 1. Общепрофессиональ-

ный модуль 

30    

1.1 Профессиональная 

этика и психология 

8    

1.1.1 Психология сервиса как 

отрасль науки: термины 

и базовые категории 

1 Психология сервиса как 

отрасль психологической 

науки: предмет, задачи, 

методы исследования. 

Базовые категории: сервис, 

обслуживание, 

гостеприимство, 

клиентоориентированность, 

коммуникация. Специфика 

применения 

психологических понятий в 

деятельности организаций 

общественного питания. 

Взаимосвязь теоретических 

основ психологии сервиса с 

Моделирование 

различных ситуаций 

в системе 

«сотрудник-

управляющий» 
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практической 

деятельностью официанта. 

1.1.2 Психология 

потребителя в сфере 

общественного питания. 

1 Психология потребителя 

как объект изучения в 

сфере общественного 

питания. Типы гостей и 

организации питания: 

классификация по целям 

посещения, поведенческим 

паттернам, 

демографическим и 

психографическим 

признакам. Факторы, 

влияющие на 

потребительский выбор и 

удовлетворённость 

обслуживанием. 

Особенности восприятия 

сервиса различными 

категориями гостей. 

Базовые принципы 

адаптации стиля 

обслуживания под 

психотип потребителя. 

Разбор практических 

кейсов 

взаимодействия с 

различными 

психотипами гостей 

 

1.1.3 Психологические 

требования к 

официантам и их 

деятельности. 

1 Профессионально важные 

качества личности 

официанта: темперамент, 

характер, способности. 

Психологические 

требования к внешнему 

виду, речи и невербальному 

поведению. Эмоциональная 

устойчивость и 

стрессоустойчивость в 

работе с гостями. 

Профилактика 

профессиональной 

деформации и 

эмоционального выгорания. 

Влияние психологического 

состояния сотрудника на 

качество сервиса и имидж 

организации питания. 

  

1.1.4 Психология сервиса в 

сфере общественного 

питания 

1 Понятие и предмет 

психологии сервиса. 

Специфика 

межличностного 

взаимодействия в системе 

«сотрудник-гость» в 

организациях 

общественного питания. 

Роль официанта в 

формировании 

психологического комфорта 

и лояльности потребителей. 

Основы восприятия, 

внимания и памяти в 

процессе обслуживания. 

Введение в понятие 

эмоционального интеллекта 

и стрессоустойчивости 

персонала. 

Моделирование 

конфликтных 

ситуаций в системе 

«сотрудник-гость» 
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1.1.5 Психологическая 

характеристика 

процесса обслуживания 

потребителей 

1 Психологическая структура 

процесса обслуживания: 

этапы взаимодействия 

«сотрудник-гость». 

Коммуникативные модели 

на стадиях встречи, приёма 

заказа, подачи блюд и 

расчёта. Влияние 

невербальной 

коммуникации на 

восприятие качества 

сервиса. Психологические 

особенности работы в 

условиях ограниченного 

времени и высокой 

нагрузки. Методы 

управления эмоциональным 

контактом и профилактики 

конфликтных ситуаций в 

процессе обслуживания. 

Моделирование 

различных ситуаций 

в системе 

«сотрудник-гость» 

 

Тренинговые 

упражнения на 

взаимодействие. 

Коммуникативный 

практикум 

 

Конфликты и пути 

решения  

 

 

 

1.1.6 Роль и задачи 

профессиональной 

этики в общественном 

питании 

1 Профессиональная этика 

как система норм поведения 

в сфере общественного 

питания. Этические 

принципы взаимодействия 

«сотрудник-гость-коллеги». 

Роль этики в формировании 

имиджа организации 

питания и обеспечении 

качества сервиса. Базовые 

этические категории: долг, 

честь, достоинство, 

ответственность. 

Профилактика этических 

конфликтов в процессе 

обслуживания. 

  

1.1.7 Эстетика и 

профессиональная этика 

труда официанта 

0,5 Профессиональная эстетика 

официанта: требования к 

внешнему виду, униформе, 

опрятности. Невербальная 

коммуникация: осанка, 

мимика, жесты, манера 

движения. Этические 

нормы поведения в 

организации питания: 

уважение, тактичность, 

конфиденциальность. 

Взаимосвязь эстетики труда 

и качества сервиса. 

Корпоративные стандарты 

внешнего вида и поведения 

персонала. 

  

1.1.8 Эстетика организации и 

техники обслуживания 

0,5 Эстетические требования к 

организации пространства 

зала и сервировке стола. 

Визуальная гармония в 

процессе обслуживания: 

ритм, темп, 

последовательность 

действий. Восприятие 

техники обслуживания 

гостем. Влияние эстетики 

сервиса на общую 
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удовлетворенность услугой. 

ПА.1.1 
Промежуточная 

аттестация 
1 

Тестовые задания по 

дисциплине 

«Профессиональная этика и 

психология»; ситуационные 

задачи (кейсы) 

 тестирование 

1.2. Основы физиологии 

питания, санитарии и 

гигиены 

16    

1.2.1 Введение в 

безопасность питания 

1 Понятие безопасности 

пищевой продукции. 

Нормативно-правовая база 

в сфере безопасности 

питания. Роль персонала в 

обеспечении качества и 

безопасности услуг 

общественного питания. 

Основные риски и пути их 

минимизации. 

  

1.2.2 Основы физиологии 

питания 

1 Физиологические основы 

питания человека: 

энергозатраты, суточная 

потребность в нутриентах. 

Понятие рационального и 

сбалансированного 

питания. Влияние питания 

на здоровье и 

работоспособность. 

Особенности питания 

различных групп населения. 

Определение 

энергетической 

ценностей 

отдельных блюд в 

меню, расчет 

суточного рациона 

питания  

 

 

1.2.3 Основы микро-

биологии 

1 Микроорганизмы в 

пищевой цепи: полезные и 

патогенные. Условия 

размножения 

микроорганизмов. Понятие 

о микробиологической 

порче продуктов. Методы 

предотвращения 

микробиологического 

загрязнения в организации 

питания. 

Санитарные 

требования на ПОП. 

Проработка 

конспектов 

занятий, учебной 

и специальной 

литературы  

 

1.2.4 Пищевые инфекции, 

пищевые отравления и 

глистовые заболевания 

1 Классификация 

заболеваний, передающихся 

через пищу. Источники и 

пути заражения. 

Клинические проявления и 

профилактика пищевых 

инфекций и интоксикаций. 

Мероприятия при 

подозрении на пищевое 

отравление. Профилактика 

гельминтозов. 

  

1.2.5 Основы гигиены и 

санитарии 

1 Понятие гигиены и 

санитарии в общественном 

питании. Гигиенические 

требования к персоналу, 

помещениям, 

оборудованию. Санитарные 

нормы и правила (СанПиН). 

Роль санитарного контроля 

в обеспечении безопасности 

услуг. 
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1.2.6 Личная гигиена 

работников 

предприятий 

общественного питания 

1 Требования к личной 

гигиене персонала: 

санитарная одежда, 

обработка рук, 

медицинские осмотры. 

Правила поведения 

сотрудников в 

производственных 

помещениях. 

Ответственность за 

нарушение санитарных 

норм. Документальное 

оформление допусков к 

работе. 

  

1.2.7 Санитарные требования 

к устройству и 

содержанию 

предприятий 

общественного питания 

1 Планировочные решения и 

зонирование помещений. 

Требования к отделке, 

освещению, вентиляции, 

водоснабжению и 

канализации. Санитарное 

содержание 

производственных, 

складских и бытовых 

помещений. График и 

методы уборки. 

  

1.2.8 Санитарные требования 

к оборудованию, 

инвентарю, посуде и 

таре. 

1 Классификация 

оборудования и инвентаря 

по материалам и 

назначению. Требования к 

маркировке. Правила 

мойки, дезинфекции и 

хранения посуды, приборов, 

инвентаря. Контроль 

качества обработки. 

Организация поточности 

технологических процессов. 

  

1.2.9 Санитарные требования 

к транспортировке и 

хранению пищевых 

продуктов 

1 Условия транспортировки 

сырья и полуфабрикатов. 

Требования к складским 

помещениям: 

температурный режим, 

влажность, товарное 

соседство. Сроки и условия 

хранения различных групп 

продуктов. Правила 

приёмки и бракеража 

продукции. 

  

1.2.10 Санитарные требования 

к кулинарной обработке 

пищевых продуктов и 

процессу приготовления 

пищи 

2 Санитарные правила 

обработки сырья: 

размораживание, 

промывание, нарезка. 

Термические режимы 

приготовления блюд. 

Предотвращение 

перекрёстного загрязнения. 

Требования к охлаждению, 

хранению и повторному 

разогреву готовой 

продукции. 

  

1.2.11 Санитарные требования 

к реализации готовой 

пищи и обслуживанию 

потребителей 

2 Правила выкладки, 

порционирования и подачи 

блюд. Температурный 

режим реализации. 
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Требования к сервировке и 

презентации. Организация 

работы с посудой в зале. 

Санитарные аспекты 

работы с заказами на вынос 

и доставкой. 

1.2.12 Санитарно-пищевое 

законодательство и 

организация санитарно-

пищевого надзора 

2 Нормативно-правовая база 

в сфере санитарного 

надзора  

(ФЗ № 52 от 30.03.1999, 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20,  

ТР ТС 021/2011). 

Полномочия 

Роспотребнадзора. Виды 

проверок. Документация по 

санитарному контролю. 

Ответственность за 

нарушения. Внедрение 

принципов ХАССП в 

организации питания. 

  

ПА.1.2 Промежуточная 

аттестация 

1 Тестовые задания по 

дисциплине «Основы 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены»; 

практические задания 

 тестирование 

1.3 Охрана труда 6    

1.3.1 Правовые, нормативные 

и организационные 

основы охраны труда 

2 Законодательная база РФ в 

области охраны труда: 

Трудовой кодекс, 

федеральные законы, 

подзаконные акты. Права и 

обязанности работника и 

работодателя в сфере 

охраны труда. Организация 

системы управления 

охраной труда в 

организации питания. Виды 

инструктажей и порядок их 

проведения. 

Документальное 

оформление по охране 

труда. 

Анализ взаимосвязи 

производственных 

помещений.  

 

 

Отработка схемы 

действий при 

наступлении 

чрезвычайных 

ситуаций. 

 

Проработка 

конспектов 

занятий, учебной 

и специальной 

литературы  

 

1.3.2 Обеспечение 

требований 

безопасности труда 

1 Идентификация опасных и 

вредных производственных 

факторов в деятельности 

официанта. Требования 

безопасности при 

перемещении по 

производственным 

помещениям, работе с 

посудой, инвентарём, 

оборудованием. 

Профилактика травматизма 

и профессиональных 

заболеваний. Средства 

индивидуальной защиты: 

виды, порядок выдачи и 

применения. 

Отработка 

практических 

навыков безопасной 

работы  

 

 

1.3.3 Электробезопасность на 

производстве 

1 Основы 

электробезопасности для 

персонала, не относящегося 

к электротехническому. 

Классификация помещений 
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по степени опасности 

поражения электрическим 

током. Требования 

безопасности при 

эксплуатации 

электрооборудования в зале 

и подсобных помещениях. 

Действия при обнаружении 

неисправностей 

электрооборудования и при 

поражении электрическим 

током. 

1.3.4 Пожарная безопасность 

и пожарная 

профилактика 

1 Нормативно-правовая база 

в области пожарной 

безопасности. Причины 

возникновения пожаров в 

организациях питания. 

Требования пожарной 

безопасности к содержанию 

помещений, эвакуационных 

путей и выходов. 

Первичные средства 

пожаротушения: виды, 

назначение, правила 

применения. Порядок 

действий персонала при 

возникновении пожара и 

эвакуации гостей. 

  

ПА.1.3 Промежуточная 

аттестация 

1 Тестовые задания по 

дисциплине «Охрана труда» 

 тестирование 

 

В результате освоения модуля обучающийся должен: 

 

Знать: - Основы психологии сервиса и типологию потребителей общественного 

питания; 

- профессионально важные качества официанта и принципы 

профессиональной этики; 

- требования санитарии, гигиены и безопасности пищевой продукции; 

- нормы охраны труда, электробезопасности и пожарной безопасности в 

организациях питания; 

- нормативно-правовую базу, регулирующую деятельность организаций 

питания (ФЗ № 52, СанПиН, ТР ТС 021/2011, Профстандарт № 115н). 

Уметь: - Адаптировать стиль общения под психотип гостя и управлять 

эмоциональным контактом; 

- применять принципы профессиональной этики в коммуникации с гостями и 

коллегами; 

- соблюдать требования личной гигиены и санитарные нормы в 

производственной среде; 

- идентифицировать опасные факторы и применять меры профилактики 

травматизма; 

- действовать в соответствии с алгоритмами при возникновении чрезвычайных 

ситуаций (пожар, поражение током, пищевое отравление). 

Владеть: - Навыками профессиональной самопрезентации и невербальной 

коммуникации; 

- приёмами профилактики эмоционального выгорания и стрессоустойчивости; 

- методами контроля качества санитарной обработки посуды, инвентаря, 

помещений; 
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- терминологическим аппаратом профессиональной сферы и нормативной 

лексикой; 

- навыками работы с документацией по охране труда и санитарному контролю. 

 

Оценочные средства по общепрофессиональному модулю (М1) 

 

1. Примерные тестовые задания по дисциплине «Профессиональная этика и 

психология». Требуется выбрать один правильный ответ. 

 

№ Вопрос Варианты ответов Правильный 

ответ 

1 Что является основным 

принципом профессиональной 

этики официанта? 

а) Максимизация личного дохода; 

б) Уважение к гостю и коллегам;  

в) Скорость обслуживания любой ценой 
б 

2 Какой тип темперамента 

наиболее благоприятен для 

работы официантом? 

а) Холерик;  

б) Сангвиник;  

в) Меланхолик 

б 

3 Что НЕ относится к 

элементам невербальной 

коммуникации? 

а) Зрительный контакт;  

б) Интонация голоса;  

в) Текст приветствия 
в 

4 Как следует реагировать на 

жалобу гостя? 

а) Оправдываться;  

б) Выслушать, извиниться, предложить 

решение;  

в) Перевести ответственность на кухню 

б 

5 Что такое «эмоциональный 

интеллект» в сервисе? 

а) Умение скрывать эмоции;  

б) Способность распознавать и 

управлять эмоциями своими и гостей;  

в) Обязательная улыбка 

б 

 

2. Примерные ситуационные задачи (кейсы) 

 

Кейс №1. Конфликтная ситуация Гость возмущён длительным ожиданием блюда и 

повышает голос. Ваши действия? 

Критерии оценки: 

• Сохранение спокойствия и вежливости (0–2 балла) 

• Признание проблемы и извинение (0–2 балла) 

• Предложение конкретного решения (0–3 балла) 

• Информирование руководителя при необходимости (0–1 балла) 

• Максимум: 8 баллов 

 

Кейс №2. Особые потребности гостя Гость сообщает об аллергии на орехи. Как вы 

построите коммуникацию и обслуживание? 

Критерии оценки: 

• Фиксация информации в заказе (0–2 балла) 

• Информирование кухни/бара (0–2 балла) 

• Контроль подачи блюда (0–2 балла) 

• Предупреждение гостя о возможных рисках (0–2 балла) 

• Максимум: 8 баллов 

 

3. Примерные тестовые задания по дисциплине «Основы физиологии питания, 

санитарии и гигиены». Требуется выбрать один правильный ответ. 
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№ Вопрос Варианты ответов 
Правильный 

ответ 

1 

Какой температурный режим 

хранения горячих блюд при 

реализации? 

а) Не ниже +45°С;  

б) Не ниже +65°С;  

в) Не ниже +75°С 

б 

2 

Как часто официант должен 

мыть руки в процессе 

работы? 

а) Только в начале смены;  

б) После каждого контакта с 

деньгами/мусором;  

в) По требованию руководителя 

б 

3 

Что такое «товарное 

соседство»? 

а) Расположение товаров по алфавиту; 

б) Правила совместного хранения 

продуктов;  

в) Система скидок для соседей 

б 

4 

Какой документ 

подтверждает допуск 

работника к работе с пищей? 

а) Трудовая книжка;  

б) Личная медицинская книжка;  

в) Сертификат о прохождении курсов 

б 

5 

Что входит в понятие 

«личная гигиена 

официанта»? 

а) Только чистая форма;  

б) Форма, причёска, маникюр, отсутствие 

парфюма, медкнижка;  

в) Только мытьё рук 

б 

 

Примерные практические задания: 

Задание 1: Анализ ситуации на соответствие СанПиН 

Официант переносит грязную посуду на подносе, на котором ранее подавал блюда. 

Оцените нарушение и предложите алгоритм корректных действий. 

Критерии: 

Выявление нарушения (перекрёстное загрязнение) – 2 балла 

Ссылка на нормативный документ – 2 балла 

Предложение корректного алгоритма – 3 балла 

Максимум: 7 баллов 

 

Примерные тестовые задания по дисциплине «Охрана труда». Требуется выбрать 

один правильный ответ. 

 

№ Вопрос Варианты ответов 
Правильный 

ответ 

1 

Что делать при обнаружении 

неисправности 

электрооборудования? 

а) Попробовать починить;  

б) Отключить и сообщить руководителю;  

в) Продолжить работу с осторожностью 

б 

2 
Какой порядок действий при 

пожаре в зале? 

а) Тушить самостоятельно;  

б) Сообщить, эвакуировать гостей, 

использовать средства пожаротушения;  

в) Вызвать такси для гостей 

б 

3 
Что относится к СИЗ 

официанта? 

а) Только форма;  

б) Форма, перчатки, обувь с 

нескользящей подошвой;  

в) Ничего не требуется 

б 

4 
Как правильно поднимать 

груз с пола? 

а) Наклониться с прямой спиной;  

б) Присесть с прямой спиной, держать 

груз близко к телу;  

в) Поднимать рывком 

б 
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5 

Когда проводится 

внеплановый инструктаж по 

ОТ? 

а) Раз в год;  

б) При изменении оборудования/ 

процессов, после инцидентов;  

в) Только при приёме на работу 

б 

 

Формы аттестации 

В программе профессионального обучения по профессии 16399 «Официант» (3 

разряд) предусмотрена промежуточная аттестация по завершению каждого модуля 1. 

Целью проведения промежуточной аттестации является оценка результатов 

освоения модуля, допуск к следующему этапу обучения. 

 

Модуль/Раздел 
Форма 

аттестации 
Критерии успешного прохождения 

М1. Общепрофессиональный 

модуль 

- - 

1.1 Профессиональная этика и 

психология 

Зачёт 

(тестирование) 

Не менее 80% правильных ответов 

1.2 Основы физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

Зачёт 

(тестирование) 

Не менее 80% правильных ответов 

1.3 Охрана труда Зачёт 

(тестирование) 

Не менее 80% правильных ответов 

 

Учебно-методические материалы  

 

Основные печатные и электронные издания  

1. Мультимедийный курс «Российское вино: образовательный интенсив». 

 

Учебно-методические издания: 

Основная литература: 

1. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам 

и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ.  

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

3. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 23.04.2018г. № 101-ФЗ]. Режим доступа: 

http://base.garant.ru  

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. Режим доступа: http://base.garant.ru  

7. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. Режим доступа: 

http://base.garant.ru  

8. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. Режим доступа: 

http://base.garant.ru  

9. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://base.garant.ru  

10. Приказ Минтруда России от 09.03.2022 N 115н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Официант, бармен" (Зарегистрировано в Минюсте России 

11.04.2022 N 68146)  

11. Могильный, М. П. Сборник рецептур на продукцию общественного питания. 

Сборник технических нормативов. В 2т . Т.1. – М.: Де Ли плюс, 2016-888с.  

12.Счесленок Л.Л. Организация обслуживания (1-е изд.) М.: Академия, 2018  

13. 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 

14. Васильева, И. В. Физиология питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. – 2-е изд., перераб. и 

доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 235 с. – (Профессиональное образование). – 

ISBN 978-5-534-16048-2. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/562041 

15. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов : учебник для среднего 

профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. – Москва : 

Издательство Юрайт, 2025. – 549 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-

18783-0. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: 

https://urait.ru/bcode/569021. 

16. Карелин, А. О. Гигиена : учебник для среднего профессионального образования 

/ А. О. Карелин, Г. А. Александрова. – Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 472 с. – 

(Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-14973-9. – Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/567175 

17. Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание : учебник для среднего 

профессионального образования / А. И. Козлов. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва : 

Издательство Юрайт, 2025. – 187 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-

12965-6. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: 

https://urait.ru/bcode/566551 

18. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. – 2-е изд., испр. и доп. – 

Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 224 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 

978-5-534-12489-7. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – 

URL: https://urait.ru/bcode/565564  

19. Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. – 4-е 

изд., испр. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 396 с. – (Профессиональное 

образование). – ISBN 978-5-534-15649-2. – Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/562022  

 

20. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. – 2-е изд. – 

Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 695 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 

https://urait.ru/bcode/566368
https://urait.ru/bcode/562041
https://urait.ru/bcode/569021
https://urait.ru/bcode/567175
https://urait.ru/bcode/566551
https://urait.ru/bcode/565564
https://urait.ru/bcode/562022
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978-5-534-11553-6. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – 

URL: https://urait.ru/bcode/565965.  

21. Федцов. В.Г. Культура ресторанного сервиса -, издательство «Дашков и К», 

2021г., Москва  

22. Быстров. С.А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания 

туристов -, издательство «ИНФРА-М», 2021г., Москва  

23. Алексеева Н.П., Протуренко В.И.. Ресторанный сервис = Restaurantservice: 

учебное пособие - издательство «Флинта», 2022 г., Москва  

 

Дополнительная литература: 

1. Донченко, Л. В. Национальные кулинарные традиции: история продуктов питания 

: учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. – 

Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 349 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 

978-5-534-15571-6. – Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – 

URL: https://urait.ru/bcode/564690 

2. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания за рубежом : учебник 

для вузов / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. – Москва : Издательство Юрайт, 2025. – 179 с. 

– (Высшее образование). – ISBN 978-5-534-07286-0. – Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/562515 

3. Маковская Е.С. «Эмоциональные продажи в ресторане. Увеличьте прибыль с 

помощью сервиса!» -, «Река», 2020, Москва  

4. Анохина. Г.Б. «HoReCa: учебник по сервису. От стандартов к мастерству» -, 

«Ресторанные ведомости»,2021, Москва  

5. Кривошонок. К.В. «Управление гигиеной ресторана. Санитарный максимум» -, 

«Ресторанные ведомости», 2021, Москва  

 

Электронные ресурсы:  

1. Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/ 

2. Справочно-правовая система по законодательству Российской Федерации 

«Гарант» https://www.garant.ru/ 

3. Электронный ресурс. Росстандарт. Форма доступа: gost.ru  

4. Электронный ресурс. Российское образование. Форма доступа: edu.ru  

5. Электронный ресурс. Стандарты сервиса в ресторане. Форма доступа: amg-

consult.ru  

6. Электронный ресурс. Заметки официанта. Форма доступа: oficianty.com  
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