
 
 
 

 

Учебный центр переподготовки 
повышения квалификации 

«АФИНА» 
 Система Добровольной сертификации 

Национальный реестр 
«Специалисты России»   

⁉ Наша компания предлагает обучение по следующим направлениям: 
Каждому слушателю Квалификационный Аттестат Профстандарта  

В ПОДАРОК! 
 Наименование курса Количество часов 
01 Администратор ресторана; 72, 106, 144, 

256-1200 
02 Администратор ресторанно-гостиничного бизнеса; 72, 106, 144, 

256-1200 
03 Активные продажи в ресторане  
04 Активные продажи в ресторане; 72, 106, 144 
05 Бизнес план ресторана; 72, 106, 144, 
06 Бухгалтерский и налоговый учет в общественном 

питании, ресторанном бизнесе; 72, 106, 144, 
256-1200 

07 Вербальная презентация блюд; 72 
08 Директор ресторана; 72, 106, 144, 

256-702 
09 Заведующий производством предприятия 

общественного питания; 72, 106, 144, 
256-702 

10 Информационные технологии для гостинично-
ресторанного бизнеса; 72, 106, 144 

11 Кейтеринг. Продвижение и организация выездных 
банкетов; 72, 106, 144 

12 Компетенция официанта; 72 
13 Корпоративная отчетность ресторанного бизнеса; 72, 106, 144 
14 Кулинарная характеристика блюд; 72, 106, 144 
15 Маркетинг ресторана; 72, 106, 144 
16 Менеджер предприятия питания/Управляющий 

рестораном; 72, 106, 144, 
256-702 

17 Менеджмент в сфере общественного питания с 
присвоением квалификации «Менеджер 
предприятия питания»; 

72, 106, 144, 
256-1200 

18 Менеджмент предприятия питания/Управление 
производством; 

72, 106, 144, 
256-702 

19 Менеджмент предприятия питания/Управление 
рестораном; 72, 106, 144, 

256-1200 
20 Мотивация персонала ресторана ; 72, 106, 144 
21 Навыки грамотного руководителя и построение 

эффективной команды ресторана; 72, 106, 144 



 
 
22 Оборудование предприятий общественного 

питания; 72, 106, 144 
23 Организатор кондитерского производства; 72, 106, 144 
24 Организационная структура управления ресторана; 72, 106, 144 
25 Организация банкетов: продажи, переговоры, 

проведение мероприятия;  
26 Организация безопасности и контроля в 

ресторанном бизнесе;  
27 Организация кулинарного производства; 72, 106, 144 
28 Организация обслуживания посетителей; 72, 106, 144 
29 Организация питания детей: современные 

требования к технологическим процессам, 
производству и реализации продукции; 

72, 106, 144 

30 Основы продаж в ресторане; 72, 106, 144 
31 Основы работы профессионального сомелье 

(специалиста по карте вин); 144 
32 Основы ресторанного дела для барменов, 

официантов с изучением программы R-Keeper 144 
33 Открытие ресторана; 144 
34 Повышение квалификации заведующих 

производством на предприятиях общественного 
питания; 

72, 106, 144 

35 Позиционирование ресторана и меню; 72 
36 Практическая подготовка и адаптация на новом 

рабочем месте горничных; 72 
37 Практическая подготовка и адаптация на новом 

рабочем месте поваров , официантов; 
72 

38 Практический семинар для заведующего 
производством предприятия общественного 
питания; 

72, 106, 144 

39 Преодоление барьеров в активных продажах; 72, 106 
40 Проверки на предприятиях общественного 

питания; 72, 106, 144 
41 Разрешительная документация в ресторанном 

бизнесе; 72, 106 
42 Ресторанный бизнес: экономика и продажи; 72, 106, 144 
43 Ресторатор (управляющий ресторана); 72, 106, 144, 

256-1200 
44 Санитарные требования к предприятиям 

общественного питания;  
45 Собственник ресторанного бизнеса: от открытия 

до продвижения; 72, 106, 144 
46 Стандарты сервиса и правила обслуживания в 

ресторане; 72, 106, 144 



 
 
 
47 Структура и организация ресторана; 72, 106, 144 
48 Технолог предприятия питания / 

Зав.производством; 72, 106, 144, 
256-1200 

49 Технологии работы администратора ресторана/ 
менеджера зала; 72 

50 Технология обслуживания и стандарты сервиса на 
предприятии; 72, 106, 144 

51 Управление персоналом и охрана туда; 72, 106, 144, 
256-702 

52 Управление ресторанным бизнесом; 72, 106, 144, 
256-702 

53 Управляющий рестораном - правление 
маркетингом, финансами, бизнес-процессами и 
персоналом ресторана; 

72, 106, 144, 
256-1200 

54 Управляющий рестораном; 72, 106, 144, 
256-702 

55 Управляющий сетью ресторанов; 72, 106, 144, 
256-1200 

56 Финансовые аспекты открытия ресторана; 72, 106, 144, 
57 Франшиза ресторана: основы создания; 72 
58 Функции и задачи операционного директора сети 

ресторанов; 
72, 106, 144 

59 ХАССП на предприятиях общественного питания: 
адаптация, разработка и внедрение системы 
управления безопасностью пищевых продуктов по 
ISO 22000:2018; 

72, 106, 144 

60 Экспресс-курс "Открытие ресторана для 
владельцев бизнеса"; 144 

61 Эффективный маркетинг в сфере HоRеCа; 72, 106, 144 
62 Эффективный менеджмент ресторанного бизнеса. 72, 106, 144 
 
Количество часов:  72, 106, 144  
Курсы повышения квалификации; 
72 – часа  - Специалисты по профилю без отрыва производства. 
106 – часов - Специалисты по профилю с отрывом от производства. 
144 – часов – Специалисты не профильного направления. 256- 1200 – часов Диплом проф. переподготовки (2-й Диплом на базе 
Диплома о высшем или Средне специальном образовании )  
Внимание! Данный перечень не является полным - программы и курсы 
обновляются ежедневно. Наша компания может разработать курс в 
индивидуальном порядке, по теме, которая подходит именно Вам.  
Срок разработки - 1 день. 
Полностью дистанционно.  
Без отрыва от работы.  







 




