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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

 

1.1 Пояснительная записка 

Настоящая программа представляет собой совокупность требований, 

обязательных при реализации    дополнительной   общеобразовательной про-

граммы «Основные правила обслуживания гостей».  

Дисциплина является составной частью углубленного уровня гумани-

тарного, социального и экономического цикла. Дисциплина  формирует об-

щекультурные компетенции и служит основой для получения профессио-

нальных знаний, умений и навыков, относится к общеобразовательным  дис-

циплинам. 

Программа разработана в соответствии с: 

-Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 «Об образовании 

в Российской Федерации»; 

 - Приказом Министерства Просвещения РФ № 196 от 9 ноября 2018 го-

да «Об утверждении порядка организации и осуществлении образовательной 

деятельности по дополнительным общеобразовательным дисциплинам». 

Программа включает пояснительную записку, основные требования к 

результатам освоения содержания программы, учебный план, календарный 

учебный график, содержание разделов программ с кратким описанием тема-

тики, оценку результатов освоения программы, условия реализации про-

граммы, формы аттестации и оценочные материалы для обучающихся.  

 

1.2 Цель реализации программы 

Формирование и развитие творческих способностей детей и взрослых в 

области в индустрии ресторанного сервиса и удовлетворение их индивиду-

альных потребностей в интеллектуальном и эстетическом совершенствова-

нии. 

 

1.3 Планируемые результаты обучения 

Программа направлена на формирование и развитие следующих ком-

петенций: 

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество.  

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность.  

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

Использовать информационно-коммуникационные технологии в про-

фессиональной деятельности.  
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Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинен-

ных), результат выполнения заданий.  

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессио-

нальной деятельности. 

 

1.4 Категория слушателей и требования к уровню подготовки по-

ступающего на обучение 

 К освоению программы допускаются любые лица без предъявления 

требования к уровню образования. 

1.5 Форма обучения 

 Очная форма обучения. 

 

1.6 Трудоемкость программы  

 Максимальная учебная  нагрузка – 26 часов;  

 Практические занятия –  14 часов; 

 обязательная аудиторная  работа – 26 часов. 

 

1.7 Выдаваемый документ 

Лица, освоившие образовательную программу и успешно прошедшие 

итоговую аттестацию в форме дифференцированного зачета, получают сер-

тификат. 
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2 СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

2.1 Учебный план 
 

 

Наименование раздела, темы 

Учебная нагрузка, час.  
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1 2 3 4 5 6 7  

Раздел 1. Основные правила обслужива-

ния гостей 

26  22 8  14  

Итоговая аттестация   4   4 ДЗ1 

Итого 26  26 8  18  

 

1 Дифференцированный зачет. 

 

2.2 Учебно-тематический план 
 

 

Наименование раздела, темы 

Учебная нагрузка, час.  
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1 2 3 4 5 6 7  

Раздел 1. Основные правила обслуживания 

гостей 

26  22 8  14  

Тема 1. Правила личной подготовки официан-

та к обслуживанию 

2  2 2   опрос 

Тема 2. Правила подготовки зала, столового 

белья, посуды и приборов к работе. Способы 

расстановки мебели в зале обслуживания ор-

ганизаций питания 

2  2 2   опрос 

Тема 3. Характеристика столовой посуды, 

приборов и столового белья. Подготовка сто-

ловой посуды и приборов, столового белья 

4  4 2  2 ПЗ2 

Тема 4. Предварительная сервировка столов 

посудой и приборами.  Способы оформление 

2  2   2 ПЗ2 
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салфеток. 

Тема 5.  Правила и техника уборки использо-

ванной посуды 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 6.  Правила, технологии и компьютерные 

программы, используемые для расчетов с по-

требителями в организациях питания 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 7.  Прием и оформление заказа. Встреча 

потребителей организации питания и разме-

щение их в зале 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 8. Досервировка стола по меню заказа 

потребителей организации питания.  Замена 

использованной посуды, приборов и столового 

белья 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 9. Расчет посетителей.  Проводы потре-

бителей организации питания 

2  2   2 ПЗ2 

Итоговая аттестация   4   4 ДЗ1 

Итого 26  26 8  18  

 

1Дифференцированный зачет. 

2Практическое занятие. 

 

2.3 Календарный учебный график 
Период обучения1 Наименование раздела, темы 

Первый день Тема 1 Правила личной подготовки официанта к обслуживанию 

Второй день Тема 2 Правила подготовки зала, столового белья, посуды и прибо-

ров к работе. Способы расстановки мебели в зале обслуживания 

организаций питания 

Третий день Тема 3 Характеристика столовой посуды, приборов и столового бе-

лья. Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья 

Четвертый день Тема 4 Предварительная сервировка столов посудой и приборами.  

Способы оформление салфеток. 

Пятый день Тема 5  Правила и техника уборки использованной посуды 

Шестой день Тема 6  Правила, технологии и компьютерные программы, исполь-

зуемые для расчетов с потребителями в организациях питания 

Седьмой день Тема 7  Прием и оформление заказа. Встреча потребителей органи-

зации питания и размещение их в зале 

Восьмой день Тема 8 Досервировка стола по меню заказа потребителей организа-

ции питания.  Замена использованной посуды, приборов и столово-

го белья 

Девятый день 

 

Тема 9 Расчет посетителей.  Проводы потребителей организации 

питания итоговая аттестация: дифференцированный зачет. 

1)Даты обучения будут определены при наборе группы на обучение. 
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2.4 Рабочая программа  «Основные правила обслуживания гос-

тей» 
Цель: обеспечить получение глубоких знаний обучающихся в области  

обслуживания гостей. 

Требования к результатам освоения программы 

В результате  освоения программы обучающиеся должны: 

3нать 

 Виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, 

аксессуаров и инвентаря, необходимых для сервировки столов; 

 Технологии сервировки столов; 

 Материально-техническая база обслуживания; 

 Санитарные требования к торговым и производственным поме-

щениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и таре 

 Правила личной подготовки официанта к обслуживанию 

 Правила подготовки зала, столового белья, посуды и приборов к 

работе 

уметь: 

 Оценивать наличие столовой посуды, приборов, столового белья, 

аксессуаров и инвентаря, необходимых для сервировки столов, и прогнози-

ровать потребность в них 

 Оценивать качество сервировки столов 

 Готовить залы организации питания к обслуживанию, расстанов-

ке столов, стульев, проверке устойчивости столов, стульев, протирке столов 

 Соблюдать стандарты чистоты в зале питания 

 Соблюдать личную гигиену и требования охраны труда 

 

Структура и содержание рабочей программы 

Общая трудоемкость программы составляет 26 часов, из них практиче-

ская работа - 14 часов. 
 

 

Наименование раздела, темы 

Учебная нагрузка, час.  
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о
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1 2 3 4 5 6 7  

Раздел 1. Основные правила обслуживания 

гостей 

26  22 8  14  

Тема 1. Правила личной подготовки официан-

та к обслуживанию 

2  2 2   опрос 
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Тема 2. Правила подготовки зала, столового 

белья, посуды и приборов к работе. Способы 

расстановки мебели в зале обслуживания ор-

ганизаций питания 

2  2 2   опрос 

Тема 3. Характеристика столовой посуды, 

приборов и столового белья. Подготовка сто-

ловой посуды и приборов, столового белья 

4  4 2  2 ПЗ2 

Тема 4. Предварительная сервировка столов 

посудой и приборами.  Способы оформление 

салфеток. 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 5.  Правила и техника уборки использо-

ванной посуды 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 6.  Правила, технологии и компьютерные 

программы, используемые для расчетов с по-

требителями в организациях питания 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 7.  Прием и оформление заказа. Встреча 

потребителей организации питания и разме-

щение их в зале 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 8. Досервировка стола по меню заказа 

потребителей организации питания.  Замена 

использованной посуды, приборов и столового 

белья 

2  2   2 ПЗ2 

Тема 9. Расчет посетителей.  Проводы потре-

бителей организации питания 

2  2   2 ПЗ2 

Итоговая аттестация   4   4 ДЗ1 

Итого 26  26 8  18  

1Дифференцированный зачет. 

2Практическое занятие. 

 

Тема 1 Правила личной подготовки официанта к обслуживанию  

 Изучение правил личной подготовки официанта к обслуживанию. 

 

Тема 2 Правила подготовки зала, столового белья, посуды и прибо-

ров к работе. Способы расстановки мебели в зале обслуживания органи-

заций питания  

 Изучение правил подготовки зала, столового белья, посуды и приборов 

к работе. Способы расстановки мебели в зале обслуживания организаций пи-

тания 

Тема 3 Характеристика столовой посуды, приборов и столового бе-

лья. Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья  

 Характеристика столовой посуды, приборов и столового белья. Подго-

товка столовой посуды и приборов, столового белья 

 Практическое занятие № 1 

 Составление таблицы по  столовой посуды, приборов и столового бе-

лья. Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья. 
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Тема 4 Предварительная сервировка столов посудой и приборами.  

Способы оформление салфеток.  

 Предварительная сервировка столов посудой и приборами.  Способы 

оформление салфеток. 

 Практическое занятие № 2 

 Отработка предварительной  сервировки столов посудой и приборами.  

Способы оформление салфеток. 

 

Тема 5  Правила и техника уборки использованной посуды  

 Изучение правил  и техники  уборки использованной посуды 

 Практическое занятие № 3 

 Отработка  правил  и техники  уборки использованной посуды. 

 

Тема 6  Правила, технологии и компьютерные программы, исполь-

зуемые для расчетов с потребителями в организациях питания  

  Правила, технологии и компьютерные программы, используемые для 

расчетов с потребителями в организациях питания 

 Практическое занятие № 4 

 Отработка правил, технологий и компьютерных  программ, используе-

мых для расчетов с потребителями в организациях питания. 

 

Тема 7  Прием и оформление заказа. Встреча потребителей органи-

зации питания и размещение их в зале  

 Прием и оформление заказа. Встреча потребителей организации пита-

ния и размещение их в зале 

 Практическое занятие № 5 

 Прием и оформление заказа. 

 Презентация на тему «Методы подачи блюд и напитков». 

 

Тема 8 Досервировка стола по меню заказа потребителей организа-

ции питания.  Замена использованной посуды, приборов и столового бе-

лья  

 Досервировка стола по меню заказа потребителей организации пита-

ния.  Замена использованной посуды, приборов и столового белья 

 Практическое занятие № 6 

 Досервировка стола по меню заказа потребителей организации пита-

ния.  Замена использованной посуды, приборов и столового белья 

Тема 9 Расчет посетителей.  Проводы потребителей организации 

питания  

 Расчет посетителей.  Проводы потребителей организации питания 

 Практическое занятие № 7 

 Расчет посетителей.  Проводы потребителей организации питания 

Итоговая аттестация: дифференцированный зачет. 
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3. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

 

3.1 Формы аттестации 

Текущий контроль знаний, обучающихся ведется на каждом занятии в 

форме педагогического наблюдения за правильностью выполнения изде-

лий в ходе практической работы, соблюдения технологии изготовления 

изделия; успешность освоения материала проверяется в конце каждого за-

нятия путем итогового обсуждения, анализа выполненных работ. 

Итоговая аттестация - процедура, проводимая с целью установления 

уровня знаний, обучающихся с учетом прогнозируемых результатов обу-

чения и требований к результатам освоения образовательной программы,  

проводится в форме дифференцированного зачета. 

Для проведения итоговой аттестации программы разработаны оценочные 

материалы.  

Оценочные материалы  для дифференцированного зачета соответствуют 

целям и задачам программы подготовки специалиста, учебному плану и 

обеспечивают оценку качества общепрофессиональных и профессиональ-

ных компетенций, приобретаемых обучающимся. 

3.2. Оценка результатов освоения  программы 

Контроль и оценка результатов освоения  программы осуществляется препо-

давателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

Предмет оценивания 

(компетенции) 

Показатель оценки (знания, умения) Методы  

оценки 

Понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый 

интерес.  

Организовывать собственную дея-

тельность, выбирать типовые мето-

ды и способы выполнения профес-

сиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество.  

Принимать решения в стандартных 

и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность.  

Осуществлять поиск и использова-

ние информации, необходимой для 

эффективного выполнения профес-

сиональных задач, профессиональ-

ного и личностного развития.  

Использовать информационно-

3нать:-  
 Виды и назначение сто-

ловой посуды, приборов, столового 

белья, аксессуаров и инвентаря, необ-

ходимых для сервировки столов; 

 Технологии сервировки 

столов; 

 Материально-

техническая база обслуживания; 

 Санитарные требования 

к торговым и производственным по-

мещениям организаций общественно-

го питания, инвентарю, посуде и таре 

 Правила личной подго-

товки официанта к обслуживанию 

 Правила подготовки за-

ла, столового белья, посуды и прибо-

ров к работе 

Экспертная 

оценка дея-

тельности 

обучающих-

ся при вы-

полнении   и 

защите ре-

зультатов  

практиче-

ских заня-

тий, выпол-

нении до-

машних ра-

бот, опроса, 

результатов 

внеаудитор-

ной само-

стоятельной 
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коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

Брать на себя ответственность за 

работу членов команды (подчинен-

ных), результат выполнения зада-

ний.  

Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразо-

ванием, осознанно планировать по-

вышение квалификации.  

Ориентироваться в условиях частой 

смены технологий в профессио-

нальной деятельности. 

 

 

уметь: 

 Оценивать наличие сто-

ловой посуды, приборов, столового 

белья, аксессуаров и инвентаря, необ-

ходимых для сервировки столов, и 

прогнозировать потребность в них 

 Оценивать качество сер-

вировки столов 

 Готовить залы организа-

ции питания к обслуживанию, расста-

новке столов, стульев, проверке 

устойчивости столов, стульев, протир-

ке столов 

 Соблюдать стандарты 

чистоты в зале питания 

 Соблюдать личную ги-

гиену и требования охраны труда 

работы обу-

чающихся  

И других 

видов теку-

щего кон-

троля. 

 

Критерии оценки качества выполнения практического задания: 

«Отлично» Работа выполнена в полном объеме с соблюдением не-

обходимой последовательности. Обучающиеся работают полностью 

самостоятельно: подбирают необходимые для проведения практической 

работы теоретические знания, практические умения и навыки. Работа 

оформляется аккуратно, в наиболее оптимальной для фиксации резуль-

татов форме. 

«Хорошо» Практическая или самостоятельная работа выполняется 

обчающимися в полном объеме и самостоятельно. Допускаются откло-

нения от необходимой последовательности выполнения, не влияющие 

на правилность конечного результата. Обучающиеся используют ука-

занные преподавателем источники знаний. Работа показывает знания 

обучающихся основного теоретического материала и овладение умени-

ями, необходимыми для самостоятельного выполнения работы. Могут 

быть неточности и небрежности в оформлении результатов работы. 

«Удовлетворительно» Практическая или самостоятельная работа 

выполняется и оформляется обучающимися при помощи преподавателя 

или хорошо подготовленными и уже выполнивших на «отлично» дан-

ную работу обучающимися. На выполнение работы затрачивается мно-

го времени (можно дать возможность доделать работу дома). Обучаю-

щиеся показывают знания теоретического материала, но испытывают 

затруднение при самостоятельной работе. 
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«Неудовлетворительно» выставляется в том случае, когда обуча-

ющиеся не подготовлены к выполнению этой работы. Полученные ре-

зультаты не позволяют сделать правильных выводов и полностью рас-

ходятся с поставленной целью. Показывается плохое знание теоретиче-

ского материала и отсутствие необходимых умений. Руководство и по-

мощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных обучаю-

щихся неэффективны по причине плохой подготовки. 

Критерии оценки качества выполнения дифференцированного зачета 

Оценка «отлично» ставится обучающемуся, который демонстрирует высо-

кий уровень усвоения материала, предусмотренного программой; демон-

стрирует уровень знаний и умений, позволяющих решать типовые ситуаци-

онные задачи; владеет научной терминологией согласно темам; обоснованно, 

четко, полно излагает ответ; отвечает на дополнительные вопросы; обладает 

достаточно высоким уровнем информационно - коммуникативной культуры;  

при ответе на вопросы по зачетной теме не допускают ошибок и неточностей 

в изложении материала. 

Оценка «хорошо» ставится обучающему, который показывает прочные зна-

ния материала, предусмотренного программой; допускает неточности в 

обоснованности ответа при решении типовых ситуационных задач; владеет 

научной терминологией согласно темам; отвечает на дополнительные вопро-

сы; при ответе на вопросы по зачетной теме допускает неточности в изложе-

нии материала. 

 Оценка «удовлетворительно» ставится обучающемуся, который показыва-

ет знания только основного программного материала; в научной терминоло-

гии согласно темам, допускает ошибки; допускает ошибки в обоснованности 

ответа при решении ситуационных задач; при ответе на дополнительные во-

просы допускает неточности.  

Оценка «неудовлетворительно» ставится обучающемуся, который: показы-

вает фрагментарные знания основного программного материала; не владеет 

всей научной терминологией; демонстрирует обрывочные знания теории и 

практики по материалу; не могут решить знакомую проблемную ситуацию 

даже при помощи преподавателя. 

Задание для дифференцированного зачета см. Приложение А. 
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4. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСИКИЕ УСЛОВИЯ РЕА-

ЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

4.1 Материально-технические условия 
Наименование специализи-

рованных учебных помеще-

ний 

Вид занятий Наименование оборудование, про-

граммного обеспечения  

Мастерская «Ресторанный 

сервис» 

Лаборатория «Организации 

и технологии обслуживания 

в барах»  

 

Лекция 

 

 

 

Персональный компьютер, с про-
граммным обеспечением Mi-
crosoftOfficePowerPoint, «R-keeper», 
мультимедиапроектор 
 

Лабораторные за-

нятия 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Передвижные  модульные  барные 

стойки, льдогениратор, кофе-машина, 

холодильное оборудование,  мельница  

для  приготовления  льда  фраппе,  по-

судомоечная  машина,  кофемолки, 

барная посуда и барный инвентарь,  

скатерти,  салфетки, полотенце, руч-

ник, тарелки всех типов; креманки, 

соусники; чайные и кофейные пары; 

солонки, перечницы,  сахарницы;  

столовые, закусочные,  рыбные  при-

боры; посуда для напитков;  вазы для 

цветов;  вазы-плато;  графины, кув-

шины. Оборудование мастерской «Ре-

сторанный сервис» соответствует 

КОД  1.1инфраструктурному листу  

компетенции  «Ресторанный  сервис»  

движения  «Молодые профессионалы» 

Итоговая аттеста-

ция 

Передвижные модульные бар-ные 

стойки, льдогениратор, ко-фе-машина, 

холодильное обору-дование, мельница 

для приго-товления льда фраппе, по-

судо-моечная машина, кофемолки, 

барная посуда и барный инвен-тарь 

Персональный компьютер, с про-

граммным обеспечением 

MicrosoftOfficePowerPoint, «R- 

11keeper», мультимедиапроект 
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4.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Основные источники: 

1. Андронова Н. И, Качурина Т. А. Организация и ведение процесса при-

готовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента: учебник, изд. центр – Москва: 

Академия, 2018.-256с 

2. Радченко, Л. А. Организация производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания : учебное пособие / Л. А. Радченко. - 

Москва: Кнорус, 2020. 

3. Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания : учебник для СПО / Г. С. Сологубова. - 3-е изд., испр. и 

доп. - Москва : Юрайт, 2019. 

4. Счесленок, Л. Л. Организация обслуживания в организациях обще-

ственного питания : учебник / Л. Л. Счесленок, Ю. В. Полякова, Л. П. Сынга-

евская. - 2-е изд., стер. - Москва : Академия, 2018. 

 

Дополнительные источники: 

 

4. О защите прав потребителей [Электронный ресурс]: [Закон Российской 

Федерации от 07.02.1992 № 2300-1(в ред. ФЗ от 23.11.2009 № 261-ФЗ)]. - 

Режим доступа: [Консультант плюс]. - Загл. с экрана. 

5. Правила оказания услуг общественного питания (утверждены постанов-

лением Правительства РФ от 15 августа 1997 г. № 1036 (с изменениями от 

21 мая 2001 г.) 

6. ГОСТ Р 5 0764-95 Услуги общественного питании. Общие требования 

7. ГОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к производственному 

персоналу. 

8. ГОСТ Р 50935-96 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу. 

9. Кучер, Л.С., Шкуратова, Л.М. Ресторанный бизнес в России: технология 

успеха. Третье переработанное издание, Москва ТрансЛит, 2002- 510с 

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий дня предприятий обще-

ственного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996,1997 – 617 с., 560 с. 

 

4.3 Кадровые условия 

Кадровое обеспечение программы осуществляется преподавателями 

ПЦК (кафедры) индустрии питания КГБПОУ «Алтайская академия госте-

приимства», имеющими высшее профессиональное образование и стаж рабо-

ты не менее 1 года. 
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Приложение А 

 

Вопросы для дифференцированного зачета 

 
Дайте полный ответ на представленные ниже вопросы. 

1. Перечислите требования, которые предъявляют к официанту на предприятии   

2.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола в стиле черно-белый шик  

3. Перечислите требования охраны труда при обслуживании посетителей.    

4. Продемонстрируйте тематическую сервировку стола одного цвета  

5. Дайте определение – предприятие общественного питания. Назовите основные типы 

предприятий общественного питания.     

6.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола в осеннем стиле  

7. Определите характеристики методам подачи блюд и напитков  

8.  Продемонстрируйте тематическую летнюю сервировку стола  

9. Дайте характеристику подготовки торгового зала к обслуживанию 

10. Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию дня защиты де-

тей  

11. Назовите определение столовой и основные функции данного предприятия 

12.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию дня России  

13. Назовите определение ресторана и кафе, в чем различие данных предприятий 

14.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию Рождества 

15. Дайте характеристику предприятий – закусочная и кулинария  

16.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию дня Масленицы  

17.  Перечислите основные элементы обслуживания  

18.  Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию дня Великой 

Пасхи  

19. Перечислите основные способы подачи блюд  

20. Продемонстрируйте тематическую сервировку стола к празднованию дня влюбленных  

 


