УЧЕБНЫЙ ПЛАН

 ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

«ОФИЦИАНТ»
	№
	Наименование дисциплины и ее основные темы
	Всего часов
	в том числе

	
	
	
	лекции
	практические занятия

	1.
	Классификация и характеристика предприятий питания
	2
	2
	-

	2
	Охрана труда, санитария и гигиена.
	4
	2
	2

	3
	Конфликтология
	4
	2
	2

	4
	Основы профессиональной этики и этикета.
	4
	2
	2

	5
	Столовая посуда, столовые приборы, столовые принадлежности.
	6
	2
	4

	6
	Краткая кулинарная характеристика блюд и напитков.
	6
	4
	2

	7
	Подготовка к обслуживанию потребителей.
	10
	4
	6

	8
	Обслуживание потребителей в зале ресторана
	10
	2
	8

	9
	Обслуживание банкетов и приемов.
	4
	2
	2

	
	Всего
	44
	22
	22

	
	Самостоятельная работа
	20
	
	

	
	Итоговая аттестация (экзамен – просмотр)
	8
	
	

	
	ИТОГО
	72
	22
	22


