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1. паспорт  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 05
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант, Бармен»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по специальности 43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант; Бармен» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
	ПК 5.1.
	Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

	ПК 5.2.
	Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов, классов

	ПК 5.3.
	Обслуживать массовые банкетные мероприятия.

	ПК 5.4.
	Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания.

	ПК 5.5.
	Выполнять подготовку бара к обслуживанию.

	ПК 5.6.
	Обслуживать потребителей бара.

	ПК 5.7.
	Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово - технологическое оборудование в процессе обслуживания.

	ПК 5.8.
	Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.

	ПК  5.9.
	Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.

	ПК 5.10.
	Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.

	ПК 5.11.
	Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.


Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования; ограничений по опыту работы и возрасту нет.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:
 иметь практический опыт:

· выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания, бара в обычном режиме;

· встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за столом, подачи меню;

· приёма, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;

· рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов;

· подачи к столу заказных блюд и напитков разными способами;

· обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;

· расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;

· подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;

· обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;
· применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;

· подача напитков, коктелей;

· принятия и оформления платежей;

· оформления отчетно-финансовых документов;

· подготовки бара;

·  подготовки к обслуживанию выездного мероприятия;

уметь:

· подготавливать зал, бар, сервировать столы для обслуживания в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;

· осуществлять приём заказа на бронирование столика и продукцию на вынос;

· осуществлять приём заказа на блюда и напитки;

· обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях;

· обслуживать посетителей за барной стойкой.

· консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;

· осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;

· соблюдать требования безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;

· готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления;

· эксплуатировать в процессе работы оборудование бара с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил;

· производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию;

· осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре;

· оформлять необходимую отчетно-учетную документацию;

· соблюдать правила профессионального этикета;

· соблюдать правила личной гигиены;  

знать: 

· виды, типы и классы организаций общественного питания, виды и классификации баров;

· основные характеристики торговых и производственных помещений организаций общественного питания, планировочные решения баров;

· материально – техническую и информационную базу обслуживания;

· правила личной подготовки официанта к обслуживанию, правила личной подготовки бармена к обслуживанию;

· виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;

· способы расстановки мебели в торговом зале;

· правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к работе; 

· правила и последовательность подготовки бара к обслуживанию;
· методы организации труда официантов;

· правила оформления и передачи заказа на производство, бар;

· правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;

· способы подачи блюд;

· правила, очередность и технику подачи блюд и напитков;

· правила и технику уборки использованной посуды;

· порядок оформления счетов и расчёта с потребителем;

· кулинарную характеристику блюд, технологию их приготовления;

· правила сочетаемости напитков и блюд;

· требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

· правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями;

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля 05:

всего – 696 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 480  часов, включая:


обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 320 часов;


самостоятельной работы обучающегося – 160 часов;

учебной практики – 72 часа, 

производственной практики – 144 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля 05 является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант; Бармен», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

	ПК 5.2.
	Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов, классов

	ПК 5.3.
	Обслуживать массовые банкетные мероприятия.

	ПК 5.4.
	Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания.

	ПК 5.5.
	Выполнять подготовку бара к обслуживанию.

	ПК 5.6.
	Обслуживать потребителей бара.

	ПК 5.7.
	Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово - технологическое оборудование в процессе обслуживания.

	ПК 5.8.
	Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.

	ПК 5.9.
	Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.

	ПК 5.10.
	Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.

	ПК 5.11.
	Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем. 

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность , в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. структура и содержание профессионального модуля 05
3.1. Тематический план профессионального модуля 05 
Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант; Бармен»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Практическая подготовка
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1 - 5.4.
	МДК.05.01 Технология выполнения работ по профессии "Официант"
	0
	366
	220
	100
	110
	36
	-

	ПК 5.5 - 5.8.
	МДК.05.02 Технология выполнения работ по профессии "Бармен"
	0
	186
	100
	50
	50
	36
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	0
	144
	
	144

	
	Всего:
	0
	696
	320
	150
	160
	72
	144


3.1. Тематический план профессионального модуля 05 

Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант; Бармен»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Практическая подготовка
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

Часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	
	Всего

часов
	Теория
	Практические

занятия
	Всего,

часов 
	в т.ч., курсовая

работа 

(проект), часов
	
	

	ПК 5.1
	Раздел 1. МДК 05.01. Подготовка залов к обслуживанию в соответствии с характером, типом и классом организации общественного питания
	0
	96

	60


	38
	22
	30


	-


	6
	-

	ПК 5.2.

ПК 5.9
	Раздел 2. МДК 05.01. Обслуживание потребителей организаций общественного питания
	0
	99

	54


	24
	30
	27


	
	18
	-

	ПК 5.3.
	Раздел 3. МДК 05.01. Обслуживание банкетных мероприятий 
	0
	75

	46


	22
	24
	23


	
	6
	-

	ПК 5.4.


	Раздел 4. МДК 05.01. Обслуживание  потребителей при использовании специальных форм организации питания
	0
	96
	60
	36
	24
	30
	
	6
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	0
	72
	
	72

	
	ВСЕГО по ПМ 05.01.
	
	438
	220
	120
	100
	110
	
	36
	72

	ПК 5.5.
	Раздел 1. МДК 05.02. Подготовка бара к обслуживанию
	0
	42
	24
	12
	12
	12


	-


	6
	-

	ПК 5.6.
	Раздел 2 Обслуживать потребителей бара
	0
	24
	12
	6
	6
	6


	
	6
	-

	ПК 5.7
	Раздел 3. МДК 05.02.  Весоизмерительное и торгово - технологическое оборудование бара
	0
	18
	8
	6
	2
	4


	
	6
	-

	ПК 5.11
	Приготовление смешанных напитков, коктейлей,, горячих напитков  
	0
	60
	36
	16
	20
	18


	
	6
	-

	ПК 5.10
	Раздел 3. МДК 05.02.  

Расчет с потребителями
	0
	18
	8
	4
	4
	4


	
	6
	-

	ПК 5.8.
	Раздел 4. МДК 05.02. 

Учетно – отчетная документация бармена
	0
	24
	12
	6
	6
	6
	
	6
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	0
	72
	
	72

	
	ВСЕГО по ПМ 05.02.
	
	256
	100
	50
	50
	50
	
	36
	72

	
	Итого: 
	
	696
	320
	170
	150
	160
	
	72
	144


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 05
 Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – «Официант; Бармен»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ОК / ПК

	МДК.05.01 Технология выполнения работ по профессии "Официант"
	220
	0
	

	Раздел 1. Подготовка залов к обслуживанию
	98
	0
	

	Тема 1.1. Основные типы предприятий общественного питания


	Содержание:
	4
	0
	ПК 5.1

	
	1.
	Виды, типы и классы организаций общественного питания. Классификация предприятий общественного питания.
	2
	
	

	
	2.


	Характеристика основных классов предприятий общественного питания. 

Услуги общественного питания. 

Методы и формы обслуживания потребителей. 
	2
	
	

	Тема 1.2. Торгово – производственные помещения предприятий общественного питания

	Содержание:
	6
	0
	

	
	1.
	Виды помещений предприятий общественного питания.

Помещения для потребителей, производственные помещения, помещения для приёма и хранения продуктов, вспомогательные помещения, административно-бытовые помещения, техническая группа помещений. 
	2
	
	

	
	2.
	Основные характеристики торговых и производственных помещений организаций общественного питания.
	2
	
	

	
	3.
	Характеристика технологического процесса на предприятиях общественного питания
	2
	
	

	Тема 1.3. Материально – техническая и информационная база обслуживания
	Содержание:
	12
	0
	

	
	1. 
	Оборудование обеденного и банкетного залов.

Столы, кресла, стулья, столы для официантов, серванты. Характеристика, требования. 
	2
	
	

	
	2.
	Виды столовой посуды и приборов. 

Фарфоровая, фаянсовая и керамическая посуда и её применение
	2
	
	

	
	3.
	Хрустальная и стеклянная посуда, её применение
	2
	
	

	
	4.
	Металлическая, деревянная, пластмассовая посуда, её применение
	2
	
	

	
	5.
	Столовые приборы.

Основные и дополнительные приборы, их назначение. 
	2
	
	

	
	6.
	Столовое бельё. 

Характеристика, назначение, использование.
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	12
	0
	ПК 5.1

	
	1. 
	П/р№1 Разработка предприятия общественного питания по плану: характеристика ПОП (название тип. уровень обслуживания, специализация), размещение, режим работы, уникальность, Предоставляемые услуги. Состав помещений. Интерьер)
	6
	
	

	
	2.
	П/р№2 Распознавание столовой посуды и приборов: фарфоровая, фаянсовая, керамическая, металлическая стеклянная посуда, основные и вспомогательные столовые приборы.
	2
	
	

	
	
	П/р№3 Расчёт необходимого количества посуды, белья.
	2
	
	

	
	3.
	П/р№4 Подбор и подготовка столовой посуды и приборов к обслуживанию. Организация хранения и учёта столовой посуды, приборов, белья. Подготовка сервировочной тележки для сервировки стола.
	2
	
	

	Тема 1.4. Подготовка зала к обслуживанию
	Содержание:
	16
	0
	ПК 5.1

	
	1.
	Требования предъявляемые к официанту.
	2
	
	

	
	2.
	Методы организации труда официантов.
	2
	
	

	
	3.
	Уборка зала, расстановка мебели.
	2
	
	

	
	4.
	Получение и подготовка столового белья, столовой посуды, приборов.
	2
	
	

	
	5.
	Сервировка столов, личная подготовка официантов к работе.
	2
	
	

	
	6.
	Способы расстановки мебели в торговом зале. 
	2
	
	

	
	7.
	Правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды, приборов к работе. 
	2
	
	

	
	8.
	Правила личной подготовки официанта к обслуживанию 
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	12
	0
	ПК 5.1

	
	1.
	П/р№5 Формы и способы складывания салфеток.
	4
	
	

	
	2.
	П/р№6 Подготовка зала и сервировка стола: подготовка зала и сервировка стола для обслуживания в обычном режиме.

Отработка приёмов накрытия столов скатертью.
	4
	
	ПК 5.1

	
	3.
	П/р№7 Выполнение сервировки столов: виды, правила, последовательность и техника сервировки столов.
	4
	
	ПК 5.1

	Самостоятельная внеаудиторная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению посуды, инструментов и инвентаря ресторанов, способов сервировки, складывания салфеток. Выполнение рефератов и составление слайдовых презентаций, видеороликов о ресторанах, кафе, барах.
	30
	
	

	Учебная практика 
	6
	
	

	Виды работ теме 1.1 Подготовка зала к обслуживанию в обычном режиме
-Личная подготовка официантов к работе 

-Проведение санитарной уборки торгового зала предприятия общественного питания и расстановка мебели 

-Подбор и подготовка столовой посуды, приборов и столового белья к работе для предварительной сервировки стола. –

-Проверка на чистоту и целостность 

-Подбор столового белья. Проверка на чистоту и целостность 

-Организация предварительной сервировки столов 

-Подготовка меню для обслуживания гостей. Проверка на чистоту и целостность
	
	
	

	Раздел 2. Обслуживание потребителей организаций общественного питания
	99
	0
	

	Тема 2.1 Составление меню, карты вин 


	Содержание: 
	4
	0
	ПК 5.2.

ПК 5.9

	
	1.
	Меню.

Характеристика,в иды, содержание, принципы составления, последовательность расположения блюд в меню. 
	2
	
	

	
	2.
	Карта вин.

Характеристика, виды, содержание, принципы составления, последовательность расположения напитков в карте вин.
	2
	
	

	
	Практическое занятие: 
	4
	0
	ПК 5.2.

ПК 5.9

	
	1.
	П/р№8 Составление меню в соответствии с требованиями.
	2
	
	

	
	2.
	П/р№9 Составление карты вин в соответствии с требованиями.
	2
	
	

	Тема 2.2 Характеристика ассортимента и правила подачи кулинарной продукции и напитков 
	Содержание:
	12
	0
	ПК 5.2.

ПК 5.9

	
	1.
	Кулинарная характеристика, подача холодных блюд и закусок. Значение в питании, ассортимент, правила приготовления. Требования к качеству, температуре подачи. Способы подачи холодных блюд и закусок.
	2
	
	

	
	2.
	Кулинарная характеристика, подача бульонов и супов. Значение в питании, ассортимент, правила приготовления. Требования к качеству, температуре подачи. Правила подачи бульонов и супов.
	2
	
	

	
	3.
	Кулинарная характеристика, подача вторых горячих блюд. 

Значение в питании, ассортимент, правила приготовления. Требования к качеству, температуре подачи. Правила подачи.
	2
	
	

	
	4.
	Кулинарная характеристика подачасладких блюд (десертов). 

Значение в питании, ассортимент, правила приготовления. Правила подачи. Требования к качеству, температуре подачи. Правила подачи.
	2
	
	

	
	5.
	Кулинарная характеристика, подача горячих напитков.

Значение в питании, ассортимент, правила приготовления. Требования к качеству, температуре подачи напитков. Правила подачи.
	2
	
	

	
	6.
	Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных напитков.  Правила сочетаемости напитков и блюд. 
	2
	
	

	
	Практическая работа
	4
	0
	

	
	1.
	П/р№10 Техника откупоривания бутылок.
	2
	
	

	
	2.
	П/р№11 Техника разлива разлива основных напитков.
	2
	
	

	Тема 2.3. Организация обслуживания потребителей в зале

	Содержание:
	8
	0
	

	
	1.
	Организация обслуживания потребителей в зале.

Методы организации труда официанта. 
Встреча потребителей и размещение их за столом, приём заказа. Правила оформления и передачи заказа на производство, в бар, буфет.
	2
	
	ПК 5.2.

ПК 5.9

	
	2.
	Приём заказа на бронирование столика и продукцию на вынос. 

Правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии официантов с гостями.
	2
	
	

	
	3.
	Подача блюд различными методами.

Подача блюд  «в обнос», предварительное перекладывание блюд на тарелку потребителя, расстановка блюд на обеденном столе, подача блюд с производства, комбинированный способ подачи блюд.
	2
	
	

	
	4.
	Требования безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей.
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	22
	0
	

	
	1.
	П/р№12 Подача блюд и напитков различными способами:  ознакомление с правилами, очередностью и техникой подачи блюд и напитков, выполнение подачи блюд и напитков, соблюдение правил работы с подносом.
	4
	
	ПК 5.2.

ПК 5.9

	
	2.
	П/р№13 Подача блюд, закусок и напитков в зале VIP. 
	2
	
	

	
	3.
	П/р№14 Транширование в присутствии посетителей.
	2
	
	

	
	4.
	П/р№15 Уборка со стола: правила и техника уборки использованной посуды.
 Уборка использованной посуды со стола.
	4
	
	

	
	5.
	П/р№16 «Виды платежей. Расчёт с потребителем».

Оформления счетов и расчёт с потребителем
	4
	
	

	
	6.
	 Обслуживание потребителей в зале» (имитационная  игра)
Обслуживание потребителей организаций общественного питания в обычном режиме.

Осуществление приёма заказа на блюда и напитки. 

Консультирование гостей по составу и методам приготовления блюд.

Рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами. 

Подача блюд различными способами. 

Соблюдение требований безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей. 

Предоставление счёта и расчёт с потребителем.

Соблюдение правил ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями.
	6
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению новых технологий и форм обслуживания, специальных форм обслуживания. Составление слайдовой презентации способов и форм обслуживания. 
	27
	
	

	Учебная практика 
	18
	0
	

	Виды работ по теме  2.1 Организация обслуживания потребителей в зале

-Встреча гостей и размещение за свободным столом или заранее бронированным с соблюдением правил ресторанного этикета

-Предложение аперетива 

-Подача основного меню гостю, консультирование гостей по составу и методам приготовления блюд. Подача карты вин, рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами. 

-Осуществление приёма заказа на блюда и напитки. Осуществление приѐма заказа на бронирование 6

-столика и продукцию на вынос 

-Соблюдение требований безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей. 

-Подача блюд 

-Предоставление счёта и расчёт с потребителем. 

-Прощание с гостем
	
	
	

	Виды работ по теме  2.3 Подача блюд различными методами и способами
-Ознакомление с заказ-счётом 

-Отработка методов подачи блюд: французский (в «обнос»), английский (с применением приставочного стола или тележки), русский (с использованием элементов самообслуживания), европейский (с подачей блюд в индивидуальной тарелке гостя), комбинированный методы подачи блюд. 

-Отработка последовательности и правил подачи холодных и горячих закусок 

-Отработка последовательности и правил подачи вторых горячих блюд, сладких блюд, напитков .Досервировка стола.
	
	
	

	Виды работ по теме  2.3 Расчет с гостем в обычном режиме и при организации банкета

-Осуществление наличного и безналичного расчёта с потребителями в обычном режиме по заказу через контрольно-кассовую машину. 

-Оформление платежей по счетам. 
-Учёт при оплате дисконтных карт, скидок и действующих программ 

-Осуществление расчёта при организации банкетов
	
	
	

	Раздел 3. Обслуживание банкетных мероприятий
	75
	0
	

	Тема 3.1. Общие требования к организации обслуживания банкетов и приёмов

	Содержание:
	22
	0
	ПК 5.3.

	
	1.
	Виды банкетов и приёмов.

Их характеристика. 
	2
	
	

	
	2.
	Организация подготовки банкета с полным обслуживанием официантом.

Особенности банкета. Приём заказа на банкет. Составление меню. Получение продуктов из буфета. Расстановка мебели.  Подготовка официантов. Накрытие столов скатертями. Сервировка стола.
	2
	
	ПК 5.3.

	
	3.
	Обслуживание банкета с полным обслуживанием официантом.

Подача аперитива. Размещение гостей и очередность их обслуживания. Порядок подачи блюд. Правила работы официантов во время обслуживания. Схема организации обслуживания официантами. Обслуживание зарубежных гостей. Обслуживание гостей в кофейном зале. Техника подачи кофе.
	2
	
	

	
	4.


	Организация подготовки банкет за столом с частичным обслуживанием официантом.

Особенности банкета. Приём заказа на банкет. Расстановка столов для размещения гостей. Составление меню. Расстановка мебели.  Подготовка официантов. Накрытие столов скатертями. Сервировка стола.
	2


	
	ПК 5.3.

	
	5.
	Обслуживание банкета с частичным обслуживанием официантом. 

Очередность  обслуживания гостей. Порядок подачи блюд. Правила работы официантов во время обслуживания. 
	2
	
	

	
	6.
	Организация подготовки банкет – чая. 

Особенности банкета. Расстановка столов, правила накрывания столов скатертями. Посуда, приборы для сервировки стола. Порядок сервировки столов. Расстановка на столах ваз с фруктами, цветами, кондитерскими изделиями. 
	2
	
	ПК 5.3.

	
	7.
	Обслуживание банкет-чая.

Встреча гостей. Правила обслуживания.
	2
	
	

	
	8.
	Организация подготовки банкет-фуршета

 Встреча гостей. Правила обслуживания.
	2
	
	

	
	9.
	Обслуживание банкет – фуршета

Особенности банкета. Расстановка столов, правила накрывания столов скатертями. Посуда, приборы для сервировки стола. Порядок сервировки столов. Меню банкет-фуршета.
	2
	
	ПК 5.3.

	
	10.
	Организация подготовки Банкет – коктейля

Особенности банкета. Расстановка столов, правила накрывания столов скатертями. Посуда, приборы для сервировки стола. Порядок сервировки столов
	2
	
	

	
	11.
	Обслуживание банкет-коктейля.

Встреча гостей. Правила обслуживания.
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	24
	0
	ПК 5.3.

	
	1
	П/р№17 Сервировка столов и организация обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами.
	4
	
	

	
	2.
	П/р№18 Сервировка столов и организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами.
	4
	
	

	
	3.
	П/р№19 Сервировка столов и организация обслуживания банкет-чая
	4
	
	

	
	4.
	П/р№20 Сервировка столов и организация обслуживания банкет-фуршета
	4
	
	

	
	5.
	П/р№21 Сервировка столов и организация обслуживания банкет-коктейля
	4
	
	

	
	6.
	П/р№22 Сервировка столов и организация обслуживания
	4
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению новых технологий и форм обслуживания банкетов и приёмов.
	23
	 
	

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 3.1 Обслуживание банкетов и приёмов

· Отработка приёма подача аперитива при обслуживании банкетов и приёмов 

· Размещение гостей и очередность их обслуживания. 

· Организация подачи заказных блюд гостю 

· Организация чайного (кофейного стола) 6
· -Замена использованной посуды, приборов, стекла -Уборка со стола по окончании трапезы -Прощание с гостем
	6
	
	

	Раздел 4. Обслуживание потребителей при использовании специальных форм организации питания
	96
	0
	

	Тема 4.1. Специальные формы обслуживания потребителей.
	Содержание:
	8
	0
	ПК 5.4.

	
	1.


	Обслуживание проживающих в гостинице. 

Правила приёма заказов из номеров, передача на производство. 

Подбор посуды и столовых приборов для обслуживания в номере. 

Получение заказанных блюд. Правила и порядок подачи холодных, горячих блюд и напитков в номер. Использование специальных тележек для работы официанта. Организация работы поэтажных буфетов в гостиницах с ресторанами и без. Форма расчёта за обслуживание.
	2
	
	

	
	2.
	Обслуживание участников конференций, совещаний, съездов.

Предварительные заказы, безналичный расчёт. Правила и порядок составления меню. Сервировка столов. 
	2
	
	ПК 5.4.

	
	3.


	Обслуживание свадебных и праздничных мероприятий.

Правила приёма заказа на обслуживание. Расстановка обеденных столов и стульев. 

Правила подбора столового белья, посуды и приборов
	2
	
	ПК 5.4.

	
	4.
	Особенности обслуживания на дому
	2
	
	ПК 5.4.

	
	Практическая работа:
	12
	0
	

	
	1.
	П/р№ 23 Обслуживание свадебного мероприятия: составление меню, расчёт количества блюд, закусок, напитков, сервировка столов
	6
	
	ПК 5.4.

	
	2.
	П/р№ 24 Обслуживание новогоднего мероприятия: составление меню, сервировка столов
	6
	
	ПК 5.4.

	Тема 4.2.

 Обслуживание иностранных туристов


	Содержание:
	16
	0
	ПК 5.4.

	
	1.
	Особенности обслуживания иностранных туристов. 

Особенности их питания.
	2
	
	

	
	2.
	Обслуживание туристов из Германии и Австрии.

Особенности их питания.
	2
	
	ПК 5.4.

	
	3.
	Обслуживание туристов  из Англии, Америки, Канады.

Особенности их питания.
	2
	
	ПК 5.4.

	
	4.
	Обслуживание туристов из Италии и Испании

Особенности их питания.
	2
	
	ПК 5.4.

	
	5.
	Обслуживание туристов из Арабских стран

Особенности их питания.
	2
	
	ПК 5.4.

	
	6.
	Обслуживание туристов из Азиатских стран
	2
	
	ПК 5.4.

	
	7.
	Обслуживание туристов из Скандинавских стран

Особенности их питания.
	2
	
	ПК 5.4.

	
	8.
	Обслуживание туристов из Швейцарии

Особенности их питания.
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	12
	0
	

	
	1.
	П/р№25 Обслуживание иностранных туристов из Германии: составление меню, сервировка столов
	4
	
	ПК 5.4.

	
	2.
	П/р№26 Обслуживание иностранных туристов из Англии: составление меню, сервировка столов
	4
	
	

	
	3.
	П/р№27 Обслуживание иностранных туристов из Азии: составление меню, сервировка столов
	4
	
	

	Тема 4.3. 

Современные формы обслуживания
	Содержание:
	12
	0
	ПК 5.4.

	
	1
	Зал экспресс.

Характеристика, особенности. Расстановка мебели. Сервировка. Техника обслуживания официантом. 
	2
	
	

	
	2.
	Стол эксперсс

Характеристика, особенности. Расстановка мебели. Сервировка. Техника обслуживания официантом.
	2
	
	

	
	3.
	Обслуживание по типу шведский стол.

Характеристика, особенности. Расстановка мебели. Сервировка. Техника обслуживания официантом.
	2
	
	

	
	4.
	Обслуживание через буфет.

Характеристика, особенности. Расстановка мебели. Сервировка. Техника обслуживания официантом.
	2
	
	

	
	5.
	Клубное обслуживание.
	2
	
	

	
	6.
	Кейтеринговое обслуживание.
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению новых технологий и форм обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания. Составление слайдовой презентации способов и форм обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания.
	30
	
	

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 4.1 Специальные формы обслуживания потребителей

-Проведение заявки на специальные формы обслуживания посетителей. 

-Подбор посуды, приборов, столового белья для организации шведского стола, стола экспресс, зала –экспресс, воскресного бранча в зависимости от заказа. 

-Сервировка стола для обслуживания 

-Организация процесса обслуживания
	6
	
	

	ЭКЗАМЕН ПО МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОМУ КУРСУ МДК.05.01
	
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности)

Виды работ:

- выполнение всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;

- встреча, приветствие, размещение гостей организаций общественного питания за столом, подача меню;

- приём, оформление и выполнение заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;

- рекомендация блюд и напитков гостям при оформлении заказов;

- подача к столу заказных блюд и напитков разными способами;

 - обслуживание потребителей алкогольными и прочими напитками;

- расчёт с потребителями согласно счёту и проводы гостей;

- подготовка залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;

- обслуживание потребителей при использовании специальных форм организации питания;

- применение передовых, инновационных методов и форм организации труда;

- приготовление и подача простых закусок, горячих напитков, коктейлей;

- принятие и оформление платежей;

- оформление отчетно-финансовых документов;

- подготовка к обслуживанию выездного мероприятия;
	72
	0
	

	ЭКЗАМЕН (КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ) ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 05.01
	
	
	

	МДК.05.01 Технология выполнения работ по профессии "Бармен"
	100
	0
	

	Раздел 1. Подготовка бара к обслуживанию
	42
	0
	

	Тема 1.1. Подготовка бара к обслуживанию


	Содержание:
	12
	0
	ПК5.5

	
	1.


	Основные понятия, классификация баров, требования предъявляемые к бару и его работникам. Понятие: бар, бармен, барбек, коктейль, смешанный напиток Назначение, виды баров, особенности их деятельности. Планировочные решения баров. Услуги, предоставляемые баром, формы обслуживания; обслуживающий персонал, требования к нему, функции, организация труда обслуживающего персонала. Санитарные требования к бару. Правовая база бара.
	2
	
	ПК5.5

	
	
	Рабочее место бармена. Мебель бара. Устройство барной стойки. Правила и последовательность подготовки бара к работе, оформление барной стойки.
	2
	
	

	
	
	Барная посуда и инвентарь, виды, назначение, требования к ним, Поддерживание необходимого запаса барной посуды. Учет барной посуды, аксессуаров и инструментов, соблюдение правил хранения. Соблюдение правил мойки барной посуды.правила санитарной обработки.
	2
	
	

	
	2.
	Ассортимент и подготовка продукции бара, готовой к реализации. Безалкогольные, слабоалкогольные, среднеалкогольные, крепкие напитки, их виды, характеристика.  Соблюдение правил подготовки алкогольных и безалкогольных напитков к продаже. НД, регулирующие продажу алкогольной продукции. 
	2
	
	

	
	3.


	Информационное обеспечение бара: ассортиментный перечень продукции карты вин, карта коктейлей, прейскурант, их характеристика назначение, оформление.
	2
	
	

	
	4.
	Подготовка профессиональных заготовок, расходных материалов. Технология приготовления профессиональных заготовок (льда, гарниров, украшений и прочее), соблюдение сроков хранения. Соблюдение правил хранения льда.
	2
	
	

	
	Практическая работа
	12
	0
	ПК5.5

	
	1.


	П/р№1 Составление таблицы сравнительной характеристики баров.

Установление класса бара, организационно-правовой формы, состава помещений.
	2


	
	

	
	2.
	П/р№ 2 Составление и оформление карты вин.
	2
	
	

	
	3.
	П/р№ 3 Составление алгоритмов в подготовке бара к обслуживанию, выполнение схем размещение оборудования, посуды, инструментов, барного инвентаря на рабочем месте бармена.
	4
	
	

	
	4.
	П/р№4 Оформление барной стойки. Правила оформления барной стойки, витрины, способы выкладки продукции, расстановка алкогольной продукции Выполнение схемы композиционного решения зала. 
	4
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа

 Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Составление слайдовой презентации по характеристике и видам баров.Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению информационного обеспечение бара.
	12
	 
	

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 1.1 Подготовка бара к обслуживанию

-Подготовка рабочего места бармена;

-Подбор посуды и инвентаря для организации работы;

-Подготовка профессиональных заготовок, расходных материалов;

-Соблюдение правил личной гигиены.
	6
	
	

	Раздел 2. Обслуживание потребителей бара
	24
	0
	

	Тема 2.1Организация и техника обслуживания посетителей за барной стойкой
	Содержание:
	6
	0
	ПК5.6

	
	1.
	Стиль работы бармена. Характеристика процесса обслуживания потребителей продукцией. Встреча потребителей, выявление его намерений, подача карты бара, предложение и показ продукции, помощь в выборе, консультация, предложения сопутствующей продукции, порционирование и оказание дополнительных услуг, определение стоимости покупки и оплата, выдача продукции, этикет завершения обслуживания гостя.)
	2
	
	

	
	2.


	Правил подачи алкогольных и безалкогольных напитков. Контроль наличия запаса алкогольных и безалкогольных напитков. Применение барной посуды и аксессуаров для подачи алкогольных и безалкогольных напитков
	2
	
	

	
	3.


	Правила подачи пива, минеральных вод, прохладительных напитков. Пользование техническими устройствами для разлива пива, воды и напитков. Температуры подачи пива, прохладительных напитков и соков. Пользование барной посудой и аксессуарами для подачи пива, прохладительных напитков и соков, техническими устройствами для приготовления кофе и чая
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	6
	0
	ПК5.6

	
	1.
	П/р№ 5 Техника разлива алкогольных напитков, соков  за барной стойкой. Техника приготовления профессиональных заготовок (льда, гарниров, украшений)
	4
	
	

	
	2
	П/р№ 6 Деловая игра: организация процесса обслуживания потребителей у барной стойки.
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа

Систематическая проработка конспектов занятий. Составление терминологического словаря новых терминов и определений. Составление слайдовой презентации по стилям работы бармена. Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению правил подачи напитков.
	6
	
	

	Учебная практика 
	6
	0
	

	Виды работ по теме 2.1 Организация и техника обслуживания посетителей за барной стойкой

- Встреча потребителей, выявление его намерений 

- Подача карты бара, предложение и показ продукции, помощь в выборе, консультация, предложения сопутствующей продукции 

- Порционирование и оказание дополнительных услуг, определение стоимости покупки и оплата, выдача продукции, этикет завершения обслуживания гостя. 

- Расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;
	6
	
	

	Раздел. 3 Весоизмерительное и технологическое оборудование бара
	18
	
	

	Тема 3.1

Весоизмерительное оборудование бара

	Содержание:
	2
	0
	ПК5.7

	
	1.
	Весы. 

Классификация, назначение, основные требования к ним.

Ознакомление устройством весов, правилами пользования весами, правилами проверки и клеймения весов, правилами взвешивания. 
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	2
	
	

	
	1.


	П/р№7 Взвешивание различных продуктов.

Взвешивание продуктов, заполнение таблиц, решение задач.
	2
	
	ПК5.7

	Тема 3.2. Технологическое оборудование бара


	Содержание:
	4
	
	

	
	1.
	Машины для приготовления соков, чая, кофе. Машины для измельчения кофе. 

Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности
	2
	
	ПК5.7

	
	2.


	Холодильное оборудование баров
Винные шкафы, передвижные шведские столы, 

Лёдогенераторы: Назначение, устройство, принцип действия.        
	2


	
	ПК5.7

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). Составление опорных конспектов, подготовка рефератов, сообщений. Работа с ГОСТами, СаНПиНами, нормативной и технологической документацией.
	4
	
	

	Учебная практика 
	6
	0
	

	Виды работ по теме 3.1 Водоизмерительное оборудование бара 

- Встреча потребителей, выявление его намерений 

- Подача карты бара, предложение и показ продукции, помощь в выборе, консультация, предложения сопутствующей продукции 

- Порционирование и оказание дополнительных услуг, определение стоимости покупки и оплата, выдача продукции, этикет завершения обслуживания гостя. 

- Расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;
	6
	
	

	Раздел 4. Приготовление смешанных напитков, коктейлей, горячих напитков
	60
	0
	

	
	Содержание:
	4
	0
	ПК5.8

	Тема 4.1. Приготовление безалкогольных смешанных напитков

	1.


	Методы приготовления и оформления напитков. Приготовление и подача безалкогольных смешанных напитков.

Тонизирующие и прохладительные напитки. 

Молочные коктейли и смешанные напитки
	2
	
	ПК5.8

	
	2.
	Коктейли с мороженым 

Безалкогольные аперитивы и освежающие напитки. Фруктовые и овощные напитки
	2
	
	

	
	Практическая работа
	2
	0
	ПК5.8

	
	П/р№ 8 Составление технологических карт на приготовление напитков
	2
	
	

	Тема 4.2.
Приготовление алкогольных смешанных напитков 


	Содержание:
	4
	0
	

	
	1.
	Флиппы, физы, дейзи и слинги. Классические алкогольные коктейли на основе водки, виски и джина. Классические алкогольные коктейли на основе вина, ликеров, текилы, рома. 
	2
	
	ПК5.8

	
	2.
	Технология приготовление приготовления и оформления алкогольных смешанных напитков.
	2
	
	

	Тема 4.3

Приготовление длинных, средних и коротких смешанных напитков

	Содержание:
	2
	0
	ПК5.8

	
	1.


	Приготовление длинных, средних и коротких смешанных напитков: 

- длинные смешанные напитки (Long drinks) 

- средние смешанные напитки (Midl drinks) 

- короткие смешанные напитки (Shot или miks drinks)

- напитки для компании 
	2


	
	

	Тема 4.4

Приготовление горячих смешанных напитков


	Содержание:
	2
	0
	ПК5.8

	
	1.


	Технология приготовления горячих смешанных напитков.

- горячие смешанные напитки(hot drinks);

- смешанные напитки на основе чая - горячие и холодные смешанные напитки на основе кофе
	2


	
	

	
	Практическая работа
	12
	0
	ПК5.8

	
	1.
	П/р№9 Приготовление безалкогольных смешанных напитков 
	6
	
	

	
	2.
	П/р№ 10 Приготовление горячих смешанных напитков и холодных смешанных напитков и коктейлей на основе кофе
	6
	
	

	Тема 4.5

Приготовление коктейлей – аперетивов, 

коктейлей-диджестивов
	Содержание:
	2
	0
	ПК5.8

	
	1.


	Технология приготовление коктейлей-аперитивов, коктейлей-диджестивов.

Особенности приготовления слоистых коктейлей, подбор необходимой барной посуды - коктейли – аперитивы - коктейли-диджестивы.
	2


	
	

	Тема 4.6

Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей
	Содержание:
	2
	
	ПК5.8

	
	1.


	Технология приготовления экзотических и эксклюзивных коктейлей. Подбор необходимой барной посуды.
Использование экзотических фруктов для приготовления коктейлей.
	2


	
	

	
	Практическая работа
	6
	0
	ПК5.8

	
	1.
	П/р№ 11 Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей
	6
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Составление терминологического словаря новых терминов и определений «Словарь бармена». Работа с Интернет-ресурсами и учебником по подготовке к ИКТ – презентациям, семинарам, зачетам, тестированиям. Составление технологических карт на приготовление различных видов напитков. Составление барной карты (винной карты)
	18
	
	3

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 4.1 Приготовление беалкогольных смешанных напитков, коктейлей, горячих напитков, ограниченный ассортимент закусок

- Отработка приемов по составлению, оформлению и подаче смешанных напитков. –

-Приготовление безалкогольных смешанных напитков, коктейлей по инновационному методу приготовления : «Спидмиксинг», «Флейринг». 

-Приготовление горячих смешанных напитков по технике работы с шейкером 

-Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей по инновационному методу приготовления: «Флейринг»

-Подача напитков, коктейлей 

-Приготовление ограниченного ассортимента закусок 

-Соблюдение требований безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;
	6
	
	

	Раздел 5. Расчет с потребителями
	18
	0
	

	Тема 5.1. Расчет с потребителями в баре
	Содержание:
	2
	0
	

	
	1.
	Расчёт с потребителями бара.

Наличный и безналичный расчёт. 

Оформление платежей по счетам. 

Учёт при оплате дисконтных карт, скидок и действующих программ
	2
	
	ПК5.10

	Тема 5.2. Контрольно-кассовые аппараты


	Содержание:
	2
	0
	ПК5.10

	
	1.
	Контрольно-кассовые машины.

Назначение, классификация устройство и основные принципы работы. 

Требования к контрольно-кассовым машинам.

Техника безопасности при работе на контрольно-кассовых машинах.
	2
	
	

	
	2.
	Практическая работа:
	4
	0
	

	
	
	П/р№ 12 «Кассовая документация» «Оформление платежей».

Ознакомление с кассовой документацией, правилами её ведения. оформление кассовых документов, платежей
	4
	
	ПК5.10

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению новых способов расчёта с потребителями, новых контрольно - кассовых машин. Составление презентаций. Выполнение рефератов. 
	4
	
	

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 5.1 Расчёт с потребителями в баре
-Осуществление наличного и безналичного расчёта через кассу и через РОS терминал 

-Оформление платежей по счетам. 

-Осуществление учёта при оплате дисконтных карт, скидок и действующих программ
	6
	
	

	Раздел 6. Учётно –отчетная документация бармена
	24
	0
	

	Тема 6.1. Организация учёта на предприятиях общественного питания
	Содержание:
	2
	0
	ПК5.11

	
	1.
	Документы учёта. Материальная ответственность. 

Цена и ценообразование, калькуляция.

Понятие, классификация, требования к оформлению. 

Порядок ценообразования на продукцию, готовой к реализации и на продукцию собственного производства.

Понятие и виды материальной ответственности
	2
	
	

	
	Практическая работа:
	2
	
	ПК5.11

	
	1.
	П/р№ 13 Составление калькуляционной карточки
	2
	
	

	Тема 6.2. Инвентаризация.
	Содержание:
	2
	0
	ПК5.11

	
	1.
	Инвентаризация. Порядок списания боя посуды, брака,  порчи продуктов.

Понятие, задачи, сроки, правила проведения.
	2
	
	

	Тема 6.3.  Отчетность бармена и контроль за работой бара.
	Содержание:
	2
	0
	ПК5.11

	
	1. 
	Отчётно-учётная документация бармена.

Виды, назначение, требования, правила ведения. Порядок заполнения.
	2
	
	

	
	Практическая работа
	4
	0
	ПК5.11

	
	1. 
	П/р№ 14 Инвентаризация запасов продуктов и напитков в баре.

Инвентаризация запасов продуктов  и напитков в баре и буфете. Проведение и оформление  заявок на продукцию бара, составление акта о порче, бое, ломе товарно-материальных ценностей, составление акта на брак и порчу продуктов»
	4
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

Работа с информационными ресурсами Интернет по изучению форм материальной ответственности. Заполнение отчётной документации бармена .
	6
	
	ПК5.11

	Учебная практика
	6
	0
	

	Виды работ по теме 6.1 Отчётность бармена и контроль за работой бара

-Проведение инвентаризации запасов продуктов и напитков в баре;

-Проведение инвентаризации запасов продуктов и напитков в баре и буфете; 

-Проведение и оформление заявок на продукцию бара;

-Составление акта о порче, бое, ломе товарно-материальных ценностей, составление акта на брак и порчу продуктов.
	6
	
	

	ЭКЗАМЕН ПО МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОМУ КУРСУ МДК.05.02
	
	
	

	Производственная практика 
Виды работ 

-Отработка навыков оформления витрины, барной стойки

- Подбор посуды и инвентаря для организации работы

- Подготовка профессиональных заготовок, расходных материалов.

- Эксплуатировать барный инвентарь для приготовления смешанных напитков, коктейлей,, горячих напитков 

-Эксплуатировать оборудование для приготовления соков, чая, кофе. 

-Эксплуатировать весоизмерительное оборудование

-Подача карты бара, предложение и показ продукции, помощь в выборе, консультирование потребителей по выбору напитков, предложения сопутствующей продукции 

-Расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;

- Приготовление безалкогольных и алкогольных смешанных напитков по инновационному методу 6

приготовления : «Спидмиксинг», «Флейринг».

- Приготовление длинных,средних и коротких смешанных напитков по инновационному методу приготовления : «Спидмиксинг», «Флейринг».

-Приготовление коктейлей– аперетивов, коктейлей-диджестивов по технике работы с шейкером

-Приготовление смешанных напитков, коктейлей методом «Стир» , «Бленд» , «Шейк», «Билд»

-Оформление напитков, коктейлей способами: «Мартини драй», «Гибсон», «Манхэттен», «Джулеп» «Сауэр» (круста), «Коллинз»,«Кулер».

-Проведение инвентаризации запасов продуктов и напитков в баре. 

-Проведение инвентаризации запасов продуктов и напитков в баре и буфете. 

-Проведение и оформление заявок на продукцию бара 

-Составление акта о порче, бое, ломе товарно-материальных ценностей, составление акта на брак и порчу продуктов
	72
	0
	

	ЭКЗАМЕН (КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ) ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 05.02
	
	
	

	Всего
	694
	
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 05

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Организация обслуживания в организациях общественного питания»; учебный ресторан; кулинарную лабораторию.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация обслуживания в организациях общественного питания»:

- столы для обучающихся;

- стулья для обучающихся;

- стол для преподавателя;

- стул для преподавателя;

- классная доска;

- автоматизированное рабочее место преподавателя (монитор,

процессор, проектор, экран, принтер).
Оборудование учебного ресторана:

- вспомогательное оборудование (производственные столы);

- весоизмерительное оборудование;

- механическое оборудование (слайсер,блендер,кухонный комбайн)

-холодильное оборудование;

- кухонная посуда, производственный инвентарь, инструменты и

приспособления
Программа профессионального модуля включает обязательную

учебную практику, которая проводится, рассредоточено в кулинарной лаборатории и производственную практику, которая проводится

концентрированно на предприятиях общественного питания.

.4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Счеслёнок.Л.Л Организация обслуживания в организациях общественного питания : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /Л.Л. Счеслёнок, Ю.В.Полякова, Л. П. Сынгаевская М.: Издательский центр «Академия», 2016 .– 336 с.
2. Сорокина.А.А.Организация обслуживания в гостиницах и туристких комплексах, 2013.-351 с.
3.  В. И. Ермакова Официант, бармен. Практическое пособие— Санкт-Петербург, Academia, 2012 г.- 272 с.

4. .И.В.Мельников.Официант-бармен: учеб. пособие/авт.сост.-427.- (Профессиональное образование)

5. ФЗ « О защите прав потребителей (от 09.01.96 с изменениями и дополнениями от 17.12.99 ФЗ – 212)
6. Национальный стандарт РФ «Услуги общественного питания .Требования к персоналу ГОСТ 50935-2007
7. Национальный стандарт РФ Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания ГОСТ Р 53995-2010
8. Национальный стандарт РФ «Услуги общественного питания. Общие требования» ГОСТ Р 50763-2008

Интернет-ресурсы 
9. Режим доступа: http://www.horeca.ru/ Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания общественного питания. 

10. Режим доступа: http://restoranoff.ru/ Всё о ресторанной бизнесе и ресторанах
11. Режим доступа :http://prohotelia.com/2017/06/standarty-servisa-v-restorane/ Стандарты сервиса в ресторане 

12. Режим доступа: https://biblio-online.ru/viewer/6D14FBD4-0211-4C10-B21D-A62B7F2AD698#page/3 Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для СПО / Г. С. Сологубова. - 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 379 с. — (Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01301-6. 

13. Режим доступа http://znanium.com/bookread2.php?book=512131 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания / Васюкова А., Любецкая Т.Р. - М.:Дашков и К, 2017. - 416 с.
14. Режим доступа Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник / Л.А.Радченко. — Москва : КноРус, 2018. — 321 с. https://www.book.ru/book/920629/view2/1 

15. Режим доступа: http://padaread.com/?book=204621&pg=2 Организация обслуживания в гостиницах Ёхина.М.А

16. Режим доступа http://barmanlive.ru/ Всё для барменов, рецепты и методы приготовления 2.Режим доступа: http://www.horeca.ru/ Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания общественного питания. 3.Режим доступа: http://restoranoff.ru/ Всё о ресторанной бизнесе и ресторанах

17. Режим доступа :http://prohotelia.com/2017/06/standarty-servisa-v-restorane/ Стандарты сервиса в ресторане 5. Режим доступа https://bar-street.ru/article/sayt-barmenov Лучший сайт барменов-сайт BAR-STREET

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Продолжительность обязательной учебной нагрузки 36 часов в неделю. Учебные занятия проходят парами.

Программа профессионального модуля включает  обязательную учебную практику, которая проводится, рассредоточено в учебном ресторане, кулинарной лаборатории  и производственную практику, которая проводится концентрированно на предприятиях общественного питания в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Учебные дисциплины и профессиональные модули, изучение которых предшествует освоению данного модуля:

- МДК 02.01 Организация обслуживания в организациях общественного питания

- ОП.07 Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда.

Текущий контроль предусматривает устные опросы, тестирование.

Промежуточная аттестация:

- по междисциплинарному курсу в форме экзамена;

- по профессиональному модулю в форме квалификационного экзамена.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования соответствующего профиля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 


- инженерно-педагогические кадры: наличие высшего или среднего профессионального образования соответствующего профиля.
 
- мастера производственного обучения: наличие высшего или среднего профессионального образования соответствующего профиля.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 01
(вида профессиональной деятельности)
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 5.1. Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.
	Зал для обслуживания подготовлен, столы засервированы в соответствии с характером обслуживания, типом и классом организации общественного питания 


	Экзамен (квалификационный).

	ПК 5.2. Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов.
	Обслуживание потребителей организаций общественного питания  осуществлено в соответствии с технологией обслуживания.


	

	ПК 5.3. Обслуживать массовые банкетные мероприятия.
	
	

	ПК 5.4. Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания.
	
	

	ПК 5.5. Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию
	Бар, буфет подготовлен к обслуживанию в соответствии с требованиями СанПиНа


	

	ПК 5.6. Обслуживать потребителей бара, буфета
	Потребители бара, буфета обслужены в соответствии  с алгоритмом выполнения заказа


	

	ПК 5.7..Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово - технологическое оборудование в процессе обслуживания.
	Инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование эксплуатируется по назначению и  с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил. 


	

	ПК 5.8..Вести учётно-отчётную документацию в соответствии с нормативными требованиями. 
	Учётно-отчётная документация заполнена в соответствии с нормативными требованиями


	

	ПК 5.9.  Изготавливать определённый ассортимент кулинарной продукции. 
	Заданная кулинарная продукция изготовлена в соответствии с технологией приготовления и с соблюдением санитарных требований к процессу приготовления. 
	

	ПК 5.10 Производить расчёт с потребителем, используя различные формы расчёта. 
	Расчёт с потребителем произведён в соответствии с определённой  формой расчёта


	

	ПК 5.11. Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки. 
	Напитки приготовлены с соблюдением технологии приготовления и с соблюдением санитарных требований к процессу приготовления. 


	



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся сформированность профессиональных компетенций, развитие общих компетенций, обеспечивающих их профессиональные умения.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Проявляет устойчивый интерес к своей будущей профессии.
	-интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения о образовательной программы

-участия в конкурсах, рефераты 

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Самостоятельная работа. 
	Выполнение самостоятельных заданий

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Решает ситуационные задачи.
	Решение ситуационных задач

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Использует нормативную, справочную и дополнительную информацию в том числе  информацию сайтов сети Интернет для профессионального и личностного развития
	Выполнение рефератов

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует в работе компьютер и ресурсы сети Интернет. 


	Выполнение слайдовых презентаций

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Взаимодействует с обучающимися, преподавателями в процессе обучения
	Организация групповой работы

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Несет ответственность за работу членов команды и за результат выполнения работы.
	Групповая работа

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
	Организует самостоятельную работу при изучении профессионального модуля
	Выполнение самостоятельных производственных заданий

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Изучает новые технологии в профессиональной деятельности
	Применение новых производственных технологий

	ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	Исполняет профессиональную деятельность в соответствии с законодательством обязательных требований нормативно-правовых документов, а также требований стандартов и иных нормативных документов.
	Отсутствие правонарушений. Соблюдение норм закладки сырья и выхода готовой продукции
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