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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

дополнительного профессионального образования 

«Российская академия кадрового обеспечения агропромышленного комплекса» 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (М2) 

программы профессионального обучения 

по профессии 16399 «Официант» 

1 Общий объем модуля: 330 академических часов, включая все виды 

контактной и самостоятельной учебной работы, 

учебную, производственную практики и итоговую 

аттестацию. Продолжительность обучения –  
19 недель. 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 

Москва, 2026 
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Основная цель модуля (М2) – сформировать у обучающихся целостный комплекс 

профессиональных знаний, практических умений и трудовых навыков, необходимых для 

квалифицированного и безопасного выполнения обобщённой трудовой функции уровня 

квалификации 3 по профессии 16399 «Официант» в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Официант, бармен» (Приказ Минтруда России от 09.03.2022 

№ 115н), а именно: приём и оформление заказов через все каналы коммуникации, встреча и 

размещение гостей, сервировка стола, подача блюд и напитков, обслуживание различных 

форматов мероприятий (à la carte, банкеты, фуршеты, шведский стол), расчёт с потребителями 

и выполнение вспомогательных работ в зале и баре организации питания. 

 

Задачи модуля (М2): 

- сформировать системные знания о структуре и классификации предприятий 

общественного питания, профессиональных требованиях к внешнему виду, гигиене и 

предсменной подготовке официанта; 

- обеспечить усвоение типологии меню, правил их презентации гостю, технологий 

информирования о составе блюд, аллергенах и специальных предложениях; 

- закрепить технологию приёма и оформления заказов, включая алгоритмы 

бронирования, обработки особых запросов и оформления продукции на вынос/доставку; 

- развить компетенции по обслуживанию различных форматов мероприятий; 

- закрепить профессиональные умения в условиях учебной и производственной 

практики, включая адаптацию коммуникации под психотип гостя, разрешение типовых и 

нестандартных ситуаций, работу с учётной документацией; 

- обеспечить неукоснительное соблюдение норм охраны труда, санитарии, гигиены и 

пожарной безопасности в производственной среде, формирование ответственности за 

качество сервиса и имидж предприятия питания. 

 

Учебный план 
 

№ п/п 
Наименование модулей 

и дисциплин 

Всего, 

час. 

В том числе 

Форма 

контроля Лекции 
Практически

е занятия 

Промежуточ

ная 

аттестация 

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   

ПА.2.1 Промежуточная аттестация 2    дифф.  
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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 

2.2 

Выполнение вспомогательных 

работ по обслуживанию гостей 

организации питания 

112 44 42 2 
дифф.  

зачёт 

2.2.1 

Выполнение работ по обслуживанию 

потребителей организаций 

общественного питания 

88 44 42 2 
дифф.  

зачёт 

2.2.2 

Задачи совершенствования и 

особенности обслуживания в 

предприятиях общественного 

питания 

 

2 

 

2 

 

- 
  

2.2.3 Основные правила и нормы работы 2 2 -   

2.2.4 
Характеристика предприятий 

общественного питания 

2 2 - 
  

2.2.5 
Производственные  помещения 

предприятий общественного питания 

2 2 - 
  

2.2.6 
Характеристика и разновидности 

посуды 

2 2 - 
  

2.2.7 Основы составления меню 2 2 -   

2.2.8 Основы составления карт вин (для 

совершеннолетних) 

2 2 - 
  

2.2.9 Этапы организации обслуживания 2 2 -   

2.2.10 Подготовка торговых залов к 

обслуживанию потребителей 

6 2 4 
  

2.2.11 Подготовка посуды, приборов, 

столового белья к обслуживанию 

6 2 4 
  

2.2.12 Общие правила сервировки стола 6 2 4   

2.2.13 Предварительная сервировка стола 6 2 4   

2.2.14 Встреча и размещение гостей в 

зале 

6 2 4 
  

2.2.15 Прием и оформление заказов 6 2 4   

2.2.16 Организация процесса обслуживания 

в зале 

6 2 4 
  

2.2.17 Правила расчета с потребителями. 

Культура обслуживания и правила 

этикета 

4 2 2 

  

2.2.18 Банкет с полным обслуживанием 

официантами 

4 2 2 
  

2.2.19 Банкет с частичным обслуживанием 

официантами 

4 2 2 
  

2.2.20 Банкет-фуршет 4 2 2   

2.2.21 Банкет-чай 4 2 2   
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2.2.22 Обслуживание по типу «шведского 

стола» 

4 2 2 
  

2.2.23 Обслуживание праздничных вечеров 4 2 2   

ПА.2.2 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 

локальными нормативными актами, 

стандартами сервиса, должностными 

инструкциями 

2     

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  



Учебно-тематический план 
 

№ п/п 
Наименование 

модулей и дисциплин 

Труд

оемк

ость 

Краткое содержание темы и/или содержания 

лекций 
практических 

работ 

самостоятельная 

работа(СРС) 

1 2 3 4 5 6 

М 2. Профессиональный 

модуль 

224    

2.1 Прием заказа и 

обслуживание гостей 

организации питания 

112    

2.1.1 Технология работы с 

потребителями 

организации 

общественного питания 

на этапе оформления 

заказа и 

информирования 

потребителя 

88    

2.1.1.1 Введение в профессию: 

структура предприятия 

и классификация 

заведений общепита. 

Инструктаж по технике 

безопасности 

24 Организация деятельности 

предприятий общественного 

питания: структура, 

функциональные зоны, 

взаимодействие подразделений. 

Классификация предприятий по 

ГОСТ 30389-2013: типы, классы, 

специализация. Виды 

инструктажей по охране труда: 

вводный, на рабочем месте, 

периодический, внеплановый, 

целевой. Требования 

безопасности при работе с 

оборудованием, посудой, 

инвентарём. Профилактика 

травматизма и действия в 

чрезвычайных ситуациях. 

Документальное оформление 

инструктажей. 

  

2.1.1.2 Профессиональные 

требования к 

официанту: внешний 

вид, гигиена и 

подготовка к работе. 

16 Профессионально-этические и 

эстетические стандарты 

внешности официанта: 

требования к униформе, 

причёске, маникюру, 

парфюмерии. Личная гигиена: 

санитарные нормы, медицинские 

осмотры, оформление 

медицинской книжки. 

Психологическая подготовка к 

работе: настрой, 

стрессоустойчивость, 

эмоциональный интеллект. 

Алгоритм предсменной 

подготовки: проверка внешнего 

вида, изучение меню, 

знакомство с планом работы. 

Корпоративные стандарты 

поведения и коммуникации. 

  

2.1.1.3 Информационное 

обеспечение ресторана: 

виды меню и правила 

подачи блюд. 

16 Типология меню в организациях 

питания: à la carte, table 

d'hôte/Prix Fixe, дневное, 

банкетное, сезонное, детское. 

Структура и оформление меню: 

композиция, описания блюд, 
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указание аллергенов, 

ценообразование. Правила 

презентации меню гостю: 

последовательность, этикет, 

рекомендации. Особенности 

подачи винной карты и карт 

напитков. Информирование 

гостей о специальных 

предложениях, акциях, составе 

блюд. Адаптация подачи 

информации под потребности 

различных категорий гостей. 

2.1.1.4 Прием и оформление 

заказов: бронирование, 

доставка и продукция 

на «вынос с собой». 

16 Стандарты приёма заказов: 

телефонный этикет, работа с 

мессенджерами, онлайн-заказы 

через веб-ресурсы и мобильные 

приложения. Процедура 

бронирования столиков: учёт 

пожеланий гостей, ведение 

журнала бронирования, работа с 

CRM-системами. Оформление 

заказов на доставку и «на 

вынос»: контроль сроков, 

упаковка, температурный режим, 

маркировка. Коммуникация с 

гостем при уточнении деталей 

заказа. Действия при отмене или 

изменении заказа. 

Документальное оформление и 

учёт заказов. 

  

2.1.1.5 Встреча и размещение 

гостей: правила 

приветствия и подачи 

меню 

14 Протокол встречи гостей: 

стандарты приветствия, 

зрительный контакт, вербальные 

и невербальные 

коммуникативные приёмы. 

Алгоритм размещения гостей в 

зале: учёт предпочтений, 

возможностей предприятия, 

правил рассадки. Презентация 

организации питания: краткая 

информация о концепции, кухне, 

специальных предложениях. 

Правила подачи меню: 

последовательность, 

позиционирование, 

сопровождение комментарием. 

Создание атмосферы 

гостеприимства и 

доброжелательности с первых 

минут взаимодействия. Работа с 

особыми категориями гостей 

(дети, люди с ОВЗ, иностранные 

граждане). 

  

УП.1 Учебная практика 24 Целью практических занятий 

является формирование у 

обучающихся устойчивых 

практических умений и 

первоначального 

профессионального опыта 

выполнения трудовых функций 

официанта на этапе работы с 

потребителями (встреча, 

информирование, приём заказа. 
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Основными задачами учебной 

практики являются: 

1. Отработать алгоритмов 

встречи, приветствия и 

размещения гостей в зале 

организации питания. 

2. Сформировать навыки 

презентации меню, 

консультирования гостей по 

ассортименту и специальным 

предложениям. 

3. Освоить технологию приёма и 

оформления заказов (устно, 

через POS-систему, мобильное 

приложение). 

4. Развить коммуникативные 

компетенции: работа с 

возражениями, этикет 

телефонного разговора, 

адаптация стиля общения под 

психотип гостя. 

5. Закрепить навыки работы с 

документацией: листы 

бронирования, чек-листы, CRM-

системы. 

6. Сформировать умение 

действовать в типовых и 

нестандартных ситуациях 

обслуживания. 

УП.1.1 Вводный инструктаж. 

Организация рабочего 

места официанта. 

Проверка готовности 

зала к обслуживанию 

2 Инструктаж по ТБ. Алгоритм 

предсменной подготовки: 

проверка чистоты, сервировки, 

наполнения подсобных станций. 

Работа с чек-листом готовности. 

  

УП.1.2 Отработка алгоритма 

встречи и размещения 

гостей 

4 Ролевые игры: приветствие, 

зрительный контакт, вербальные 

формулы. Размещение гостей с 

учётом пожеланий, 

возможностей зала, правил 

рассадки. Работа с планом зала. 

  

УП.1.3 Презентация меню и 

консультирование 

гостей 

4 Работа с меню: структура, 

описания блюд, аллергены. 

Техники презентации: 

последовательность, акценты, 

рекомендации. Адаптация 

подачи информации под разные 

категории гостей. 

  

УП.1.4 Приём и оформление 

заказов: отработка 

коммуникативных 

сценариев 

6 Приём заказа: 

последовательность вопросов, 

уточнение деталей, фиксация 

пожеланий. Работа с POS-

системой: внесение заказа, 

модификаторы, передача на 

кухню. Телефонный этикет и 

работа с онлайн-заказами. 

  

УП.1.5 Работа с бронированием 

и особыми запросами 

гостей 

4 Ведение журнала бронирования: 

внесение, редактирование, 

отмена. Обработка особых 

пожеланий: детские стульчики, 

аллергены, праздники. Алгоритм 

действий при изменении/отмене 

заказа. 
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УП.1.6 Комплексная отработка 

сценариев 

обслуживания 

4 Сквозная ролевая игра: «Гость 

пришёл в ресторан» – от встречи 

до передачи заказа на кухню. 

Разбор ошибок. Индивидуальная 

аттестация по критериям. 

  

2.2 Выполнение 

вспомогательных 

работ по 

обслуживанию гостей 

организации питания 

112    

2.2.1 Выполнение работ по 

обслуживанию 

потребителей 

организаций 

общественного питания 

88    

2.2.1.1 Задачи 

совершенствования и 

особенности 

обслуживания в 

предприятиях 

общественного питания 

2 Современные тенденции 

развития индустрии 

гостеприимства. Повышение 

качества сервиса как фактор 

конкурентоспособности. 

Особенности обслуживания в 

организациях питания 

различных типов и классов. Роль 

официанта в обеспечении 

стандартов обслуживания и 

формировании лояльности 

гостей. 

  

2.2.1.2 Основные правила и 

нормы работы 

2 Стандарты профессионального 

поведения официанта: 

пунктуальность, 

исполнительность, дисциплина. 

Правила взаимодействия с 

коллегами и смежными 

подразделениями (кухня, бар, 

хостес). Нормы работы с 

документацией: чек-листы, 

листы бронирования, 

отчётность. Соблюдение 

корпоративных регламентов и 

должностных инструкций. 

 Особенности 

ресторанного 

этикета в разных 

странах мира  

Стандарты 

внешнего вида 

официанта.  

2.2.1.3 Характеристика 

предприятий 

общественного питания 

2 Классификация предприятий 

питания по ГОСТ 30389-2013: 

типы, классы, специализация. 

Особенности организации 

работы в ресторанах, кафе, 

барах, столовых, закусочных. 

Специфика обслуживания в 

зависимости от формата 

предприятия и целевой 

аудитории. Влияние концепции 

заведения на стандарты сервиса. 

Подбор 

столовой 

посуды, 

приборов для 

различных 

типов и классов 

предприятий 

индустрии 

питания, для 

различных 

форм и методов 

обслуживания. 

Составить 

таблицу, 

отражающую 

виды столовых 

приборов и их 

назначение 

2.2.1.4 Производственные 

помещения предприятий 

общественного питания 

2 Функциональное зонирование 

помещений: производственные, 

складские, торговые, бытовые 

зоны. Требования к планировке 

и оснащению рабочих мест 

официанта. Организация 

поточности технологических 

процессов. Правила 

перемещения персонала и гостей 

в производственной среде. 

  

2.2.1.5 Характеристика и 2 Классификация столовой посуды Подбор  
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разновидности посуды по материалу (фарфор, фаянс, 

стекло, металл), назначению и 

форме. Виды приборов: 

основные, закусочные, 

десертные, рыбные. Требования 

к маркировке, качеству и 

состоянию посуды. Правила 

обращения, хранения и 

транспортировки посуды для 

предотвращения боя и 

повреждений. 

приборов, 

стекла и посуды 

по меню  

 

Правила и 

техника 

натирки 

посуды, стекла, 

приборов  

 

2.2.1.6 Основы составления 

меню 

2 Структура и принципы 

построения меню: композиция, 

группировка блюд, 

ценообразование. Виды меню: à 

la carte, table d'hôte, дневное, 

банкетное, сезонное. Требования 

к описанию блюд: название, 

состав, вес, аллергены. 

Особенности презентации меню 

гостю и рекомендации по 

выбору блюд. 

Составление и 

оформление 

меню со 

свободным 

выбором блюд, 

банкетного 

меню  

 

Национальные 

кулинарные 

традиции  

 

Особенности 

технологии 

приготовления 

пищи и способы 

ее обработки  

Особенности 

русской народной 

кухни 

 

Изучение 

особенностей 

гастрономии 

разных стран 

мира 

2.2.1.7 Основы составления 

карт вин (для 

совершеннолетних) 

2 Принципы формирования 

винной карты: региональность, 

сортовая классификация, 

ценовые сегменты. Правила 

подачи и сервировки вин: 

температура, бокалы, 

декантация. Основы сомелье 

сервиса: рекомендации гостям, 

сочетание вина с блюдами. 

Нормативные требования к 

реализации алкогольной 

продукции. 

Составление 

винной карты 

для ресторана 

европейкой 

кухни с учетом 

требований 

ГОСТ Р 71775-

2024 

 

Практические 

занятия по 

основам 

сомелье 

сервиса, 

презентация 

напитков, 

подача, 

сервировка, 

виды бокалов. 

Изучение винных 

карт ресторанов 

2.2.1.8 Этапы организации 

обслуживания 

2 Технологическая 

последовательность 

обслуживания гостей: встреча, 

размещение, приём заказа, 

подача блюд, расчёт, 

провожание. Взаимосвязь этапов 

и роль официанта на каждом из 

них. Координация действий с 

кухней и баром. Контроль 

качества на всех стадиях 

сервисного процесса. 

Правила работы 

со столом гостя. 

Размещение 

гостей. 

Приветствие и 

рекомендации  

 

 

2.2.1.9 Подготовка торговых 

залов к обслуживанию 

потребителей 

6 Алгоритм предметной 

подготовки зала: проверка 

чистоты, освещения, 

микроклимата. Расстановка 

Работа с 

текстилем. 

Складывание 

салфеток. 
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мебели согласно плану рассадки. 

Контроль состояния 

оборудования и инвентаря. 

Подготовка подсобных станций: 

наполнение специями, 

салфетками, чистой посудой. 

Проверка готовности к приёму 

гостей. 

Накрытие 

гостевого стола 

и замена 

скатерти  

 

Назначение 

полотняных 

салфеток, 

формы и 

способы их 

складывания 

при различных 

видах 

обслуживания.  

2.2.1.10 Подготовка посуды, 

приборов, столового 

белья к обслуживанию 

6 Требования к качеству 

обработки посуды и приборов: 

мойка, дезинфекция, полировка, 

хранение. Виды столового белья: 

скатерти, салфетки, раннеры. 

Правила проверки белья на 

чистоту и целостность. 

Организация поточности 

подготовки инвентаря. Контроль 

соответствия стандартам перед 

началом смены. 

Правила и 

техника 

натирки 

посуды, стекла, 

приборов  

 

Подбор 

приборов, 

стекла и посуды 

по меню 

 

 

2.2.1.11 Общие правила 

сервировки стола 

6 Принципы сервировки: 

последовательность, эстетика, 

функциональность. 

Расположение тарелок, 

приборов, бокалов согласно 

правилам ресторанного этикета. 

Виды сервировки: 

предварительная, 

дополнительная, десертная. 

Адаптация сервировки под тип 

меню и формат обслуживания. 

Сервировка 

стола для 

встречи гостей 

в зале Кафе. 

Квадратный 

стол на 2 

персоны, 

прямоугольный 

стол на 4 

персоны  

 

Сервировка 

стола для 

встречи гостей 

в зале 

Ресторана. 

Прямоугольный 

стол 4 персоны 

 

2.2.1.12 Предварительная 

сервировка стола 

6 Технология выполнения 

предварительной сервировки: 

последовательность действий, 

используемый инвентарь. 

Требования к точности 

расстановки предметов, 

симметрии, чистоте. 

Особенности сервировки для 

различных типов меню и 

категорий гостей. Контроль 

качества сервировки перед 

подачей гостей. 

Сервировка 

стола к завтраку 

по 

предложенному 

меню  

 

Сервировка 

стола к обеду 

по 

предложенному 

меню  

 

Сервировка 

стола к ужину 

по 

предложенному 

меню  

 

Тренинг по 

отработке 
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приемов 

встречи и 

размещения 

гостей за 

столом 

2.2.1.13 Встреча и размещение 

гостей в зале 

6 Стандарты приветствия: 

вербальные и невербальные 

коммуникативные приёмы, 

зрительный контакт, улыбка. 

Алгоритм размещения гостей: 

учёт пожеланий, возможностей 

зала, правил рассадки. Помощь 

гостям с верхней одеждой и 

вещами. Создание атмосферы 

гостеприимства с первых минут 

взаимодействия. 

Правила работы 

со столом гостя. 

Размещение 

гостей. 

Приветствие и 

рекомендации 

 

Ролевая игра: 

встреча и 

размещение 

гостей 

 

2.2.1.14 Прием и оформление 

заказов 

6 Технология приёма заказа: 

последовательность вопросов, 

фиксация пожеланий, уточнение 

деталей. Работа с меню: 

рекомендации, информирование 

о составе и аллергенах. 

Использование POS-систем и 

мобильных устройств для 

оформления заказа. Правила 

передачи заказа на кухню и в 

бар. Контроль сроков 

исполнения. 

Ролевая игра: 

прием заказа у 

группы из 2 и 4 

гостей  

 

 

2.2.1.15 Организация процесса 

обслуживания в зале 

6 Координация работы официанта 

в процессе обслуживания: 

подача блюд и напитков, 

контроль удовлетворённости 

гостя, своевременная уборка 

посуды. Взаимодействие с 

кухней и баром: передача 

особых пожеланий, контроль 

готовности. Управление 

временем и приоритетами при 

обслуживании нескольких 

столов. 

Типы 

обслуживания: 

Silver service, 

French service, 

обслуживание 

при помощи 

столиков 

guéridon  

 

Алгоритм 

обслуживания: 

plate service 

(порционирован

ный вынос 

блюд с кухни), 

à-la-carte 

service, Banquet 

service 

 

2.2.1.16 Правила расчета с 

потребителями. 

Культура обслуживания 

и правила этикета 

4 Процедура предъявления счёта: 

оформление, подача, пояснение 

позиций. Приёмы оплаты: 

наличные, банковские карты, 

электронные кошельки. Работа с 

чаевыми: этикет, нормативные 

аспекты. Завершение 

обслуживания: благодарность, 

приглашение вернуться, 

провожание гостя. Стандарты 

прощания. 

Выполнение 

техники расчета 

с гостем 

(заполнение 

бланка «счет»)  

 

 

2.2.1.17 Банкет с полным 

обслуживанием 

официантами 

4 Особенности организации 

банкета с полным 

обслуживанием: 

предварительная подготовка, 

план рассадки, 

последовательность подачи 

Тренинг по 

отработке 

приемов 

сервировки 

стола и правил 

подачи 
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блюд. Роль официанта в 

сервировке, подаче, уборке. 

Координация действий бригады. 

Специфика работы с программой 

банкета и таймингом. 

холодных, 

горячих блюд и 

закусок на 

банкете с 

полным 

обслуживанием. 

2.2.1.18 Банкет с частичным 

обслуживанием 

официантами 

4 Формат банкета с частичным 

обслуживанием: сочетание 

самообслуживания и сервисной 

поддержки. Подготовка столов: 

расстановка закусок, напитков, 

приборов. Роль официанта в 

пополнении блюд, уборке, 

консультировании гостей. 

Особенности работы с 

фуршетной линией и станциями. 

  

2.2.1.19 Банкет-фуршет 4 Специфика организации 

фуршета: расстановка столов, 

оформление буфетных линий, 

подача блюд «на один укус». 

Правила работы официанта: 

поднос напитков, уборка 

использованной посуды, 

консультирование гостей. 

Требования к эстетике подачи и 

поддержанию порядка в зале. 

Выполнение 

сервировки 

фуршетного 

стола  

 

Выполнение 

сервировки 

банкет-коктейль  

 

 

2.2.1.20 Банкет-чай 4 Особенности проведения 

чайного банкета: ассортимент 

напитков и сопутствующих 

изделий, правила заваривания и 

подачи чая, кофе. Сервировка 

чайного стола: посуда, приборы, 

аксессуары. Роль официанта в 

презентации напитков, 

рекомендации гостям, 

поддержании температурного 

режима. 

Выполнение 

сервировки 

чайного стола  

 

 

2.2.1.21 Обслуживание по типу 

«шведского стола» 

4 Организация обслуживания по 

системе «шведский стол»: 

планировка линий раздачи, 

расстановка блюд, контроль 

пополнения. Роль официанта: 

консультирование гостей, 

помощь в навигации, уборка 

столов, поддержание чистоты. 

Особенности работы с 

различными категориями гостей. 

  

2.2.1.22 Обслуживание 

праздничных вечеров 

4 Специфика обслуживания 

мероприятий с развлекательной 

программой: координация с 

артистами, ведущими, 

техническим персоналом. 

Адаптация сервиса под 

динамику вечера: подача блюд в 

перерывах, работа с напитками, 

учёт пожеланий гостей. 

Управление сервисом в условиях 

повышенной нагрузки. 

  

УП. 2 Учебная практика 24 Целью практики является 

формирование у обучающихся 

устойчивых практических 

умений и первоначального 

профессионального опыта 
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выполнения трудовых функций 

официанта на этапе 

непосредственного 

обслуживания гостей 

(сервировка, подача, уборка, 

работа с банкетными 

форматами). 

Задачи практики: 

1. Отработать алгоритмы 

предварительной и 

дополнительной сервировки 

стола согласно правилам 

ресторанного этикета. 

2. Сформировать навыки 

безопасной и эстетичной подачи 

блюд и напитков с 

использованием подноса, 

сервировочной тележки, в руках. 

3. Освоить технику сбора 

использованной посуды, 

сортировки и транспортировки в 

моечную зону. 

4. Развить навыки работы в 

бригаде при обслуживании 

банкетов (полное/частичное 

обслуживание, фуршет, 

шведский стол). 

5. Закрепить умения 

контролировать чистоту и 

порядок в зале, своевременно 

менять столовое бельё, 

пополнять специи. 

6. Сформировать умение 

действовать в типовых 

ситуациях обслуживания с 

соблюдением стандартов 

качества и безопасности. 

УП. 2.1 Вводный инструктаж. 

Организация рабочего 

места. Подготовка зала 

к обслуживанию 

2 Инструктаж по ТБ. Алгоритм 

предсменной подготовки: 

проверка чистоты, сервировки, 

наполнения подсобных станций. 

Расстановка мебели согласно 

плану. Работа с чек-листом. 

  

УП. 2.2 Подготовка посуды, 

приборов, столового 

белья. Контроль 

качества 

4 Мойка, полировка, проверка 

посуды на сколы и трещины. 

Сортировка приборов по 

назначению. Проверка белья на 

чистоту и целостность. 

Комплектация подсобных 

станций. 

  

УП. 2.3 Предварительная 

сервировка стола: 

отработка техники и 

последовательности 

6 Технология сервировки: 

последовательность расстановки 

тарелок, приборов, бокалов. 

Виды сервировки (завтрак, обед, 

ужин, банкет). Контроль 

симметрии, чистоты, 

соответствия меню. 

  

УП. 2.4 Подача блюд и 

напитков: техника 

переноса, презентация, 

безопасность 

6 Работа с подносом: 

балансировка, перенос 

нескольких блюд. Подача с 

сервировочной тележки. Подача 

в руках: правила подхода к 

гостю, сторона подачи. 
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Презентация блюда. 

Температурный режим. 

УП. 2.5 Сбор использованной 

посуды. Поддержание 

чистоты в зале 

4 Техника сбора посуды со стола: 

последовательность, укладка на 

поднос/тележку. Сортировка в 

моечной зоне. Своевременная 

уборка крошек, замена 

пепельниц, пополнение специй. 

  

И.УП.2 Промежуточная 

аттестация по учебной 

практике 2 

2 Обслуживание банкета 

(полное/фуршет). Распределение 

ролей в бригаде, тайминг 

подачи, координация действий. 

Индивидуальная аттестация по 

критериям. 

  

ПП 
Производственная 

практика 
98   

 

ПП.1 
Организационно-

подготовительный этап 
6 

 
 

 

ПП.1.1 

Вводный инструктаж на 

предприятии. 

Знакомство с 

локальными 

нормативными актами, 

стандартами сервиса, 

должностными 

инструкциями 

2 

Инструктаж по ТБ, ПБ, 

санитарным нормам 

предприятия. Изучение 

корпоративных стандартов, 

меню, винной карты, системы 

бронирования. Знакомство с 

наставником и командой. 

 

 

ПП.1.2 

Наблюдение за работой 

опытного официанта. 

Адаптация к 

производственной среде 

4 

Теневое сопровождение 

наставника: наблюдение за 

алгоритмами обслуживания, 

коммуникацией с гостями, 

работой с POS-системой. 

Выполнение вспомогательных 

операций под контролем. 

 

 

ПП.2 

Основной этап: 

отработка трудовых 

функций в реальных 

условиях 

84 

 

 

 

ПП.2.1 
Работа с бронированием 

и приём заказов 
12 

Самостоятельный приём заказов 

по телефону, через 

мессенджеры, веб-ресурсы. 

Ведение журнала/CRM-системы 

бронирования. Оформление 

заказов на доставку и «на 

вынос». Обработка особых 

пожеланий гостей. 

 

 

ПП.2.2 
Встреча, размещение и 

информирование гостей 
18 

Самостоятельная встреча и 

приветствие гостей. Презентация 

заведения, меню, специальных 

предложений. Размещение 

гостей с учётом их пожеланий. 

Подача меню, первичное 

консультирование. Создание 

атмосферы гостеприимства. 

 

 

ПП.2.3 
Подготовка зала и 

сервировка 
14 

Предсменная подготовка зала: 

проверка чистоты, освещения, 

расстановка мебели. 

Предварительная и 

дополнительная сервировка 

стола согласно типу меню. 

Контроль качества посуды, 

приборов, столового белья. 
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ПП.2.4 

Подача блюд и 

напитков, обслуживание 

в зале 

24 

Подача блюд и напитков с 

соблюдением техники 

безопасности и эстетики. Работа 

с подносом, сервировочной 

тележкой. Контроль 

удовлетворённости гостя, 

своевременная уборка посуды. 

Взаимодействие с кухней и 

баром. 

 

 

ПП.2.5 

Обслуживание 

банкетных форматов и 

мероприятий 

10 

Участие в обслуживании 

банкетов (полное/частичное), 

фуршетов, шведского стола, 

чайных церемоний. Работа в 

бригаде, соблюдение тайминга, 

координация действий. 

 

 

ПП.2.6 

Расчёт с гостями и 

завершение 

обслуживания 

6 

Предъявление счёта, работа с 

различными способами оплаты. 

Этикет работы с чаевыми. 

Завершение обслуживания: 

благодарность, провожание 

гостя. Поддержание чистоты в 

зале после обслуживания. 

 

 

ПП.3 
Итогово-аналитический 

этап 
8 

 
 

 

ПП.3.1 

Самостоятельная работа 

под контролем 

наставника 

4 

Полное самостоятельное 

обслуживание гостей на 

отдельных столах/зонах под 

наблюдением наставника. 

Анализ ошибок, коррекция 

действий. 

 

 

И.ПП 

Подготовка отчётной 

документации. 

Промежуточная 

аттестация 

4 

Заполнение дневника практики, 

отчёта о выполненных работах. 

Собеседование с руководителем 

практики от образовательной 

организации.  

Дифференцированный зачет по 

критериям. 

 

 

К Консультации 4    

 Всего: 360    

 

Трудоемкость профессионального модуля 2 - 224 академических часа. 

В результате освоения модуля обучающийся должен: 

 

Знать - структуру и классификацию предприятий общественного питания по ГОСТ 

30389-2013; 

- профессиональные требования к внешнему виду, гигиене и подготовке 

официанта; 

- типологию меню и винных карт, правила их презентации гостю; 

- технологию приёма и оформления заказов через все каналы коммуникации; 

- правила и виды сервировки стола, технику подачи блюд и напитков; 

- алгоритмы обслуживания различных форматов (à la carte, банкеты, фуршеты, 

шведский стол); 

- требования охраны труда, санитарии, гигиены и пожарной безопасности в 

организациях питания. 
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Уметь - встречать, размещать и обслуживать гостей согласно стандартам 

предприятия; 

- принимать и оформлять заказы устно, по телефону, через онлайн-каналы и 

POS-систему; 

- выполнять предварительную и дополнительную сервировку стола; 

- безопасно и эстетично подавать блюда и напитки (с подноса, тележки, в 

руках); 

- собирать использованную посуду без нарушения комфорта гостей; 

- работать в бригаде при обслуживании массовых мероприятий; 

- действовать в типовых и нестандартных ситуациях обслуживания. 

Владеть - навыками профессионального обслуживания гостей в условиях учебной 

практики; 

 -техниками работы с POS-системой и цифровыми каналами приёма заказов; 

- алгоритмами обслуживания различных форматов мероприятий; 

- профессиональной лексикой, этикетными формулами, навыками 

самопрезентации; 

- методами самоконтроля и профилактики профессионального выгорания. 

 

Трудоемкость производственной практики – 98 академических часов. 

Руководителем практики от предприятия общественного питания является наставник 

из числа опытных официантов, руководителем от образовательной организации – 

преподаватель профессионального цикла. 

Цель производственной практики заключается в формировании у обучающихся 

целостного профессионального опыта выполнения трудовых функций официанта (3 разряд) 

в условиях реального предприятия общественного питания, готовность к самостоятельной 

работе, а также успешной сдаче квалификационного экзамена. 

Задачи производственной практики: 

- закрепить и отработать в реальных условиях навыки встречи, размещения и 

обслуживания гостей согласно стандартам предприятия; 

- сформировать умение работать с POS-системой, системой бронирования и 

документацией в условиях реальной загрузки зала; 

- развить навыки командного взаимодействия с кухней, баром, хостес и другими 

сотрудниками предприятия; 

- отработать алгоритмы обслуживания различных форматов: à la carte, банкеты, 

фуршеты, шведский стол, доставка, заказ на «вынос с собой»; 

- сформировать умение действовать в нестандартных и конфликтных ситуациях, 

применяя принципы профессиональной этики; 

- закрепить навыки соблюдения требований охраны труда, санитарии, гигиены и 

пожарной безопасности в производственной среде; 

- подготовить обучающегося к успешному прохождению квалификационного 

экзамена и присвоению 3-го разряда. 

Производственная практика обеспечивает комплексное формирование всех 

трудовых функций уровня квалификации 3. 

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен: 

 

Знать - локальные стандарты сервиса и корпоративные регламенты базового 

предприятия; 

- технологическую последовательность обслуживания гостей в реальных 

условиях;  

- правила работы с POS-системой, CRM, системой бронирования предприятия; 

- алгоритмы действий в типовых и нестандартных ситуациях обслуживания; 

- требования охраны труда, санитарии, гигиены и ПБ в производственной среде. 
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Уметь - самостоятельно встречать, размещать и обслуживать гостей согласно стандартам 

предприятия; 

- принимать и оформлять заказы через все каналы коммуникации (устно, телефон, 

онлайн); 

- выполнять сервировку, подачу блюд и напитков, сбор посуды с соблюдением 

техники безопасности; 

- работать в команде с кухней, баром, хостес; 

- действовать в конфликтных ситуациях, применяя принципы профессиональной 

этики; 

- вести учётную документацию (чек-листы, журналы, отчёты). 

Владеть - навыками профессионального обслуживания гостей в условиях реальной 

загрузки зала; 

- техниками работы с POS-системой и цифровыми каналами приёма заказов; 

- алгоритмами обслуживания различных форматов (à la carte, банкеты, фуршеты, 

доставка); 

- профессиональной лексикой, этикетными формулами, навыками 

самопрезентации; 

- методами самоконтроля и профилактики профессионального выгорания.  
Оценочные средства по профессиональному модулю (М2) 

 

Примерные теоретические вопросы, типовые кейс-задания, тестовые задания, 

расчетно-графические задания, задачи (с примерами), к промежуточной аттестации по 

профессиональному модулю (М2) и итоговой аттестации. 

Примерные теоретические вопросы к итоговой аттестации: 

 

Вопросы Критерии оценивания* 

Классификация предприятий 

общественного питания  

Перечислены все категории предприятий 

общественного питания. Дано описание каждой 

категории. 

Персонал ресторана и его 

функциональные обязанности  

Перечислены сотрудники сферы общественного 

питания. Описаны функциональные обязанности. 

Требования, предъявляемые к 

внешнему виду и гигиене 

официанта  

Перечислены требования к внешнему виду и гигиене 

официанта. 

Правила личной подготовки 

официанта к работе  

Перечислены правила подготовки официанта к 

работе в полном объеме. 

Правила расстановки мебели в зале 

предприятия питания  

Перечислены правила и методы расстановки мебели 

в зале предприятия питания. 

Требования, пожарной и санитарной 

безопасности, которые должен 

соблюдать официант  

Перечислены требования пожарной и санитарной 

безопасности (обучающийся ссылается на 

нормативно-правовые акты). 
*- ответ на вопрос считается полным и исчерпывающим, если слушатель раскрыл все аспекты вопроса, привел 

необходимые примеры и обоснования. 

Примерные практические задания для учебной практики (работа с заказом) 

Чек-лист оценки: «Приём и оформление заказа» 
 

№ Критерий Баллы Примечание 

1 Приветствие гостя: зрительный контакт, улыбка, 

вербальная формула 

0–2  

2 Подача меню: правильной стороной, с кратким 

комментарием 

0–1  
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3 Консультирование: знание состава блюд, аллергенов, 

рекомендаций 

0–3  

4 Приём заказа: последовательность вопросов, уточнение 

деталей 

0–3  

5 Фиксация заказа: в POS-системе/блокноте, без ошибок 0–2  

6 Передача заказа: на кухню/в бар, контроль сроков 0–2  

7 Коммуникация: вежливость, адаптация под гостя, этикет 0–2  

 ИТОГО 0–15 Проходной балл: ≥12 

 

Примерные ролевые игры: «Телефонный заказ с бронированием» 

Сценарий для экзаменатора: 

• Гость звонит, хочет забронировать столик на 4 персоны на субботу 19:00 

• У одного гостя аллергия на лактозу 

• Гость спрашивает о парковке и детском меню 

Критерии оценки обучающегося: 

1. Стандарт приветствия по телефону (название заведения, имя, предложение 

помощи) – 2 балла 

2. Фиксация параметров бронирования (дата, время, кол-во гостей, контакт) – 3 балла 

3. Учёт особого запроса (аллергия) и информирование о возможностях меню – 3 балла 

4. Предоставление запрошенной информации (парковка, детское меню) – 2 балла 

5. Подтверждение бронирования и прощание по стандарту – 2 балла 

6. Внесение данных в журнал/CRM (имитация) – 2 балла (максимум: 14 баллов, 

проходной: ≥11) 

 

Примерные практические задания для учебной практики УП.2 (сервировка и подача) 

Чек-лист: «Предварительная сервировка стола к ужину (4 персоны)» 

 

№ Элемент сервировки Требования Баллы 

1 Скатерть 

Чистая, отглаженная, шов вниз, 

свисание 25–30 см 0–2 

2 Тарелка закусочная 

Центр места, логотип к гостю, 

расстояние от края стола 2 см 0–2 

3 Приборы 

Вилка слева, нож и ложка справа, 

лезвие ножа к тарелке 0–3 

4 Стеклянная посуда 

Справа сверху: бокал для воды, для 

вина (по меню) 0–2 

5 Салфетка 

Сложена, на закусочной тарелке или 

слева от вилок 0–2 

6 Специи 

Соль, перец, проверены, наполнены, 

чистые 0–1 

7 Эстетика 

Симметрия, чистота, отсутствие 

отпечатков 0–2 

 ИТОГО  0–14 

  Проходной балл: ≥11  
 

Примерные практические задания: «Подача блюда с подноса» 

Условия: 

• Подать 3 блюда (горячее, салат, десерт) и 2 напитка одному гостю 

• Использовать поднос, соблюдать сторону подачи (справа/слева по стандарту) 

• Презентовать блюдо, назвать наименование 

Критерии: 

• Безопасность: устойчивое положение подноса, защита от ожогов – 3 балла 
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• Техника: правильная сторона подачи, последовательность – 3 балла 

• Эстетика: презентация, аккуратность, отсутствие шума – 2 балла 

• Коммуникация: информирование гостя, вежливость – 2 балла (максимум: 10 баллов, 

проходной: ≥8) 

 

Примерное комплексное задание для производственной практики (ПП) 

Кейс: «Полный цикл обслуживания стола» 

Сценарий: Обучающийся обслуживает 2 гостей (роль исполняют экзаменаторы) в 

течение 20 минут: 

1. Встреча и размещение 

2. Подача меню, консультирование 

3. Приём заказа (аперитив, закуска, горячее, десерт, напитки) 

4. Подача блюд и напитков 

5. Контроль удовлетворённости, уборка посуды 

6. Расчёт, прощание 

Дополнительные условия: 

• Один гость задаёт вопрос об аллергенах 

• В середине обслуживания гость просит заменить прибор 

• В конце – запрос на упаковку остатков «с собой» 

Интегральная карта оценки: 

 

№ Трудовая функция Критерии Баллы 

1 

А/02.3 Обслуживание в 

холле 

Приветствие, размещение, подача меню, 

создание атмосферы 

0–5 

2 

А/01.3 Приём заказа Полнота фиксации, работа с особыми 

запросами, передача на кухню 

0–5 

3 

А/03.3 Вспомогательные 

работы в зале 

Подача блюд, уборка посуды, сервировка, 

чистота 

0–6 

4 

А/04.3 Вспомогательные 

работы в баре 

Подача напитков, работа с барной посудой 0–3 

5 

Коммуникация Вежливость, адаптация, разрешение 

нестандартных ситуаций 

0–4 

6 Безопасность и гигиена Соблюдение СанПиН, ОТ, работа с посудой 0–3 

 ИТОГО  0–26 

  Оценка «отлично»: 23–26 «хорошо»: 19–22 

 

Примерные задания для квалификационного экзамена: 

Теоретическая часть (билеты) 

Пример билета 

Вопрос 1. Классификация предприятий общественного питания по ГОСТ 30389-2013. 

Приведите примеры заведений каждого типа. 

Вопрос 2. Алгоритм действий официанта при подозрении на пищевое отравление у 

гостя. 

Вопрос 3. Правила подачи винной карты и рекомендации по сочетанию вина с 

блюдами (для совершеннолетних). 

Критерии оценки теоретического ответа: 

 

№ Критерий Баллы 

1 Полнота раскрытия вопроса 0–3 

2 Точность терминологии и ссылок на НПА 0–2 

3 Приведение практических примеров 0–2 
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4 Логичность и структурированность ответа 0–1 

5 Максимум за ответ на вопрос 8 

6 Проходной балл за билет (3 вопроса) ≥18 из 24 

 

Примерная практическая часть (экзаменационные задания) 

Задание №1. Сервировка и презентация 

Условие: Выполнить предварительную сервировку стола к деловому завтраку на 2 персоны 

+ презентовать меню с рекомендацией блюда дня. 

Оборудование: Стол, скатерть, комплект посуды и приборов на 2 персоны, меню, салфетки. 

Время: 10 минут. 

Задание №2. Работа с заказом и нестандартной ситуацией 

Условие: Принять заказ у «гостя» (экзаменатор), который: 

• Сомневается в выборе между двумя блюдами 

• Сообщает, что у него непереносимость глютена 

• Просит ускорить подачу, так как он спешит 

Время: 7 минут. 

Задание №3. Подача и расчёт 

Условие: Подать 2 блюда и напиток с подноса, корректно убрать посуду, предъявить счёт, 

принять оплату (имитация), завершить обслуживание. 

Время: 8 минут. 

Сводная ведомость оценки практической части 

 

№ Макс. баллы Критерии Проходной 

1 

10 Точность расстановки, эстетика, 

гигиена, презентация 

≥8 

2 

12 Коммуникация, фиксация, работа с 

аллергенами, тайминг 

≥10 

3 

8 Техника подачи, безопасность, этикет 

расчёта 

≥7 

ИТОГО 30  ≥25 

 

Примерная практическая часть квалификационного экзамена 

 

Задания Критерии оценивания 

Подобрать и отполировать барное 

стекло под следующие виды 

напитков: сок апельсиновый, 

красное вино б/а. 

Правильно подобрано и качественно отполировано 

барное стекло. Соблюдена техника безопасности 

при работе со стеклом.  

Подобрать и отполировать барное 

стекло под следующие виды 

напитков: пиво б/а, белое вино б/а, 

вода негазированная. 

Правильно подобрано и качественно отполировано 

барное стекло. Соблюдена техника безопасности 

при работе со стеклом. 

Отполировать виды посуды: бокал 

для красного вина, бокал для воды, 

бокал для пива, рыбные столовые 

приборы, закусочные столовые 

приборы, пирожковую тарелку. 

Правильно подобрано и качественно отполировано 

барное стекло. Соблюдена техника безопасности 

при работе со стеклом. 

Накрыть вспомогательный стол 

скатертью методом TableBox. 

Соблюдена техника накрытия стола и правила 

гигиены при накрытии стола. 

Сложить 5 полотняных салфеток 

для обслуживания в ресторане. 

Правильно подобраны формы салфеток. Соблюдены 

требования гигиены при складывании салфеток. 
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Сложить 5 полотняных салфеток 

для обслуживания в кафе. 

Правильно подобраны формы салфеток. Соблюдены 

требования гигиены при складывании салфеток. 

Произвести бронирование столика 

по телефону. 

Соблюден порядок, этикет и техника бронирования 

столика по телефону. 

Произвести бронирование столика 

через мессенджер. 

Соблюден порядок, этикет и техника бронирования 

столика через мессенджер. 

Подобрать столовые приборы для 

блюд: лосось на пару, медовик, 

крем-суп из шампиньонов. 

Выполнить исполнительную 

сервировку стола. 

Порядок сервировки соблюдён: правильно подобран 

комплект посуды и приборов. Выполнены 

гигиенические требования. 

Предоставьте гостю информацию о 

ресторане: режим работы, кухня, 

средний чек, акции. 

Соблюдены нормы делового общения. Структура 

диалога соответствует стандартам обслуживания. 

Соблюдены правила коммуникации с гостем. 

Выполните предварительную 

сервировку стола к завтраку. 

Порядок сервировки соблюдён: правильно подобран 

комплект посуды и приборов. Выполнены 

гигиенические требования. 

Выполните предварительную 

сервировку стола к обеду. 

Порядок сервировки соблюдён: правильно подобран 

комплект посуды и приборов. Выполнены 

гигиенические требования. 

 

Формы аттестации 

 

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

разряд) предусмотрена промежуточная аттестация по завершению профессионального 

модуля (М2).  

Итоговая аттестация по завершении всей программы обучения: квалификационный 

экзамен. 

Целью проведения промежуточной аттестации является оценка результатов освоения 

модулей и подразделов программы, допуск к следующему этапу обучения. 

 

Модуль/Раздел Форма аттестации 
Критерии успешного 

прохождения 

М2. Профессиональный модуль 

2.1.1 Технология работы с 

потребителями на этапе 

оформления заказа 

Дифференцированный зачёт 

(ролевая игра и тест/опрос) 

Оценка не ниже 

«удовлетворительно» 

по критериям 

УП.1 Учебная практика (по 

модулю 2.1) 

Дифференцированный зачёт 

(практическая демонстрация) 

Оценка не ниже 

«удовлетворительно» 

по критериям 

2.2.1 Выполнение работ по 

обслуживанию потребителей 

Дифференцированный зачёт 

(практическая демонстрация и 

тест/опрос) 

Оценка не ниже 

«удовлетворительно» 

по критериям 

УП.2 Учебная практика (по 

модулю 2.2) 

Дифференцированный зачёт 

(практическая демонстрация) 

Оценка не ниже 

«удовлетворительно» 

по критериям 

ПП. Производственная 

практика 

Дифференцированный зачёт 

(отчёт + характеристика + 

собеседование) 

Оценка не ниже 

«удовлетворительно» 

по критериям 

 

Формой контроля производственной практики является дифференцированный 

зачет, который включает в себя: 
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- отчёт обучающегося о прохождении производственной практики (заполненный дневник 

практики); 

- характеристика от наставника предприятия; 

- практической демонстрации навыков (контрольное обслуживание гостя); 

- устное собеседование с руководителем практики от образовательной организации. 

 

Критерии оценивания: 

 

Оценка Критерии 

«5»  

(отлично) 

Обучающийся демонстрирует уверенное самостоятельное 

выполнение всех трудовых функций: встречает и обслуживает 

гостей по стандарту, грамотно работает с POS-системой, 

адаптирует коммуникацию под гостя, корректно действует в 

нестандартных ситуациях. Ошибки отсутствуют или носят 

единичный несущественный характер. Наставник отмечает 

высокий уровень профессиональной готовности. 

«4»  

(хорошо) 

Обучающийся владеет основными алгоритмами обслуживания, 

допускает 2–3 несущественные ошибки (например, небольшая 

задержка в подаче, неточность в рекомендации), но способен их 

самостоятельно исправить. Коммуникация вежливая, 

профессиональная. Требуется минимальная поддержка 

наставника. 

«3» 

(удовлетворительно) 

Обучающийся знает основные этапы обслуживания, но 

испытывает затруднения в самостоятельном применении: 

нарушает последовательность действий, допускает ошибки в 

работе с POS-системой, коммуникация формальная. Требуется 

регулярная помощь наставника. 

«2» 

(неудовлетворительно) 

Обучающийся не демонстрирует сформированности ключевых 

навыков: нарушает стандарты обслуживания, допускает грубые 

коммуникативные или технологические ошибки, создаёт риск для 

безопасности или имиджа предприятия. 

 

Принятие решений и выдача документа 

Решение о присвоении квалификации принимается экзаменационной комиссией на 

основании результатов теоретической и практической частей. 

Результатом итоговой аттестации является заключение: «Присвоена квалификация» 

или «Не присвоена квалификация». 

Лицам, успешно прошедшим итоговую аттестацию, выдается Свидетельство о 

профессии рабочего, должности служащего установленного образца с присвоением 

квалификации «Официант» и указанием 3 разряда. 

Лицам, не прошедшим итоговую аттестацию или получившим на ней 

неудовлетворительные результаты, выдается Справка об обучении (образец самостоятельно 

устанавливается организацией). 

Результаты экзамена оформляются протоколом заседания экзаменационной комиссии 

и хранятся в архиве образовательной организации в соответствии с номенклатурой дел. 

 

Апелляция 

Обучающийся имеет право подать апелляцию в апелляционную комиссию в случае 

несогласия с результатами квалификационного экзамена. Порядок подачи и рассмотрения 

апелляции регулируется локальным нормативным актом образовательной организации. 
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