


 

 

14 4/0 Тема5.  Правила подачи напитков в баре. Рекомендации напитков к блюду. 
Тема6. Посуда: виды бокалов, столовые приборы. 

15 4/0 Тема7.  Сервировка стола: особенности сервировки банкетных, свадебных 
столов. 
Тема8.  Сервировка бара и барной стойки.

16 4/0 Тема9.  Виды меню. Карта вин. 
Тема10.  Оформление заказа и обслуживание клиентов(бармен). 

17 4/0 Тема11. 3 Описание блюд и напитков. 
Тема12. Способы оплаты заказа. Оформление документов. 

18 2/2 Практическое занятие №5. Деловая игра «Отработка навыков общения с 
иностранными клиентами» 
Дифференцированный зачёт

19 * Квалификационный экзамен (проверка теоретических знаний) 

20 * Квалификационный экзамен (практическая квалификационная 
работа) 

Итого: 90 

____________________ 

1) Даты обучения будут определены в расписании занятий при наборе группы на обучение
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