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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативно-правовые основы разработки  программы профессионального обучения
Программа профессионального обучения   ОФИЦИАНТ/БАРМЕН - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества  профессиональной подготовки обучающихся  по профессии 16399 Официант/ 11176 Бармен
Нормативную правовую основу разработки программы   составляют: 
– федеральный закон «Об образовании в РФ» от 29.12.2012 №273 - ФЗ;
- профессиональный  стандарт по профессии   Официант/бармен, утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 910н
 – приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»

1.2.  Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы  профессиональной  подготовки   по профессии 16399 Официант/ 11176 Бармен при  очной  форме получения образования составляет  254 часа

1.3.Требования к поступающим
 Лица, поступающие на обучение  - без требований к образованию.

1.4 Квалификационная характеристика выпускника
Квалификационный уровень в соответствии с отраслевой рамкой квалификации: Официант  3 разряд, Бармен - 4 разряд


2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Вид профессиональной деятельности:
Подача блюд и напитков в организациях питания
2.2. Основная цель вида деятельности:
Обслуживание потребителей в организациях питания.
2.3.  Описание трудовых функций (функциональная карта профессиональной деятельности) 

	Обобщенные трудовые функции
	Трудовые функции

	код
	наименование
	Уровень квалификации
	наименование
	код
	Уровень квалификации

	А
	 Обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта/бармена
	3
	Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организаций питания
	А/01.3
	3

	
	
	
	Выполнение заданий бармена по приготовлению алкогольных и безалкогольных напитков, холодных, горячих блюд и закусок
	А/02.3
	3

	В
	Обслуживание потребителей организаций питания блюдами и напитками
	4
	Сервировка столов организации питания
	В/01.4
	4

	
	
	
	Встреча потребителей организации питания и прием заказов от них
	В/02.4
	4

	
	
	
	Подача готовых блюд и напитков, заказанных потребителями организации питания
	В/03.4
	4

	
	
	
	Проведение расчетов с потребителями организации питания за сделанные заказы
	В/04.4
	4

	
	
	
	Обслуживание массовых мероприятий в организациях питания
	В/05.4
	4

	
	
	
	Обслуживание потребителей организации питания напитками и закусками за барной стойкой
	В/06.4
	4



А) Трудовая функция:  Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организаций питания
Трудовые действия:
- Проверка и расстановка мебели в задах обслуживания организации питания
-Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья
- Предварительная сервировка столов посудой и приборами
- Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам
- Помощь официанту при подаче блюд и напитков
- Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта
- Уборка столов в залах организации питания.

Б) Трудовая функция: Выполнение заданий бармена по приготовлению алкогольных и безалкогольных напитков, холодных, горячих блюд и закусок
- Подготовка мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживании.
- Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду
- Подготовка закусок и напитков к подаче по заданию бармена
- Приготовление чая, кофе, молочных коктейлей по заданию бармена
- Помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче
- Помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и их подаче
- Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки
- Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры
- Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена
В) Трудовая функция: Сервировка столов организации питания
- Оценка наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Получение из сервизной столовой посуды, приборов и столового белья
-  Сервировка столов с учетом стандартов организации питания
- Обучение помощников официанта на рабочих местах технологиям сервировки столов
- Контроль предварительной сервировки столов
Г) Трудовая функция: Встреча потребителей организации питания и прием заказов от них
- Встреча потребителей организации питания и размещение их в зале
- Предложение потребителям организации питания меню, карты вин, аперитива и других напитков
- Рекомендация потребителям организации питания по выбору закусок, блюд и напитков
-Прием, оформление и уточнение заказа потребителей организации питания
- Передача заказа потребителей организации питания в основное производство и бар
- Досервировка стола по меню заказа потребителей организации

Д) Трудовая функция: Подача готовых блюд и напитков, заказанных потребителями организации питания
- Получение блюд из основного производства организации питания
- Получение напитков, фруктов и других продуктов в баре, буфете
- Подача холодных закусок
- Подача горячих закусок
- Подача первых блюд
- Подача сладких блюд, десертов и других кондитерских изделий
- Подача горячих напитков
- Подача алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков
- Проведение заключительных операций по подготовке блюда и презентации в присутствии потребителей
- Замена использованной посуды, приборов и столового белья
Е) Трудовая функция: Проведение расчетов с потребителями организации питания за сделанные заказы
- Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ
- Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ
- Проводы потребителей предприятия организации питания
- Составление текущей отчетности по выполненным заказам
Ж) Трудовая функция:  Обслуживание массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка помещения и инвентаря для обслуживания блюдами и напитками на выездных мероприятиях
- Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
И) Трудовая функция: Обслуживание потребителей организации питания напитками и закусками за барной стойкой
 - Оформление витрины и барной стойки
- Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов
- Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
- Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации
- Встреча потребителей бара и прием заказа на продукция бара
- Разработка меню бара
- Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и напитков
- Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных напитков
- Приготовление холодных и горячих закусок
- Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления напитков и закусок
- Контроль хранение  и расхода продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и закусок
- Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
- Принятие и оформление платежей за выполненный заказ
- Оформление отчетно-финансовых документов о работе бара
- Подготовка бара, буфета к закрытию
- Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок с элементами шоу.







	
	





3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА
3.1. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ  ПЛАН ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
по профессии  16399  Официант/11176 Бармен
Квалификация:
Официант 3 разряда.
Бармен 4 разряда
Форма обучения –  очная
Нормативный срок обучения –254 часа

	Индекс
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Время в неде-лях
	Макс.
учебная нагрузка обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час.

	
	
	
	
	Всего
	В том числе

	
	
	
	
	
	практ. занятий

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ОП
	Профессиональный цикл
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	0,7
	14
	
	2

	ОП. 02
	Основы культуры профессионального общения
	0,8
	16
	
	6

	ОП. 03
	Основы товароведения пищевых продуктов
	0,7
	14
	
	4

	ОП.04
	Правовые основы производственной деятельности
	1,5
	24 
	
	2

	ОП. 05
	Организация обслуживания в общественном питании
	7,1
	144
	
	44

	УП 
	Учебная практика
	0,9
	18
	
	

	ПП 
	Производственная практика
	0,9
	18
	
	

	
	Квалификационный экзамен
	0,4
	6
	
	

	
	Всего 
	12
	254
	
	58



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 01  Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной   подготовки  по профессии  16399  Официант/ 11176 бармен

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:	
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
- санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде,
- правила личной гигиены работников пищевых производств;
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
Обязательной  учебной нагрузки обучающегося  14 часов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	14

	в том числе:
	

	     практические занятия
	2

	     контрольные работы
	

	Итоговая аттестация в форме  зачета     







22

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП 01 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве	
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	Раздел 1. Основы физиологии питания
	4
	

	Тема 1.1. Пищевые вещества и их значение

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Роль пищи для организма человека. Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания. Виды заболеваний, возникающих при недостатке или переизбытке белков, жиров, углеводов. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания. 
	
	
2

	Тема 1.2. Пищеварение и усвояемость  пищи. Обмен веществ и энергии

	Содержание учебного материала
	2
	

2

	
	Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Понятие об усвояемости пищи основных пищевых веществ. Факторы, влияющие на усвояемость пищи. Основные процессы  обмена веществ, происходящие в организме человека. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека.
	
	

	Раздел 2.Гигиена и санитария предприятий общественного питания
	6
	

	Тема 1.3.Пищевые заболевания, гельминтозы и их профилактика
	Содержание учебного материала
	2
	

2

	
	Пищевые заболевания, их  классификация. Пищевые инфекции, пищевые отравления, причины их возникновения, меры профилактики. Гельминтозы, характеристика гельминтов, способы заражения и меры профилактики
	
	

	Тема 1.4 Санитарно-гигиенические 
требования к помещениям, оборудованию, инвентарю. 

	 Содержание учебного материала
	2
	


2

	
	Санитарный режим. Санитарные требования к территории предприятий. Уборка помещений, виды и способы уборки. Требования к уборочному инвентарю. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест, производственному и обслуживающему персоналу. Дезинфекция, способы и методы дезинфекции. Дезинсекция и дератизация, способы обработки помещений и санитарно- бактериологический контроль качества уборки помещений. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде.
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	 « Подбор моющих и дезинфицирующих средств для санитарной обработки и мытья посуды  в предприятиях общественного питания с учетом цехового деления»
	2
	3

	ИТОГО
	
	14
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета:
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;
Наличие лаборатории: микробиологическая лаборатория
Оборудование учебного кабинета: столы, стулья, шкафы; плакатницы.
Технические средства обучения: аудивизуальные, компьютерные, телекоммуникационные средства;

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: оборудование, микроскопы, инвентарь, инструменты, посуда для микробиологической лаборатории общественного питания

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
Учебники и учебные пособия:
1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учеб. для нач. проф. образования/Л.В.Мармузова-2 изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2008;
2. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для нач. проф. образовании/З.П.Матюхина.-2-е изд. стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2003.
Дополнительные источники: 
Микробиология, физиология питания, санитария: учеб. пособие /Е.А.Рубина, В.Ф.Малыгина .М.:ФОРУМ, 2009-(Профессиональное образование);
Интернет-ресурсы:
- http://www.tehbez.ru
- http://www.vashdom.ru
- http://www.tehdoc.ru
- http://www.xserver.ru
- http://sklad-zakonov.narod.ru
- http://spacelint-spb.ru


4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины «Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	Оценка практических работ

	-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Оценка практических работ

	знать:	
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Устный опрос

	- санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде,
	Устный опрос

	- правила личной гигиены работников пищевых производств;

	Устный опрос.
Тестирование

	- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Тестирование 
Устный опрос







1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 02  «Основы культуры  профессионального общения

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной подготовки по профессии 16399  Официант/ 11176 бармен

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· использовать знания психологии и этики в профессиональной деятельности; 
· предотвращать и  регулировать конфликтные ситуации; 
· психологически грамотно строить беседу; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
· психологические свойства личности, их роль в профессиональной деятельности; 
· психологию труда и профессиональной деятельности; 
· причины возникновения и способы разрешения конфликтных ситуаций; 
· особенности профессиональной этики; 
· основные нормы и правила современного этикета;
· деловое общение;
· приемы ведения беседы;
1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  16  часов;




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	16

	в том числе:
	

	     практические занятия
	6

	Итоговая аттестация в форме зачета     



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины    
ОП 02 Основы культуры  профессионального общения
			
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	Тема 1. Психологические свойства личности

	 Содержание учебного материала,
	1
	
2

	
	Личность: понятие. Психологические свойства личности, их роль в профессиональной деятельности. Структура, самопознание личности. Психологическая защита личности. Понятие о способностях и задатках. Влияние способностей на результаты профессиональной деятельности. 
	
	

	Тема 2. Мотивационная сфера личности в профессиональной деятельности 
	Содержание учебного материала,
	1
	
2

	
	Потребности и цели личности. Мотивационная сфера личности: понятие. Практическое проявление мотивационной сферы человека и его профессиональной деятельности в общественном питании 
	
	

	
	Практическое занятие
	2
	
3

	
	Анализ производственных ситуаций, возникающих в коллективе и при обслуживании посетителей в предприятии общественного питания, связанных с проявлением характера и темперамента
	
	

	Тема 3. Группа и взаимодействие в ней

	Содержание учебного материала,
	1
	
2

	
	Коллектив: понятие, формальная и неформальная структура. Психология коллектива и руководства. Классификация групп. Групповая динамика. Социально-психологическая характеристика коллектива в организации общественного питания 
	
	

	Тема 4. Психология общения

	Содержание учебного материала,
	1
	
2

	
	Общение: понятие, структура процесса, виды. Средства общения. Деловое общение: понятие, механизмы.
	
	

	Тема 5.  Принципы ведения партнерской беседы

	Содержание учебного материала,
	1
	
2

	
	Приемы ведения беседы. Запрещенные приемы во время деловой беседы. Значение выбора модели поведения для установления взаимопонимания и взаимодействия с посетителями и персоналом
	
	

	
Тема 6.  Конфликты в профессиональной деятельности

	Содержание учебного материала,
	2
	2

	
	Конфликты: понятие, объекты, виды, причины возникновения и способы разрешения конфликтных ситуаций в профессиональной деятельности. Последствия конфликтов. Предотвращение конфликтов
	
	

	
	Практическое занятие
	2
	3

	
	 «Отработка приемов по выходу из конфликтных ситуаций, возникающих в профессиональной деятельности. Психологический анализ». Тест «Твоя конфликтность» 
	
	

	Тема 7.  Психология профессиональной деятельности 


	Содержание учебного материала,
	1
	

2

	
	Психология труда в профессиональной деятельности: понятие, предмет, задачи, методы. Стадии трудового процесса в общественном питании. Психология работоспособности и ее регуляция. Оптимизация режимов труда и отдыха. 
	
	

	Тема 8.  Профессиональная этика труда официанта .Нормы и правила современного этикета. Деловой этикет
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Профессиональная этика и создание собственного имиджа. Особенности профессиональной этики. Основные нормы и правила современного этикета. Профессиональный и речевой этикет.
	
	

	
	Практическое занятие
	2
	
3


	
	Тренинг диалогической речи. Разработка рекомендаций профессионального поведения персонала 
	
	

	Всего:
	16
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета:
Психологии и этики профессиональной деятельности;
Оборудование учебного кабинета: столы, стулья, шкафы.
Технические средства обучения: аудиовизуальные, мультимедийные и телекоммуникационные;

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Учебники и учебные пособия:
1. Морозов А.В. Деловая психология. – М, «Академический проект», 2005 год.
Дополнительные источники: 
1. Кравченко А.И. Прикладная социология и менеджмент.- М.: МГУ, 1995 год.
1. Руденко Е.В. Социальная психология: курс лекций - М.: Новосиб., 1994 год.
1. Лавренко В.Н. Социальная психология и этика делового общения - М.: ЮНИТИ, 1995 год.
1. Немов Р.С. Психология ( 1 и 2 книга) - М.: Просвещение, 1994 год.
1. Куликов Л.В. Психология настроения - С-Пб., 1997 год.
1. Порыгин Б.Д. Социальная психология - С-Пб.: ГУП, 1999 год.
Интернет-ресурсы:
· http://www.edu.ru/db/portal/sred/os_zip/0603.htm Российское образование. Федеральный портал
· http://www.ostu.ru/vzido/resurs/eco.predpr/rp.htm Рабочая программа, методические указания и вопросы для самоконтроля.
· http://www.aup.ru/books/i000.htm 	Электронный учебник.


 4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины «Основы культуры  профессионального общения»


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь: использовать знания психологии и этики в профессиональной деятельности; 

	Защита практических  работ

	предотвращать и  регулировать конфликтные ситуации; 
	Защита практических  работ

	психологически грамотно строить беседу; 

	Защита практических  работ

	знать: 
психологические свойства личности, их роль в профессиональной деятельности; 
	Устный опрос


	причины возникновения и способы разрешения конфликтных ситуаций; 
	Устный опрос


	особенности профессиональной этики; 

	Устный опрос


	основные нормы и правила современного этикета;
	Устный опрос


	деловое общение;

	Тестирование
Устный опрос

	приемы ведения беседы;

	Тестирование
Устный опрос

















































1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 ОП 03 Основы товароведения пищевых продуктов

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной  подготовки обучающихся  по профессии  16399  Официант/ 11176 бармен 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
-общие требования к качеству сырья и продуктов;
-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров;

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  14 часов;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	14

	в том числе:
	

	     лабораторные работы
	4

	
	

	Итоговая аттестация в форме  зачета     





2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП 03 Основы товароведения пищевых продуктов

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	Тема 1.1. Теоретические
основы  товароведения

	Содержание учебного материала
	8
	

2

	
	Товароведная характеристика  основных групп продовольственных товаров
Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров.
	
	

	
	Общие требования к качеству сырья и продуктов. Факторы, влияющие на качество сырья и продуктов.
	
	

	
	Методы определения качества продуктов: органолептические и лабораторные.
	
	

	
	Лабораторная  работа  
	4
	
3

	
	Органолептическая оценка качества продовольственных товаров
	
	

	Тема 1.2. Хранение продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	2
	

2

	
	Основы хранения продовольственных товаров. Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров. Факторы, влияющие на качество продовольственных товаров при хранении и транспортировании.
	
	

	Всего:
	14
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия 
лаборатории: товароведения продовольственных товаров;
Технические средства обучения: аудивизуальные, компьютерные, телекоммуникационные;

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: оборудование,  инвентарь, инструменты;
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Учебники и учебные пособия:
1.Товароведение пищевых продуктов: Учеб.для нач. проф. образования/З.П.Матюхина.; Э.П. Королькова . стер.- М.: ПрофОбрИздат, 2001;
2.Товароведение пищевых продуктов: Учеб.для нач. проф. образования/Дубцов Г.Г.  изд. Академия 2006
Дополнительные источники: 
Микробиология, физиология питания, санитария: учеб. пособие /Е.А.Рубина, В.Ф.Малыгина .М.:ФОРУМ, 2009-(Профессиональное образование);
Интернет-ресурсы:
-WWW.tehbez.ru
-WWW.vashdom.ru
-WWW.tehdoc.ru
-WWW.xserver.ru
-http://sklad-zakonov.narod.ru
-http://spacelint-spb.ru

4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины «Основы товароведения пищевых товаров»


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
 
	Защита лабораторных работ

	знать
- ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров;
	Тестирование
Устный опрос


	-общие требования к качеству сырья и продуктов;
	Устный опрос


	- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализация различных видов продовольственных товаров;
	Устный опрос
Тестирование






1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 04 Экономические и правовые основы производственной деятельности

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы  профессиональной   подготовки обучающихся  по профессии  16399  Официант/ 11176 бармен

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- принципы рыночной экономики;
- организационно-правовые формы предприятий;
- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
- формы оплаты труда;
- механизмы формирования заработной платы; 
1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  24 часа;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	24

	в том числе:
	

	     практические занятия
	2

	Итоговая аттестация в форме зачета     





2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   ОП 04 Экономические и правовые основы производственной деятельности			
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	Раздел 1. Основы организации производственной деятельности
	4
	

	Тема 1.1. Содержание производственной деятельности предприятия
	Содержание учебного материала,
	2
	

2

	
	Введение. Основные понятия в области экономики. Сущность рыночной системы. Принципы рыночной экономики. Организация (предприятие) как хозяйствующий субъект рыночной экономики. 
Результативность производственной деятельности.
	


	

	
Тема 1.2. Организационно-правовые формы предприятий
	Содержание учебного материала
	2
	
2

	
	Принадлежность предприятий к секторам экономики. Виды организационно-правовых форм предприятий  и их функционирование (с учетом особенностей). 
	
	

	Раздел 2. Основы управления предприятием 
	6
	

	Тема 2.2. Управление персоналом предприятия 
	Содержание учебного материала,
	2
	

2

	
	Трудовые ресурсы. Кадровая политика. Основные права и обязанности в трудовых отношениях. Защита  трудовых  прав  работников предприятий общественного питания. Основные положения законодательства, регулирующие трудовые отношения.  Структура персонала предприятия.
Служба управления персоналом. Производительность труда.  
	
	

	
	Практическое занятие  
	2
	
3

	
	«Решение производственных ситуаций  по теме «Основные права и обязанности работников  предприятий общественного питания» 
	
	

	Тема 2.3. Организация оплаты труда

	 Содержание учебного материала,
	2
	
2

	
	Рынок труда. Заработная плата: сущность и основные понятия. Механизмы формирования заработной платы.
Системы и формы оплаты труда. Тарифная система оплаты труда. Оплата труда работников предприятия.
	
	

	Раздел 3. Основные  показатели эффективности производственной деятельности предприятия
	4
	

	Тема 3.1. Прибыль и рентабельность предприятия
	Содержание учебного материала,
	2
	


2

	
	Основные показатели рентабельности предприятия. Эффективность производственной деятельности. Признаки несостоятельности предприятия. Пути ее преодоления. Финансовое обеспечение текущей деятельности организации. Определение себестоимости. Факторы, влияющие на себестоимость  пищевой продукции.
	
	

	Тема 3.2. Цены и ценовая политика
	Понятие ценовой политики, цель, анализ ценообразующих факторов. Выбор метода ценообразования.
	2

	2

	Всего
	24
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета: столы, стулья, шкафы.
Технические средства обучения: аудиовизуальные, мультимедийные и телекоммуникационные средства;

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
Учебники и учебные пособия:
1. Экономика организации: учебник / Сафронов Н.А – М.: Издательский центр «Экономист» 2006г. 
2. Основы экономических знаний: учебник / Л.Л. Любимов Н. А. Раннева - М.: Издательский центр  «Вита – Пресс» 2008г.
3. Предпринимательство: учебник / В.Я. Горфинкель, Г.Б. Поляк - М.: Издательский центр  «Юнити – Дана» 2007г.
Дополнительные источники:
1. Практикум по экономике предприятия: учебное пособие / Чечевицына Л. Н.Терещенко О. Н  -  М.: Издательский центр  «Фокс» 2008г. 
2. Экономика предприятия: учебное пособие / В.В. Жиделева Ю.Н. Капнтейн -М.: Издательский центр «Инфара – М» 2009г.
Интернет-ресурсы:
- http://www.edu.ru/db/portal/sred/os_zip/0603.htm Российское образование. Федеральный портал
- http://www.ostu.ru/vzido/resurs/eco.predpr/rp.htm Рабочая программа, методические указания и вопросы для самоконтроля.



4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины «Экономические и правовые основы производственной деятельности»


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:
- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства
	Защита практических работ

	.знать:
- принципы рыночной экономики;
	Устный опрос

	организационно-правовые формы предприятий;
	Устный опрос


	- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
	Устный опрос. Устный опрос


	- формы оплаты труда;

	Тестирование. Устный опрос


	- механизмы формирования заработной платы; 
	Тестирование





1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 05 Организация  обслуживания на предприятиях общественного питания

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной подготовки обучающихся  по профессии  16399 Официант/ 11176 Бармен 
1.2.	Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения дисциплины должен:
иметь практический опыт: 
организации обслуживания и обслуживание потребителей на предприятиях общественного питания;
уметь: 
- применять на практике правила и приемы обслуживания потребителей разных категорий;
- подготавливать столовую посуду и приборы к обслуживанию;
- владеть основными правилами  сервировки стола;
-владеть приемами сервировки холодных и горячих блюд и закусок и правилами их подачи;
- подавать блюда и напитки согласно установленным правилам обслуживания;
-вести отчетную документацию, принимать заказ от клиентов, предоставлять счет клиенту и получать оплату по счетам;
-приготовлять широкий ассортимент  смешанных  напитков и коктейлей, используя различные методы;
-подбирать столовую и стеклянную посуду  для приготовления и отпуска барной продукции (напитков, закусок и блюд); 
знать: 
- классификацию и характеристику ресторанов и баров;
-организацию работы в ресторане и в баре;
-должностные обязанности и права работников ресторана и бара;
-характеристику, оборудование  и общие требования к торговым помещениям ресторана и бара;
-ассортимент столовой посуды и приборов; 
-правила  подготовки торгового зала, посуды, приборов, столового белья к обслуживанию посетителей;
-приемы  сервировки столов (предварительная, исполнительная); 
-назначение, виды и принципы составления меню;
-правила подбора и подачи напитков к закускам и блюдам: 
-правила встречи посетителей,  приема  и оформление заказа и отчетной документации;
-способы подачи закусок, блюд и напитков;
-специальные и прогрессивные формы обслуживания; 
-последовательность подготовки бармена к работе; 
-классификацию, методы и правила  приготовления смешанных напитков и коктейлей;
-варианты оформления и украшения коктейлей;


1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  144 часа;






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОГРАММЫ


2.1. Объем и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	144

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	100

	в том числе:
	

	     практические занятия
	44






81


Тематический план и содержание программы ОП 05 Организация  обслуживания на предприятиях общественного питания


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1
 «Введение. Общая характеристика процесса обслуживания».

	Содержание учебного материала
	6
	2








	
	Цели и задачи обслуживания на предприятия общественного питания. Современные формы обслуживания.
Услуги предприятий общественного питания: классификация, виды, характеристика. Обязательные требования: безопасности, экологичность, современности и взаимозаменяемости услуг. Методы и формы обслуживания, их классификация
	
	

	
	Характеристика баров и ресторанов
	
	

	
	Требования к официанту. Личная подготовка официанта к работе. Категории гостей и их особенности обслуживания
	
	

	Тема 2
«Информационное обеспечение процесса обслуживания
	Содержание учебного материала
	4
	

2


	
	Меню: понятие, назначение, виды. Требования, предъявляемые к составлению меню. Последовательность расположения в меню закусок, блюд, напитков.
Карта бара. Карта чая. Карта кофе
	
	

	Тема 3.
Виды и назначение столовой посуды

	Содержание учебного материала
	6
	2



	
	Характеристика и назначение столовой посуды, приборов, столового белья
	
	

	
	Практические работы
	6
	
3

	
	Назначение рюмок и фужеров
	
	

	Тема 4
«Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап».


	Содержание учебного материала
	6
	






2

	
	Этапы организации обслуживания: подготовительный, основной, завершающий. Подготовительный этап. Подготовка торговых посещений к обслуживанию. Уборка помещений: виды.
	










	

	
	Расстановка мебели в залах, варианты расстановки. Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов. Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
 Сервировка столов 
	
	

	
	Предварительная сервировка  столов с учетом стандартов организации питания. Сервировка стола для завтрака, бизнес – ланча, комплексного обеда.
Сервировка стола обеда по меню заказных (порционных) блюд, ужина. Досервировка  стола в соответствии с полученным заказом. Подготовка персонала к обслуживанию.
	
	

	
	Основные элементы обслуживания: встреча гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, аперитива; прием и оформление заказа, рекомендации в выборе блюд и напитков ,уточнение заказа, досервировка стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд; расчет с гостями.
	
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	
	




	
3

	
	Накрытие столов скатертями. Приемы складывания полотняных салфеток
	
	

	
	Освоение приемов сервировки стола для завтрака, биснес-ланча, обеда по меню заказных блюд.
	
	

	
	Отработка приемов уборки  использованной посуды.
	
	

	Тема 5
«Обслуживание потребителей в предприятиях питания. Основной и завершающий этапы обслуживания» .











	Содержание учебного материала
	8
	



2

	
	Последовательность подачи блюд и напитков. Подачи продукции сервис – бара.
	












	

	
	Откупоривание бутылок и розлив напитков. Особенность подачи игристых вин. Подача  выдержанных и коллекционных вин
	
	

	
	Порядок получения готовой продукции с производства ,соблюдение требований к оформлению и температуре блюд
Методы подачи блюд: французский (в «обнос»),  английский (с применением приставного стола или тележки), русский (с использованием элементов обслуживания), европейский (с подачей блюд в индивидуальной тарелке гостя), комбинированный.
	
	

	
	Последовательность и правила подачи холодных блюд и закусок. Правила подачи горячих закусок. Подбор посуды и правила подачи супов. Способы подачи горячих блюд. Порядок замены использованной посуды и приборов. Досервировка стола .
	
	

	
	Правила подачи горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод ,напитков, кондитерских изделий. Подача табачных изделий. Подготовка стола для подачи десерта. Подбор посуды и приборов
	
	

	
	Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания.Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания.Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ. Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ.Проводы потребителей предприятия организации питания
Составление текущей отчетности по выполненным заказам
	
	

	
	Практические работы
	12
	          
3




	
	Сервировка стола согласно заказу
	


	

	
	Работа с подносом.
	
	

	
	Обслуживание гостей. Отработка подачи блюд
	
	

	Тема 6
«Специальные виды услуг и формы обслуживания».

	Содержание учебного материала
	14
	
2




2


















	
	Приемы и банкеты: определение, назначение, классификация. Понятие дипломатического протокола. Виды официальных приемов.
Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. Роль менеджера в организации банкетной службы.
	























	

	
	Банкет- фуршет. Особенности сервировки и подсчета количества посуды для обслуживания. Виды сервировки фуршетных столов стеклом. Правила расстановки продукции сервис – бара, холодных блюд и закусок. Порядок подачи аперитива, горячих закусок, блюд, десерта, шампанского, горячих напитков. Правила уборки стола
	
	

	
	Особенности организации- Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
Банкет- коктейль
	
	

	
	Банкет чай. Правила сервировки. Подача чая и кофе.
	
	

	
	Специальные виды услуги:  определение, классификация
Особенности  обслуживания   проживающих  в гостиницах. Современные требования к организации службы  Рум-сервис
	
	

	
	Организация воскресного  ленча, бизнес – ленча, кофе – брейк, зал –экспресс. Неофициальные банкеты: понятия, виды. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами: назначение, характеристика, подготовка к банкету, особенности составления меню
	
	

	
	Сырная  тележка, сырная тарелка. Правила составления и подачи. Организация питания по типу «Шведский стол». Подготовка к      обслуживанию, расстановка продукции на столах, особенности обслуживания. Виды инструментов и оборудования, используемого для подготовки и презентации блюд в присутствии потребителей
	
	

	
	Транширование и фламбирование блюд: понятия, ассортимент блюд, оборудование, инвентарь, оснащение рабочего места. Фондю: понятия, назначение, классификация. Ассортимент сырного, рыбного, мясного и десертного фондю. Оборудование, посуда, приборы. Особенности сервировки стола.
	
	

	Тема 7
«Работа в баре»

	Содержание учебного материала
	56
	






2

	
	Характеристика баров и обслуживающего персонала: бармен, бариста, барбек: функции, основные требования Словарь бармена. Формирование товарных запасов бара. 
Методы и формы обслуживания потребителей в барах разных типов. 
Стили работы бармена (классический, флейринг и спидмикс). 
	









	

	
	Барная стойка: понятие, назначение, виды.
Оборудование бара: виды, назначение, рациональное размещение.
	
	

	
	Оформление витрины и барной стойки. Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментовСоставление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации.
Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
Встреча потребителей бара и прием заказа на продукция бара

	
	

	
	Информационное обеспечение деятельности бара. Разработка меню бара
Правила и последовательность подготовки бара к работе, оформление барной стойки.   
Уборка помещений: виды (вечерняя, утренняя), назначение. Требования к уборке помещений
Особенности подачи различных напитков. 
	
	

	
	Характеристика безалкогольных напитков. Техника приготовления и правила подачи свежевыжатых соков.    Правила подачи пива. 
	
	

	
	Правила подачи минеральных вод и прохладительных напитков.  
	
	

	
	Характеристика смешанных напитков и коктейлей. Классификация коктейлей
	
	

	
	Основные базы для коктейлей. Смягчающе-сглаживающие компоненты коктейлей. Ароматизирующие компоненты. 
Вкусо-ароматические компоненты Ароматические модификаторы Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и напитков. Технология приготовления и подача смешанных напитков и украшений для оформления напитков.
 Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных напитков Приготовление холодных и горячих закусок. Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду
	
	

	
	Оформление коктейлей. Коктейльный лед
	
	

	
	Принятие и оформление платежей за выполненный заказ
Оформление отчетно-финансовых документов о работе бара
	
	

	
	Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки. Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры.
Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена
	
	

	
	Контроль хранение  и расхода продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и закусок. Подготовка бара, буфета к закрытию. 
	
	

	
	Лабораторно-практические работы.
	16
	3

	
	Приготовление холодных и горячих закусок и украшений для оформления закусок
Технология приготовления и подача смешанных напитков и украшений для оформления напитков.
Технология приготовления крастов и слоистых коктейлей и украшений для оформления напитков 
Технология приготовление  и подача горячих  безалкогольных   напитков и украшений для оформления напитков 
Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок
	
	

	
	                                                                                                                                       Всего
	144
	



			
3. Условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы требует наличия учебного кабинета «Организация производства и технологическое оборудование предприятий общественного питания»
Оборудование учебного кабинета: 
- плакаты,
- схемы
- столовое белье,
- натуральные образцы посуды ,столовых приборов.
Технические средства обучения: 
- компьютер, 
-теле- видеотехника

3.2. Информационное обеспечение обучения
Нормативные документы
Закон Российской Федерации «О защите прав потребителей»№ 2300-1 от 07.02.1992(с изменениями и дополнениями)
Правила оказания услуг общественного питания.(Постановление правительства РФ от 15.08.97 г №1036 с изменениями и дополнениями от 21. 06. 2001 г №389 )
ГОСТ Р 50762-95 « Общественное питание .Классификация предприятий»
ГОСТ Р 50935-95 «Услуги общественного питания .Общие требования»
ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание .Требования к обслуживающему персоналу»
ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание .Термины и определения»

Основные источники:
1. Кучер Л.С, Шкуратова Л.М Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Учебники – М. Деловая литература, 2002

Дополнительные источники: 

1. Справочник руководителя предприятия общественного питания . – М:Легкая  промышленность и бытовое обслуживание ,2014.
2. С. и Л. Зигиль, Х. И. Ленгер, Г. Штиклер, В. Гутмайр. Ресторанный сервис –М. Центрополиграф, 2015
3. Чалов Н.В. Практикум для официантов, барменов по обслуживанию посетителей в ресторанах и барах (серия «Учебники XXI века).- Ростов н/Д:Феникс,2012.-352 с.





4. Контроль и оценка результатов освоения  программы

Контроль и оценка результатов освоения  программы осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения
 (освоенные трудовые  действия)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	   Проверка и расстановка мебели в задах обслуживания организации питания
	   Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы      

	Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья
	Защита практических работ

	Предварительная сервировка столов посудой и приборами
	Защита практических работ

	Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Помощь официанту при подаче блюд и напитков
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной


	Уборка столов в залах организации питания

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Оформление витрины и барной стойки
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок 

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Проверка наличия маркировки винно-водочных изделий, получаемых со склада, а также сопроводительной документации (товарно-транспортные накладные, сертификаты, декларации)

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Встреча потребителей бара и прием заказа на продукцию бара
	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Разработка меню бара 

	Устный   орос

	Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и напитков
	Защита практических работ

	Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных напитков

	Защита практических работ

	Приготовление холодных и горячих закусок 

	Защита практических работ

	Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления напитков и закусок 

	Защита практических работ

	Контроль хранения и расхода продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и закусок 

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара 

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Принятие и оформление платежей за выполненный заказ

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	
 
 
Оформление отчетно-финансовых документов о работе бара 

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Подготовка бара, буфета к закрытию 

	Интерпретация  результатов
наблюдения за деятельностью
обучающихся в процессе 
освоения образовательной
программы

	Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок с элементами шоу

	Защита практических работ
















































1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА



1.1. Область применения  программы профессионального обучения
Рабочая программа учебной практики – является частью программы профессиональной подготовки обучающихся по профессии  16399 Официант/ 11176 Бармен    в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта / бармена
Обслуживание потребителей организаций питания блюдами и напитками


1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе учебной практики должен уметь осуществлять следующие трудовые действия:
А)Трудовая функция:  Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организаций питания
Трудовые действия:
- Проверка и расстановка мебели в задах обслуживания организации питания
-Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья
- Предварительная сервировка столов посудой и приборами
- Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам
- Помощь официанту при подаче блюд и напитков
- Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта
- Уборка столов в залах организации питания.
Б) Трудовая функция: Выполнение заданий бармена по приготовлению алкогольных и безалкогольных напитков, холодных, горячих блюд и закусок
- Подготовка мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживании.
- Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду
- Подготовка закусок и напитков к подаче по заданию бармена
- Приготовление чая, кофе, молочных коктейлей по заданию бармена
- Помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче
- Помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и их подаче
- Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки
- Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры
- Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена
В) Трудовая функция: Сервировка столов организации питания
- Оценка наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Получение из сервизной столовой посуды, приборов и столового белья
-  Сервировка столов с учетом стандартов организации питания
- Обучение помощников официанта на рабочих местах технологиям сервировки столов
- Контроль предварительной сервировки столов
Г) Трудовая функция: Встреча потребителей организации питания и прием заказов от них
- Встреча потребителей организации питания и размещение их в зале
- Предложение потребителям организации питания меню, карты вин, аперитива и других напитков
- Рекомендация потребителям организации питания по выбору закусок, блюд и напитков
-Прием, оформление и уточнение заказа потребителей организации питания
- Передача заказа потребителей организации питания в основное производство и бар
- Досервировка стола по меню заказа потребителей организации
Д) Трудовая функция: Подача готовых блюд и напитков, заказанных потребителями организации питания
- Получение блюд из основного производства организации питания
- Получение напитков, фруктов и других продуктов в баре, буфете
- Подача холодных закусок
- Подача горячих закусок
- Подача первых блюд
- Подача сладких блюд, десертов и других кондитерских изделий
- Подача горячих напитков
- Подача алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков
- Проведение заключительных операций по подготовке блюда и презентации в присутствии потребителей
- Замена использованной посуды, приборов и столового белья
Е) Трудовая функция: Проведение расчетов с потребителями организации питания за сделанные заказы
- Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ
- Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ
- Проводы потребителей предприятия организации питания
- Составление текущей отчетности по выполненным заказам
Ж) Трудовая функция:  Обслуживание массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка помещения и инвентаря для обслуживания блюдами и напитками на выездных мероприятиях
- Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
И) Трудовая функция: Обслуживание потребителей организации питания напитками и закусками за барной стойкой
 - Оформление витрины и барной стойки
- Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов
- Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
- Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации
- Встреча потребителей бара и прием заказа на продукция бара
- Разработка меню бара
- Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и напитков
- Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных напитков
- Приготовление холодных и горячих закусок
- Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления напитков и закусок
- Контроль хранение  и расхода продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и закусок
- Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
- Принятие и оформление платежей за выполненный заказ
- Оформление отчетно-финансовых документов о работе бара
- Подготовка бара, буфета к закрытию
- Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок с элементами шоу.



1.3. Количество часов на освоение учебной практики:
  18  часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности:
Обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта / бармена
Обслуживание потребителей организаций питания блюдами и напитками

	Код
	Наименование результата обучения

	В/01.4
	
Виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов

	В/01.4
	Технологии сервировки столов

	В/04.4
	Материально-техническая база обслуживания

	В/04.4
	Санитарные требования к торговым и производственным помещениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и тар

	В/03.4
	Правила оформления и передачи заказа на производство, в бар, буфет

	В/02.4
	Характеристика блюд, изделий и напитков, включенных в меню

	В/02.4
	Правила сочетаемости напитков и блюд

	В/02.4
	Правила культуры обслуживания, протокола и этикета обслуживания
потребителей организации питания

	В/02.4
	Информационная база обслуживания

	В/02.4
	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания

	В/05.4
	Методы подачи блюд в организациях питания

	В/05.4
	Правила и очередность подачи блюд и напитков

	В/05.4
	Требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

	В/05.4
	Правила порционирования и технологии подготовки и презентации блюд в присутствии потребителей. 

	В/01.4
	Виды инструментов и оборудования, используемого для подготовки и
презентации блюд в присутствии потребителей

	В/05.4
	Правила и технику замены использованной столовой посуды и столовых
приборов

	В/03.4
	Порядок оформления счетов и расчета по ним с потребителями
организации питания

	В/03.4
	Формы расчетов с потребителями организаций питания

	В/05.4
	Назначение массовых мероприятий, проводимых в организациях питания

	В/05.4
	Правила подготовки к проведению массовых мероприятий в
организациях питания и при выездном обслуживании

	В/05.4
	Особенности обслуживания массовых мероприятий в организациях
питания и на выездных мероприятиях

	В/05.4
	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания  

	В/05.4
	Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие
деятельность предприятий питании.

	В/06.4
	Виды и классификации баров, планировочные решения баров, буфетов

	В/06.4
	Ассортимент, рецептуры, современные технологии приготовления,
правила оформления и подачи алкогольных, слабоалкогольных
коктейлей, напитков, а также закусок и изделий, реализуемых в баре

	В/03.4
	Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при
производстве напитков и закусок, правила учета и выдачи продуктов

	В/06.4
	Материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета

	В/03.4
	Правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета

	В/03.4
	Правила ведения учётно-отчётной и кассовой документации

	В/02.4
	Сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой
продукции

	В/03.4
	Принципы и приемы презентации напитков и закусок потребителям

	В/03.4
	Технологии наставничества и обучения на рабочих местах

	В/03.4
	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания





3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план  учебной  практики
	Наименования тем
	Всего часов

	Количество часов

	
	
	

	
	
	

	1
	2
	3

	Тема 1«Введение. Общая характеристика процесса обслуживания».
	1
	1

	Тема 3.Виды и назначение столовой посуды
	2
	2

	Тема 4«Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап».

	4
	4

	Тема 5 «Обслуживание потребителей в предприятиях питания. Основной и завершающий этапы обслуживания» .

	4
	4

	Тема 6 «Специальные виды услуг и формы обслуживания»

	3
	3

	Тема 7 «Работа в баре»
	4
	4

	

	
	

	Всего:
	18
	18




3.2. Содержание обучения по учебной практике

	Наименование тем
	Содержание 
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	

	Тема1
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 1«Введение. Общая характеристика процесса обслуживания»
	Содержание
	1
	

2

	
	Требования к официанту. Личная подготовка официанта к работе. Категории гостей и их особенности обслуживания
	
	

	Тема 3.
Виды и назначение столовой посуды

	Содержание 
	2
	


2

	
	Характеристика и назначение столовой посуды, приборов, столового белья
	
	

	Тема 4«Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап».

	Содержание
	4
	




2

	
	Расстановка мебели в залах, варианты расстановки. Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов. Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов.Сервировка столов. Основные элементы обслуживания: встреча гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, аперитива; прием и оформление заказа, рекомендации в выборе блюд и напитков ,уточнение заказа, досервировка стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд; расчет с гостями.
	
	

	Тема 5
«Обслуживание потребителей в предприятиях питания. Основной и завершающий этапы обслуживания» 

	Содержание
	4
	



2


	
	Последовательность подачи блюд и напитков
Порядок получения готовой продукции с производства ,соблюдение требований к оформлению и температуре блюд
Методы подачи блюд. Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания. Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания. Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ. Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ.Проводы потребителей предприятия организации питания
Составление текущей отчетности по выполненным заказам
	
	

	Тема 6 «Специальные виды услуг и формы обслуживания»

	Содержание
	3
	

	
	Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях. Виды инструментов и оборудования, используемого для подготовки и
презентации блюд в присутствии потребителей
	
	

2

	Тема 7 «Работа в баре»

	Содержание
	4
	

	
	Оформление витрины и барной стойки. Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов. Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации.
Правила и последовательность подготовки бара к работе, оформление барной стойки.  Особенности подачи различных напитков.
 

	
	



2

	Всего
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной  практики предполагает обеспечение прохождения на производстве 
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебных кабинетов: 
учебный кулинарный цех-1. 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета « Технологического оборудования. Учебно-тренировочная лаборатория» 
- плакаты;
- бланки технологических, технико-технологических карт;
 - дополнительные тексты по специальности (ксерокопии).
 - тексты из интернета.
- тематические презентации в MS Power Point, SMART 
- раздаточный дидактический материал
- учебники
- комплекты заданий для текущего и итогового контроля знаний 

Технические средства обучения: 
     - телевизор;
     - персональный компьютер с лицензионным программным    
        обеспечением с подключением к сети интернет;
 - аудио-, видео-  и мультимедийным оборудование
    - интерактивная доска

Оборудование учебного кулинарного цеха:
- тепловое оборудование;
- немеханическое оборудование;
- механическое оборудование;
- инвентарь для производства коктейлей и напитков.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
- тепловое оборудование;
- немеханическое оборудование;
- механическое оборудование;
- инвентарь для производства коктейлей и напитков



4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
Профессиональный стандарт   Официант / бармен Утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «01» декабря 2015 г. № 910н
1. ФЗ «О защите прав потребителей» от 07.02.92 № 2300/1-1 (с измен, и дополн. от 09.01.1996 № 2-ФЗ, от 17.12.1999 № 212-ФЗ, от 30.12.2001 № 196-ФЗ, от 22.08.2004 № 122-ФЗ, от 02.112004 № 127-ФЗ, от 21.12.2004 № 171-ФЗ, от 27.072006 № 140-ФЗ, от 16.10.2006 № 160-ФЗ, от 25.11.2006 № 193-ФЗ, от 25.10.2007 № 234-ФЗ, от 23.072008 № 160-ФЗ, от 23.11.2009 № 261-ФЗ) 
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 №1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 №389) 
3. ГОСТ Р 50762-2007 «Общественное питание. Классификация предприятий» 
4. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия» 
5. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования» 
6. ГОСТ Р 50935-2007 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу» 
7. Иванникова Е.И. Барное дело: Учебник для сред. проф. образования.- М.:Издательский центр «Академия»,2012
8. Зайко Г., Джум Т. «Организация обслуживания и производства на предприятиях общественного питания», 2013 год
9. Могильный М.П, Т.В. Шленская « Справочник работника общественного питания», 2011 год
10. Оробейко Е., Шредер И. «Организация обслуживания : рестораны и бары», 2013 год
16. Радченко Л. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», 2013 год 
Дополнительные источники: 
1. Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других служащих. Офиц.издание Министерства труда и социального развития Российской Федерации - М.; 2010 
2. Квалификационный справочник должностей служащих. - М.: Инфра-М, 2009 
Интернет ресурсы: 
1. www. cafevkus.ru 
2. www. rarlib.ru 
3. http:/menedzment.ru 
4. http:/restorannon-biznese 

4.3. Общие требования к организации учебной практики

Базами для прохождения учебной  практики являются предприятия общественного питания города различных типов: кафе и рестораны, с которыми заключен договор. Руководителем закрепляется преподаватель дисциплин профессионального цикла.
На обучающихся, проходящих учебную  практику на предприятиях, распространяются правила охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, соблюдение требований охраны труда и пожарной безопасности действующие на предприятии
Результатом освоения программы учебной  практики, является сформированность у обучающихся профессиональных трудовых функций. 


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Результаты обучения
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
	Знают виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Технологии сервировки столов
	Знают различные виды сервировки стола и технологию выполнения
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности студентов на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Материально-техническая база обслуживания
	Знают материально-техническая база обслуживания
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности студентов на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Санитарные требования к торговым и производственным помещениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и тар
	Знают виды уборки торговых помещений и температуру в торговом зале
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила оформления и передачи заказа на производство, в бар, буфет
	Знают порядок оформления и передачи заказа на производство, в бар, буфет
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Характеристика блюд, изделий и напитков, включенных в меню
	Знают меню 
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила сочетаемости напитков и блюд
	Могут рекомендовать напитки к блюдам
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила культуры обслуживания, протокола и этикета обслуживания
потребителей организации питания
	Знают культуру и этикет обслуживания потребителей организации питания.
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Информационная база обслуживания
	Знают меню, карту вин, карту бара
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания
	
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Методы подачи блюд в организациях питания
	Знают технику подачи блюд.
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила и очередность подачи блюд и напитков
	Знают правила и очередность подачи блюд и напитков
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;
	Знают требования к качеству блюд, температуру подачи блюд и напитков
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила порционирования и технологии подготовки и презентации блюд в присутствии потребителей. 
	Знают технологию транширования и фламбирования блюд.
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Виды инструментов и оборудования, используемого для подготовки и
презентации блюд в присутствии потребителей
	Знаю и могут подобрать инструментов и оборудования для фламбирования и транширования.
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила и технику замены использованной столовой посуды и столовых
приборов
	Знают правила и технику замены использованной столовой посуды и столовых
приборов
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Порядок оформления счетов и расчета по ним с потребителями
организации питания
	Знают порядок оформления счетов и расчета по ним с потребителями
организации питания
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Формы расчетов с потребителями организаций питания
	Знают формы расчетов с потребителями организаций питания
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Назначение массовых мероприятий, проводимых в организациях питания
	Знают виды и назначение массовых мероприятий, проводимых в организациях питания
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила подготовки к проведению массовых мероприятий в
организациях питания и при выездном обслуживании
	Знают правила подготовки к проведению массовых мероприятий в
организациях питания и при выездном обслуживании
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Особенности обслуживания массовых мероприятий в организациях
питания и на выездных мероприятиях
	Знают особенности проведения и виды кейтеринга
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания  
	
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной  практики.
Промежуточный контроль:

	Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие
деятельность предприятий питании.
	Знают нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие
деятельность предприятий питании
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Виды и классификации баров, планировочные решения баров, буфетов
	Знают виды баров и их отличительные особенности
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Ассортимент, рецептуры, современные технологии приготовления,
правила оформления и подачи алкогольных, слабоалкогольных
коктейлей, напитков, а также закусок и изделий, реализуемых в баре
	Знают технологии приготовления коктейлей, правила оформления и подачи, а также закусок и изделий, реализуемых в баре
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при
производстве напитков и закусок, правила учета и выдачи продуктов
	
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета
	Знают оборудование, инвентарь и посуду бара и буфета
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета
	Знают правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила ведения учётно-отчётной и кассовой документации
	Знают правила ведения учётно-отчётной и кассовой документации
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой
продукции
	Знают сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой кулинарной 
продукции
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Принципы и приемы презентации напитков и закусок потребителям
	Знают принципы и приемы презентации напитков и закусок потребителям
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Технологии наставничества и обучения на рабочих местах
	Перенимают опыт у наставников
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной практики.
Промежуточный контроль:

	Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания
	Знают правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности на предприятиях питания
	Устный фронтальный опрос,
- экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной ипрактики.
Промежуточный контроль:





1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ  ПРАКТИКА


1.1. Область применения рабочей производственной программы
Рабочая программа производственной практики– является частью программы профессиональной подготовки по профессии 16399  Официант/11176 бармен в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта / бармена
Обслуживание потребителей организаций питания блюдами и напитками

1.2. Цели и задачи производственной  практики – требования к результатам освоения 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе производственной  практики должен овладеть трудовыми действиями в рамках следующих трудовых фкнкций:
А) Трудовая функция:  Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организаций питания
Трудовые действия:
- Проверка и расстановка мебели в задах обслуживания организации питания
-Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья
- Предварительная сервировка столов посудой и приборами
- Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам
- Помощь официанту при подаче блюд и напитков
- Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта
- Уборка столов в залах организации питания.
Б) Трудовая функция: Выполнение заданий бармена по приготовлению алкогольных и безалкогольных напитков, холодных, горячих блюд и закусок
- Подготовка мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживании.
- Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду
- Подготовка закусок и напитков к подаче по заданию бармена
- Приготовление чая, кофе, молочных коктейлей по заданию бармена
- Помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче
- Помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и их подаче
- Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки
- Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры
- Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена
В) Трудовая функция: Сервировка столов организации питания
- Оценка наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов
- Получение из сервизной столовой посуды, приборов и столового белья
-  Сервировка столов с учетом стандартов организации питания
- Обучение помощников официанта на рабочих местах технологиям сервировки столов
- Контроль предварительной сервировки столов
Г) Трудовая функция: Встреча потребителей организации питания и прием заказов от них
- Встреча потребителей организации питания и размещение их в зале
- Предложение потребителям организации питания меню, карты вин, аперитива и других напитков
- Рекомендация потребителям организации питания по выбору закусок, блюд и напитков
-Прием, оформление и уточнение заказа потребителей организации питания
- Передача заказа потребителей организации питания в основное производство и бар
- Досервировка стола по меню заказа потребителей организации
Д) Трудовая функция: Подача готовых блюд и напитков, заказанных потребителями организации питания
- Получение блюд из основного производства организации питания
- Получение напитков, фруктов и других продуктов в баре, буфете
- Подача холодных закусок
- Подача горячих закусок
- Подача первых блюд
- Подача сладких блюд, десертов и других кондитерских изделий
- Подача горячих напитков
- Подача алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков
- Проведение заключительных операций по подготовке блюда и презентации в присутствии потребителей
- Замена использованной посуды, приборов и столового белья
Е) Трудовая функция: Проведение расчетов с потребителями организации питания за сделанные заказы
- Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания
- Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ
- Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ
- Проводы потребителей предприятия организации питания
- Составление текущей отчетности по выполненным заказам
Ж) Трудовая функция:  Обслуживание массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в организациях питания
- Подготовка помещения и инвентаря для обслуживания блюдами и напитками на выездных мероприятиях
- Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
- Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
И) Трудовая функция: Обслуживание потребителей организации питания напитками и закусками за барной стойкой
 - Оформление витрины и барной стойки
- Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов
- Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
- Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации
- Встреча потребителей бара и прием заказа на продукция бара
- Разработка меню бара
- Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и напитков
- Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных напитков
- Приготовление холодных и горячих закусок
- Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления напитков и закусок
- Контроль хранение  и расхода продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и закусок
- Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
- Принятие и оформление платежей за выполненный заказ
- Оформление отчетно-финансовых документов о работе бара
- Подготовка бара, буфета к закрытию
- Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок с элементами шоу.



1.3. Количество часов на освоение производственной практики:
18  часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности
 Обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта / бармена
Обслуживание потребителей организаций питания блюдами и напитками



	Код
	Наименование результата обучения

	16399/11176
	Проверка и расстановка мебели в залах обслуживания организации питания

	16399/11176
	Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья

	16399/11176
	Предварительная сервировка столов посудой и приборами

	16399/11176
	Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам

	16399/11176
	Помощь официанту при подаче блюд и напитков

	16399/11176
	Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта

	16399/11176
	Уборка столов в залах организации питания

	16399/11176
	Подготовка мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к
обслуживанию

	16399/11176
	Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду

	16399/11176
	Подготовка закусок и напитков к подаче по заданию бармена

	16399/11176
	Приготовление и оформление закусок по заданию бармена

	16399/11176
	Приготовление чая кофе, молочных коктейлей по заданию бармена

	16399/11176
	Помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче

	16399/11176
	Помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных
коктейлей и их подаче

	16399/11176
	Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки

	16399/11176
	Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды,
макулатуры

	16399/11176
	Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена

	16399/11176
	Оценка наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья,
аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов

	16399/11176
	Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды,
приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для
сервировки столов

	16399/11176
	Получение из сервизной столовой посуды, приборов и столового белья

	16399/11176
	Сервировка столов с учетом стандартов организации питания

	16399/11176
	Обучение помощников официанта на рабочих местах технологиям
сервировки столов

	16399/11176
	Контроль предварительной сервировки столов

	16399/11176
	Встреча потребителей организации питания и размещение их в зале

	16399/11176
	Предложение потребителям организации питания меню, карты вин,
аперитива и других напитков

	16399/11176
	Рекомендация потребителям организации питания по выбору закусок, блюд
и напитков

	16399/11176
	Прием, оформление и уточнение заказа потребителей организации питания

	16399/11176
	Передача заказа потребителей организации питания в основное
производство и бар

	16399/11176
	Досервировка стола по меню заказа потребителей организации питания

	16399/11176
	Получение блюд из основного производства организации питания

	16399/11176
	Получение напитков, фруктов и других продуктов в баре, буфете

	16399/11176
	Подача холодных закусок

	16399/11176
	Подача горячих закусок

	16399/11176
	Подача первых блюд

	16399/11176
	Подача вторых блюд

	16399/11176
	Подача сладких блюд, десертов и других кондитерских изделий

	16399/11176
	Подача горячих напитков

	16399/11176
	Подача алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольный напитков

	16399/11176
	Проведение заключительных операций по подготовке блюда и презентации
в присутствии потребителей

	16399/11176
	Замена использованной посуды, приборов и столового белья

	16399/11176
	Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации
питания

	16399/11176
	Предоставление счета за сделанный заказ потребителю организации
питания

	16399/11176
	Получение оплаты от потребителей организации питания за
выполненный заказ

	16399/11176
	Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ
Проводы потребителей предприятия организации питания


	16399/11176
	Составление текущей отчетности по выполненным заказам

	16399/11176
	Подготовка зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в
организациях питания

	16399/11176
	Подготовка помещения и инвентаря для обслуживания блюдами и
напитками на выездных мероприятиях

	16399/11176
	Сервировка стола с учетом вида массового мероприятия

	16399/11176
	Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и
других массовых мероприятиях

	16399/11176
	Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других
массовых мероприятиях

	16399/11176
	Подача напитков на торжественных, официальных приемах и
мероприятиях

	16399/11176
	Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных,
официальных приемах и других массовых мероприятиях

	16399/11176
	Оформление витрины и барной стойки

	16399/11176
	Оценка наличия запасов запаса посуды, аксессуаров и инструментов

	16399/11176
	Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при
приготовлении напитков и закусок

	16399/11176
	Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со
склада, а также наличия сопроводительной документации (товарнотранспортные накладные, сертификаты, декларации

	16399/11176
	Встреча потребителей бара и прием заказа на продукцию бара


	16399/11176
	Разработка меню бара

	16399/11176
	Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и
напитков

	16399/11176
	Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных
напитков

	16399/11176
	Приготовление холодных и горячих закусок

	16399/11176
	Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления
напитков и закусок

	16399/11176
	Контроль хранения и расхода продуктов, сырья, используемых при
приготовлении напитков и закусок

	16399/11176
	Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара

	16399/11176
	Принятие и оформление платежей за выполненный заказ


	16399/11176
	Оформление отчётно-финансовых документов о работе бара

	16399/11176
	Подготовка бара, буфета к закрытию

	16399/11176
	Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок
с элементами шоу





3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план производственной практики

	Наименования тем
	Всего часов

	Количество часов

	
	
	

	
	
	

	1
	2
	3

	Тема 1«Введение. Общая характеристика процесса обслуживания».
	1
	1

	Тема 3.Виды и назначение столовой посуды
	3
	3

	Тема 4«Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап».

	4
	4

	Тема 5 «Обслуживание потребителей в предприятиях питания. Основной и завершающий этапы обслуживания» .

	4
	4

	Тема 6 «Специальные виды услуг и формы обслуживания»

	2
	2

	Тема 7 «Работа в баре»
	4
	4

	Всего:
	18
	18





3.2. Содержание обучения по производственной практики

	Наименование тем
	Содержание 
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	

	Тема1
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 1«Введение. Общая характеристика процесса обслуживания»
	Содержание
	1
	

3

	
	Требования к официанту. Личная подготовка официанта к работе. Категории гостей и их особенности обслуживания
	
	

	Тема 3.
Виды и назначение столовой посуды

	Содержание 
	2
	


3

	
	Характеристика и назначение столовой посуды, приборов, столового белья
	
	

	Тема 4«Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап».

	Содержание
	4
	




3

	
	Расстановка мебели в залах, варианты расстановки. Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов. Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов. Сервировка столов. Основные элементы обслуживания: встреча гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, аперитива; прием и оформление заказа, рекомендации в выборе блюд и напитков ,уточнение заказа, досервировка стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд; расчет с гостями.
	
	

	Тема 5
«Обслуживание потребителей в предприятиях питания. Основной и завершающий этапы обслуживания» 

	Содержание
	4
	



3


	
	Последовательность подачи блюд и напитков
Порядок получения готовой продукции с производства ,соблюдение требований к оформлению и температуре блюд
Порядок получения готовой продукции с производства ,соблюдение требований к оформлению и температуре блюд
Методы подачи блюд: французский (в «обнос»),  английский (с применением приставного стола или тележки), русский (с использованием элементов обслуживания), европейский (с подачей блюд в индивидуальной тарелке гостя), комбинированный. Правила подачи горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод ,напитков, кондитерских изделий. Подготовка стола для подачи десерта. Подбор посуды и приборов Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации питания. Предоставление счета за сделанный заказ потребителем организации питания. Получение оплаты от потребителя за выполненный заказ. Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. Проводы потребителей предприятия организации питания
Составление текущей отчетности по выполненным заказам
	
	

	Тема 6 «Специальные виды услуг и формы обслуживания»

	Содержание
	3
	

	
	Подача напитков на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях
Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных, официальных приемах и других массовых мероприятиях. Виды инструментов и оборудования, используемого для подготовки и
презентации блюд в присутствии потребителей
	
	

3

	Тема 7 «Работа в баре»

	Содержание
	4
	

	
	Оформление витрины и барной стойки. Оценка наличия запасов посуды, аксессуаров и инструментов. Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении напитков и закусок
Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со склада, а также наличия сопроводительной документации. Технология приготовления и подача смешанных напитков и украшений для оформления напитков.
Правила и последовательность подготовки бара к работе, оформление барной стойки.  Особенности подачи различных напитков. Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки. Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры.
Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена. Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления
напитков и закусок
Принятие и оформление платежей за выполненный заказ
Оформление отчётно-финансовых документов о работе бара
 

	
	



3

	Всего
	
	





Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы производственной практики профессиональной подготовки  предполагает обеспечение прохождения на производстве по профилю специальности 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
Реализация программы учебной  практики предполагает обеспечение прохождения на производстве 
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебных кабинетов: 
учебный кулинарный цех-1. 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета « Технологического оборудования. Учебно-тренировочная лаборатория» 
- плакаты;
- бланки технологических, технико-технологических карт;
 - дополнительные тексты по специальности (ксерокопии).
 - тексты из интернета.
- тематические презентации в MS Power Point, SMART 
- раздаточный дидактический материал
- учебники
- комплекты заданий для текущего и итогового контроля знаний 

Технические средства обучения: 
     - телевизор;
     - персональный компьютер с лицензионным программным    
        обеспечением с подключением к сети интернет;
 - аудио-, видео-  и мультимедийным оборудование
    - интерактивная доска

Оборудование учебного кулинарного цеха:
- тепловое оборудование;
- немеханическое оборудование;
- механическое оборудование;
- инвентарь для производства коктейлей и напитков.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
- тепловое оборудование;
- немеханическое оборудование;
- механическое оборудование;
- инвентарь для производства коктейлей и напитков



4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
Профессиональный стандарт   Официант / бармен Утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «01» декабря 2015 г. № 910н
1. ФЗ «О защите прав потребителей» от 07.02.92 № 2300/1-1 (с измен, и дополн. от 09.01.1996 № 2-ФЗ, от 17.12.1999 № 212-ФЗ, от 30.12.2001 № 196-ФЗ, от 22.08.2004 № 122-ФЗ, от 02.112004 № 127-ФЗ, от 21.12.2004 № 171-ФЗ, от 27.072006 № 140-ФЗ, от 16.10.2006 № 160-ФЗ, от 25.11.2006 № 193-ФЗ, от 25.10.2007 № 234-ФЗ, от 23.072008 № 160-ФЗ, от 23.11.2009 № 261-ФЗ) 
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 №1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 №389) 
3. ГОСТ Р 50762-2007 «Общественное питание. Классификация предприятий» 
4. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия» 
5. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования» 
6. ГОСТ Р 50935-2007 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу» 
7. Иванникова Е.И. Барное дело: Учебник для сред. проф. образования.- М.:Издательский центр «Академия»,2012
8. Зайко Г., Джум Т. «Организация обслуживания и производства на предприятиях общественного питания», 2013 год
9. Могильный М.П, Т.В. Шленская « Справочник работника общественного питания», 2011 год
10. Оробейко Е., Шредер И. «Организация обслуживания : рестораны и бары», 2013 год
16. Радченко Л. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», 2013 год 
Дополнительные источники: 
1. Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других служащих. Офиц.издание Министерства труда и социального развития Российской Федерации - М.; 2010 
2. Квалификационный справочник должностей служащих. - М.: Инфра-М, 2009 
Интернет ресурсы: 
1. www. cafevkus.ru 
2. www. rarlib.ru 
3. http:/menedzment.ru 
4. http:/restorannon-biznese 




4.3. Общие требования к организации производственной практики.

Базами для прохождения производственной практики являются предприятия общественного питания города различных типов: кафе, ресторанов с которыми заключен договор. Руководителем закрепляется преподаватель дисциплин профессионального цикла.
Результатом освоения программы производственной практики, является сформированность у обучающихся трудовых функций. 




5. Контроль и оценка результатов производственой практики
	
	Результаты обучения
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Проверка и расстановка мебели в залах обслуживания организации питания




	
Расставляют мебель с учетом конфигурации торговогозала и вида обслуживания
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья
	Готовят столовую посуду, столовые стекло и столовые приборы для сервировки стола и создания рабочего запаса. Подготавливают скатерти, салфетки и ручники к работе и создание резерва.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной и практики. Промежуточный контроль.

	Предварительная сервировка столов посудой и приборами






	Сервируют столы с соответствии с установленной последовательностью.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам





	Выполняют исполнительную сервировку стола в соответствии с предварительным заказом.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Помощь официанту при подаче блюд и напитков.






	Оказывают помощь официанту при подаче блюд и напитков.

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта.





	Принимают и оформляют 
оплату за заказ по заданию официанта.


	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Уборка столов в залах организации питания






	Убирают посуду способом «в две тарелки»
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к
обслуживанию.




	Подготавливают  мебель, оборудование и инвентарь, посуду бара, буфета к
обслуживанию и за размещают за барной стойкой на определенных местах.

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Нарезка, взвешивание, порционирование, укладка блюд и закусок в посуду.





	Нарезают, взвешивают, порционировают, укладывают  блюда и закуски  в посуду для отпуска потребителям.


	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка закусок и напитков к подаче по заданию бармена.






	Подготавливают закуски и напитки к подаче, с последовательности подачи. 
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление и оформление закусок по заданию бармена.






	Готовят и оформляют  закуски по заданию бармена
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление чая ,кофе, молочных коктейлей по заданию бармена.





	Готовят чай, кофе,молочные напитки  по различным рецептурам. 
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче.



	Оказывают помощь бармену в приготовлении закусок и их подаче.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных
коктейлей и их подаче.




	Оказывают помощь бармену в приготовлении алкогольных и слабоалкогольных
коктейлей и их подаче.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Уборка использованной барной посуды со столов бара и барной стойки.





	Убирают  использованную  барную  посуду со столов бара и барной стойки.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Сбор, сдача пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры.





	Осуществляют  сбор, сдачу пищевых и других отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры.

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Упаковка штучных и развесных товаров по заданию бармена
	Упаковывают  штучные и развесные товары по заданию бармена
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Оценка наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья,
аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов


	Обеспечивают бесперебойную работу за счет  наличия запасов столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для сервировки столов

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Составление заявок на пополнение ассортимента столовой посуды,
приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для
сервировки столов
	Контролируют запасы и  составляют  заявки на пополнение ассортимента столовой посуды,
приборов, столового белья, аксессуаров и инвентаря, необходимого для
сервировки столов
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Получение из сервизной столовой посуды, приборов и столового белья





	Получают в сервизной столовую посуду, приборы и столовое белья с учетом вида обслуживания


	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Сервировка столов с учетом стандартов организации питания





	Производят предварительную сервировку стола с учетом основных требований расстановки посуды, стекла и столовых приборов.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Обучение помощников официанта на рабочих местах технологиям
сервировки столов




	Обучают помощников официанта на рабочих местах технологиям
сервировки столов

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Контроль предварительной сервировки столов






	Контролируют сервировку стола 
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Встреча потребителей организации питания и размещение их в зале.





	Встречают потребителей организации питания и размещение их в зале.

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Предложение потребителям организации питания меню, карты вин,
аперитива и других напитков




	Предлагают  потребителям организации питания меню, карты вин,
аперитива и других напитков

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Рекомендация потребителям организации питания по выбору закусок, блюд
и напитков.




	Дают рекомендации  потребителям организации питания по выбору закусок, блюд
и напитков
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Прием, оформление и уточнение заказа потребителей организации питания





	Принимают и , оформляют  и уточняют заказ потребителей организации питания

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Передача заказа потребителей организации питания в основное
производство и бар.

	Передают заказ потребителей организации питания  с начало в основное
производство и бар.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Досервировка стола по меню заказа потребителей организации питания




	Производят досервировку стола посудой и приборами  в соответствии с заказом.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Получение блюд из основного производства организации питания



	Получают  блюда  из основного производства организации питания


	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Получение напитков, фруктов и других продуктов в баре, буфете





	Получают продукции в сервис баре.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача холодных закусок.






	Подают холодные закуски различными методами
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача горячих закусок
	Подают горячие  закуски различными методами
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача первых блюд
	Подают первые блюда различными методами
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача вторых блюд
	Подают вторые  блюда различными методами
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача сладких блюд, десертов и других кондитерских изделий
	Подают блюда  сладкие блюда, десерты и кондитерские изделия различными методами
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача горячих напитков
	Подают  горячие напитки 
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольный напитков




	Падают  алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные  напитков, показывают потребителем бутылку с напитком и подают 
 Соответствующий  фужер, бокал, стакан
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Проведение заключительных операций по подготовке блюда и презентации
в присутствии потребителей.




	Проводят подготовку оборудования и инвентаря для презентации блюда в присутствии потребителей
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Замена использованной посуды, приборов и столового белья.




	Выполняют замену столового белья и  использованной посуды, приборов
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Оформление счета за сделанный заказ потребителем организации
питания



	Оформляют счета за сделанный заказ потребителем питания 
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Предоставление счета за сделанный заказ потребителю организации
питания.




	Выполняют процедуру предоставления счета, подают на оформленной тарелке или специальной папке

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Получение оплаты от потребителей организации питания за
выполненный заказ





	Производят расчет с потребителем.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Проведение кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ
Проводы потребителей предприятия организации питания

	
Выполняют кассовые операции по счетам за выполненный заказ, благодорят за посещение и приглашают приходить  еще.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Составление текущей отчетности по выполненным заказам




	Составляют текущую отчетность по выполненным заказам.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в
организациях питания




	Выполняют подготовку зала и инвентаря для обслуживания массовых мероприятий в
организациях питания
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка помещения и инвентаря для обслуживания блюдами и
напитками на выездных мероприятиях
	Выполняют подготовку инвентаря и упаковку блюд для обслуживания массовых мероприятий в
организациях питани
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Сервировка стола с учетом вида массового мероприятия






	Выполняют сервировку столов для проведения банкет фуршета ,коктейль фуршета  банкет чая,банкета с полной рассадкой за столом.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и
других массовых мероприятиях



	Выполняют подачу аперитива и закусок на торжественных, официальных приемах и
других массовых мероприятиях


	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других
массовых мероприятиях.



	Выполняют подачу блюд на торжественных, официальных приемах и других
массовых мероприятиях  зависимости от вида мероприятия

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подача напитков на торжественных, официальных приемах и
мероприятиях



	Выполняют подачу напитков на торжественных, официальных приемах и
мероприятиях

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Замена и сбор использованной посуды и приборов на торжественных,
официальных приемах и других массовых мероприятиях
	Производят сбор и замену 
использованной посуды и приборов на торжественных,
официальных приемах и других массовых мероприятиях
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Оформление витрины и барной стойки
	Оформляют витрину и барную стойку перед началом работы
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Оценка наличия запасов запаса посуды, аксессуаров и инструментов




	Проводят оценку наличия запасов запаса посуды, аксессуаров и инструментов перед открытием бара

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Составление заявок на продукты, напитки и сырье, используемые при
приготовлении напитков и закусок



	Оформляют заявки на продукты, напитки и сырье, используемые при
приготовлении напитков и закусок
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Проверка наличия маркировки вино-водочных изделий, получаемых со
склада, а также наличия сопроводительной документации (товарнотранспортные накладные, сертификаты, декларации
	Проверяют наличие маркировки вино-водочных изделий, получаемых со
склада, а также наличия сопроводительной документации (товарнотранспортные накладные, сертификаты, декларации при оформлении витрины и барной стойки
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Встреча потребителей бара и прием заказа на продукцию бара






	Встречают потребителей бара и принимают заказ на продукцию бара
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Разработка меню бара




	Разрабатывают меню бара
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и
напитков



	Приготовление и подача алкогольных и слабоалкогольных коктейлей и
Напитков согласно техгологии,
подача напитков в оригинальных бо​калах
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных
напитков



	Приготовление и подача свежевыжатых соков и прочих безалкогольных
напитков подача напитков в оригинальных бо​калах

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление холодных и горячих закусок




	Приготовление холодных и горячих закусок согласно технологии

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Приготовление заготовок и украшений для приготовления и оформления
напитков и закусок
	Готовят украшения овощами, фруктами и ягодами, цитрусовой кожурой и зеленью, взбитыми сливками и ободками из специй, палочками и зонтиками, шоколадными пластинками, лепестками «съедобного» золота и т.д. 

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Контроль хранения и расхода продуктов, сырья, используемых при
приготовлении напитков и закусок




	Осуществляют контроль за хранением и расходом  продуктов, сырья, используемых при
приготовлении напитков и закусок согласно технологической карты

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Эксплуатация и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
	Производят эксплуатацию и обслуживание музыкальной аппаратуры бара
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Принятие и оформление платежей за выполненный заказ






	Принятие и оформление платежей за выполненный заказ

	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Оформление отчётно-финансовых документов о работе бара




	Оформление отчётно-финансовых документов о работе бара, делают отчет о продажах
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Подготовка бара, буфета к закрытию





	Опечатывают  холодильник.,убирают алкогольные напитки в ящик под барной стойкой.
Снимают кассу, сделать Z-отчет.Отключают барное оборудование.
.
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.

	Творческое приготовление и презентация фирменных напитков и закусок
с элементами шоу.




	Приготовление и презентация фирменных напитков в  классическом стиле, спидмиксинг и подают закуски
	Устный фронтальный опрос, экспертная оценка деятельности на практических занятиях и в период прохождения учебной и производственной практики. Промежуточный контроль.





















[bookmark: _GoBack]4. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
              ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
4.1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА  ДОСТИЖЕНИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:
· входной контроль;
· текущий  контроль;
· итоговый контроль.
Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся. 
Входной контроль 
Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме собеседования
Текущий контроль
Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 
· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;
· правильности выполнения требуемых действий; 
· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;
· формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Итоговая аттестация по программе профессиональной  подготовки обучающихся по профессии 16399Официант/11176Бармен осуществляется в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится ГАПОУ ТТТ г. Орска для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения 16399 Официант/11176 Бармен  и установления на этой основе обучающимся, прошедшим обучение, квалификационного разряда.
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в Профессиональном стандарте Официант/бармен, утв. Приказом  Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 910н
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей.
 Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается  квалификация  разряда Официант 3 разряда, Бармен 4 разряда и выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего.     

