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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Введение. Индустрия гостеприимства и международные стандарты
2.
Требования к официанту
3.
Столовые приборы и посуда
4.
Подготовка к обслуживанию
5.
Принятие заказа и досервировка стола
6.
Виды обслуживания: кафе, ресторан, банкет
7.
Техники обслуживания
8.
Обслуживание: Welcome service
9.
Расчет с посетителями и уборка стола
10.
Использование технических средств в технологическом процессе производства продукции питания перед гостями
11.
Техника приготовления и подачи кофе

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ПК-2 - Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
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