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1. Общие положения

Нормативную правовую основу разработки профессиональной образовательной программы (далее – программа) составляют: 

– Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии  100114.01 Официант, бармен
- Профессиональный стандарт, утвержденный 01 декабря 2015г. № 910Н регистрационный номер 681
 
Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие термины и их определения:

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практический опыт для успешной деятельности в определенной области.

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности.
Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы.

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.   

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере  профессиональной деятельности.  

ПМ – профессиональный модуль;
ОК– общая компетенция; 

ПК – профессиональная компетенция.
1.1. Требования к поступающим

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении  среднего общего образования - аттестат.

1.2. Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы 1764 часа  при очной  форме подготовки.
1.3. Квалификационная характеристика выпускника

 Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по профессии Официант, бармен. Квалификация Официант (3 - 5 разряд ОК 016-94), Бармен (4 - 5 разряд ОК 016-94).

1. Область профессиональной деятельности выпускников: реализация процесса обслуживания в организациях общественного питания.

2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- потребности потребителей организаций общественного питания в процессе обслуживания;

- технологический процесс обслуживания в залах организаций общественного питания, за барной стойкой, буфетом;

- технологический процесс обслуживания массовых банкетных мероприятий;

- технологический процесс обслуживания специальных форм организаций питания;

- торгово-технологическое и холодильное оборудование, посуда, приборы, инвентарь и другие предметы материально-технического оснащения организаций общественного питания;

-нормативная учетно-отчетная документация;

- кулинарная и кондитерская продукция, покупные товары и винно-водочные изделия;

- технологии приготовления смешанных напитков, в том числе коктейлей, горячих напитков.

3. Обучающийся по профессии 100114.01 Официант, бармен готовится к следующим  видам деятельности:

- обслуживание потребителей, организаций общественного питания;

- обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок.

Квалификационный уровень по национальной рамке квалификаций РФ  - 5 уровень.

Квалификационный уровень в соответствии с отраслевой  рамкой квалификаций – профессиональные стандарты индустрии питания – 2 уровень.
2. Характеристика подготовки
Профессиональная образовательная программа по профессии 43.01.01 Официант, бармен представляет собой  комплекс нормативно-методической документации, регламентирующей содержание, организацию и оценку результатов подготовки обучающихся. 

Основная цель подготовки по программе – прошедший подготовку и  итоговую аттестацию должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве Официанта, бармена на предприятиях общественного питания независимо от их организационно-правовых форм
Подготовка по программе предполагает изучение следующих учебных дисциплин:

	Основы культуры профессионального общения                                                  приложение 1

	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены                                            приложение 2

	Товароведение пищевых продуктов                                                                  приложение3

	Правовые основы профессиональной деятельности                                            приложение 4

	Безопасность жизнедеятельности                                                                        приложение5

	Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира  приложение 6

	Деловой английский язык                                                                                 приложение7


профессиональных модулей:
	Обслуживание потребителей организации общественного питания               приложение 8

	Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом                            приложение 9

с приготовлением смешанных напитков и простых закусок 


План учебного процесса ГПОУ «ЧТКУ» по профессии «Официант, бармен»

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной учебной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам

(час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная работа
	обязательная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч. лаб. и практ. занятий
	1 сем.

17

нед.
	2 сем.

22

нед.
	3 сем.

**

нед.
	4 сем.

**

нед.
	5 сем.

**

нед.
	6 сем.

**

нед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	0/5/2
	512
	170
	342
	71
	161
	181
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы культуры профессионального общения
	ДЗ
	62
	20
	42
	8
	22
	20
	
	
	
	

	ОП.02
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	 ДЗ
	48
	16
	32
	7
	32
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Товароведение пищевых продуктов
	Э
	90
	30
	60
	5
	26
	34
	
	
	
	

	ОП.04
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	9
	12
	20
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	11
	32
	
	
	
	
	

	ОП.06
	Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира
	Э
	111
	37
	74
	8
	
	74
	
	
	
	

	ОП.07
	Деловой английский язык
	ДЗ
	105
	35
	70
	23
	37
	33
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	0/7/2
	1261
	199
	340
	95
	431
	591
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/6/2
	1181
	159
	338
	57
	431
	591
	
	
	
	

	ПМ.01
	Обслуживание потребителей организации общественного питания
	Э(К)
	709
	98
	431
	34
	431
	180
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация и технология обслуживания в общественном питании
	ДЗ
	318
	103
	215
	34
	215
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	 ДЗ комплексный
	216
	
	216
	
	216
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	ДЗ
	180
	
	180
	
	
	180
	
	
	
	

	ПМ.02
	Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок 
	Э(К)
	463
	52
	267
	23
	
	411
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	ДЗ
	179
	56
	123
	23
	
	123
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ комплексный
	144
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	ДЗ
	144
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	

	ФК.00
	Физическая культура
	ДЗ
	80
	40
	2
	38
	20
	20
	
	
	
	

	Всего
	0/13/4
	1773
	369
	682
	166
	612
	792
	*
	*
	*
	*



	ГИА
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	
	
	
	1 нед
	
	
	
	

	Консультации на учебную группу по 100 часов в учебном году (всего 100 час.)

Государственная (итоговая) аттестация:

Выпускная квалификационная работа

с 23.06 по 29.06.2014г.(1нед.)


	Всего
	дисциплин и МДК
	396
	324
	*
	*
	*
	*

	
	
	учебной практики
	216
	144
	
	
	*
	*

	
	
	производств.практики 
	*
	324
	*
	*
	*
	*

	
	
	экзаменов (в т. ч. экзаменов (квалификационных)
	
	4
	
	
	
	

	
	
	дифф. зачетов
	3
	8
	
	
	
	

	
	
	зачетов
	
	
	
	
	
	


	курс
	Сентябрь
	Октябрь
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Июль
	Август
	Сводные данные 
по бюджету

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Теория
	Экз. сессия
	Практика
	ГИА
	Каникулы
	Всего

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	Г
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	1
	19
	1
	
	


График учебного процесса по профессии «Официант, бармен»
 на 2016-2017 учебный год со сроком обучения 10 месяцев
	


Обозначение

	
	Теоретическое обучение
	Э
	Экзам. сессия
	У
	Учеб.практика (производственное обучение)
	П
	Практика произв.
	Д
	Квалиф практика
	Г
	Гос. итог.аттестация
	К
	Каникулы


4. Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы
Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. Формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются Положением о государственной (итоговой) аттестации выпускников ГПОУ « Читинское торгово-кулинарное училище».

Программа государственной (итоговой) аттестации, содержащая формы, условия проведения и защиты выпускной квалификационной работы, разрабатывается государственной аттестационной комиссией,  утверждается руководителем образовательного учреждения и доводится до сведения обучающихся не позднее двух месяцев с начала обучения. 
К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики и так далее.

В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной аттестационной комиссии проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей.

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы осуществляется государственной аттестационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций. Членами государственной аттестационной комиссии по медиане оценок освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций определяется интегральная оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы.

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениям и выдаются документы установленного образца – диплом.
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖНОЙ ПОЛИТИКИ 
ЗАБАЙКАЛЬСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

 ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
«ЧИТИНСКОЕ ТОРГОВО-КУЛИНАРНОЕ УЧИЛИЩЕ»
Утверждаю:

И.о.Зам. директора по УПР ГПОУ «ЧТКУ»
______________С.М.Безъязыкова
«______»_________________2016 г.

ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

    Основы культуры профессионального общения
     по профессии 43.01.01 «Официант, бармен» 

 Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии  среднего профессионального образования   43.01.01 «Официант, бармен», с учетом профессионального стандарта, утвержденного 01 декабря 2015 г  № 910 Н регистрационный номер 681
Организация-разработчик: ГПОУ «ЧТКУ»
Разработчики:

Вишневецкая Е. А. – зам. директора по УПР 
Рассмотрено на заседании МК

Протокол № _______________

«___»________________201  г. 
СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	13

	2. СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	13

	3. условия реализации программы учебной дисциплины


	17

	4. Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины


	18


1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы культуры профессионального общения
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  СПО 43.01.01 Официант, бармен.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
соблюдать правила протокола и этикета;

применять различные средства и техники эффективного общения в профессиональной деятельности,  использовать приёмы общения с учётом возраста, статуса гостя;

использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения;

определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, возникающих в профессиональной деятельности;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
основы протокола и этикета;

нормы профессиональной этики;

эстетику внешнего облика официанта, бармена;

психологические особенности делового общения и его специфику в сфере обслуживания и деятельности официанта, бармена;

механизмы взаимопонимания в общении;

техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;

источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов, возникающих в профессиональной деятельности.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 62 часа в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часа;

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы культуры профессионального общения
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	62

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	42

	в том числе:
	

	     практические занятия
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего) вид работы:
	20

	рефераты
	20

	Итоговая аттестация в форме ДЗ


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины

Основы культуры профессионального общения
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проектов)
	Количество часов
	Уровень освоения

	Тема 1

Основы протокола и этикета
	Деловой этикет и его принципы.

Деловой протокол.

Жесты и невербальный этикет.

Этикет деловых отношений.
	6
	2

	
	№ 1 Практическое занятие

Установление контактов и привлечение потенциальных клиентов.

Деловая переписка. 

Телефонные переговоры.
	2
	

	
	Самостоятельная работа. Выполнение реферата.

Кодекс культуры общения продавца с покупателем.
	2
	

	Тема 2

Нормы профессиональной этики
	Культура общения официанта, бармена с клиентами:

1. Умение вести диалог.

2. Доверие и доброжелательность.

3. Учтивость.

4. Поведение идеального официанта, бармена.

5. Официант – хороший психолог. 

6. Правила хорошего тона.
	6
	2

	
	№ 2 Практическая работа. Психологические тесты.

Приятно ли с вами общаться?

Умеете ли вы слушать?

Ваш стиль делового общения. 

Самостоятельная работа. Работа с конспектами.
Характер и темперамент личности.

Психология человека.
	1
2
	

	Тема 3

Эстетика внешнего облика официанта, бармена
	Форма одежды официанта, бармена.
DRESS CODE  на предприятии.
	6
	2

	
	Самостоятельная работа. Выполнение реферата.
Интерьер рабочего помещения.
	2


	

	Тема 4 Психологические особенности делового общения и его специфика в сфере обслуживания и деятельности официанта, бармена.
	Общение – как основа человеческого бытия.

Классификация общения.

Роль восприятия в процессе общения.

Понимание в процессе общения.

Общение как взаимодействие.

Общение как коммуникация.

Успех делового общения.
	6
	2

	
	№ 3 Практическое занятие

Ваш стиль делового общения.

Упражнения, тесты и ситуационные задания.
	2
	

	
	Самостоятельная работа. Выполнение рефератов.

Этика делового общения в западноевропейской культуре.
	2
	

	Тема 5

Механизм взаимопонимания в общении
	Психология человека, эмоциональный мир личности.

Умение работать в команде.

Эффективное общение с коллегами.

Установление контактов и привлечение потенциальных клиентов.
	6
	2

	
	Самостоятельная работа. Выполнение реферата. 

Имидж делового человека.
	4
	

	Тема 6

Техника и приемы общения. Правила слушания, ведения беседы, убеждения.
	Культура телефонного общения.

Деловая беседа.

Деловая переписка.

Визитные карточки в деловой жизни.

Поведение за столом.
Аргументы и их влияние на эффективность общения.

Вербальное и невербальное общение.
	6
	2

	
	№ 4 Практическое занятие. Психологические тесты. 

Волевой ли вы человек?

Коммуникабельны ли вы?

Приятно ли с вами общаться?

Умеете ли вы излагать свои мысли?

Коммуникативные и организаторские способности.
	2
	

	
	Самостоятельная работа. Выполнение реферата.
Значение культуры речи в обеспечении этики деловых отношений.
	4
	

	Тема 7 

Источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов, возникающих в профессиональной деятельности.
	Конфликты в деловом общении:

1. Конфликт и его структура.

2. Эмоциональное реагирование и саморегуляция в конфликтах.

3. Стратегия и правила поведения в конфликтах.
	6
	2

	
	№ 5 Практическое занятие. Психологические тесты.

Насколько вы конфликтны?

Стратегия поведения в конфликте.
	1
	3

	
	Самостоятельная работа. Выполнение реферата.

Саморегуляция поведения как основа бесконфликтного общения. 

Профилактика конфликтов в организации.
	4
	

	Всего:
	
	62
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Культура профессионального общения»
Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места учащихся;

-  доска;

- рабочее место преподавателя.

Технические средства обучения: 

- проектор, 

- экран, 

- персональный компьютер
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Бьюттерм К. Психология и профессионализм. Учебное пособие. – М., 2011.  
2. Котерова И. П. Основы маркетинга – М., изд-во Академия, 2011
3. Самс П.  Язык делового общения. Учебное пособие. - СПб.,2012.

4. Самыгин С.Е., Руденко К.А. Деловое общение. Учебное пособие. – М.,2011.

5. Фокс С. Деловой этикет. Учебное пособие - Ростов-на-Дону, 2012. 

6. Череданова Л. Н. Основы экономики и предпринимательства – М., изд-во Академия, 2012
7. Шеламова Г. М. Деловая культура и психология общения – М., изд-во Академия, 2012
8. Шеламова Г. М. Этикет делового общения – М., изд-во Академия, 2011
Дополнительные источники:

Периодические издания:

  1. Кязимов К.  Взаимодействие учреждений профессионального образования с рынком труда /Приложение «Директорский клуб»  №12 к журналу «Профессиональное образование», М.: Издательский центр НОУ ИСОМ, 2012.

Интернет ресурсы:

http/www.academia-moscow.ru
http/www.chita.ru – Читинский городской портал

http/vsechita.ru – Объявления г.Читы
4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется  в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися  индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения 

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

	Уметь: соблюдать правила протокола и этикета.


	Практическая работа

	Уметь: применять различные средства и техники эффективного общения в профессиональной деятельности,  использовать приёмы общения с учётом возраста, статуса гостя.
	Практическая работа

	Уметь: использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения.
	Практическая работа

	Уметь: определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, возникающих в профессиональной деятельности.
	Практическая работа

	Знать: основы протокола и этикета.

	Тестирование.

	Знать: нормы профессиональной этики.
	Тестирование.

	Знать:  эстетику внешнего облика официанта, бармена.
	Тестирование. практическое занятие.

	Знать: психологические особенности делового общения и его специфику в сфере обслуживания и деятельности официанта, бармена.
	Тестирование.

	Знать: механизмы взаимопонимания в общении.
	Тестирование, практическое занятие.

	Знать: техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения.
	Практическое занятие.

	Знать: источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов, возникающих в профессиональной деятельности.
	Тестирование.
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
1.1. Область применения программы

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  СПО  43.01.01 Официант, бармен.

 Программа учебной дисциплины может быть использована  в  дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке по профессии 43.01.01 Официант, бармен

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

- осуществлять санитарно- гигиенический контроль качества сырья и кулинарной продукции;

- соблюдать санитарно-гигиенические требования реализации готовой продукции;

- соблюдать санитарно- гигиенические требования хранения пищевых продуктов;

- осуществлять органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров;

- соблюдать правила личной гигиены и выполнять санитарные правила;

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 - состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

-  роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

- понятие суточной нормы потребности человека в питательных веществах;

-  усвояемость пищи и факторы, влияющие на нее;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

- правила личной гигиены;

- санитарные требования к торговым и производственным помещениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и таре;

- санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов и процессу приготовления блюд;

- санитарные требования к реализации готовой продукции;

- санитарные требования к обслуживанию посетителей;

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

- санитарно-пищевое законодательство;

- основные пищевые инфекции, отравления, глистные заболевания.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  48  часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часа

самостоятельной работы обучающегося   16 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	          7

	     
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего) виды работы:
	16

	рефераты
	10

	работа с конспектами
	6

	Итоговая аттестация:    в форме   дифференцированный зачет 

  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Основы  физиология питания, санитарии и гигиены

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1

Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	Содержание
	4
2
	2


	
	1
	Понятие об энергетической ценности
	
	

	
	2
	Белки, незаменимые и заменимые аминокислоты
	
	

	
	3
	Жиры, насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты
	
	

	
	4
	Углеводы: моносахариды, дисахариды, полисахариды
	
	

	
	5
	Пектиновые (углеводоподобные) вещества
	
	

	
	
	№ 1 Практическое занятие:
	
	

	
	
	Определение энергетической ценности пищевых продуктов
	
	

	Тема 2

Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Витамины: водорастворимые, жирорастворимые

Сохранение витаминов при кулинарной обработке. Витаминизация пищи
	4
	2

	
	2
	Минеральные вещества: макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлементы
	
	

	
	3
	Вода, питьевая вода. Водный обмен
	
	

	Тема 3

Понятие суточной нормы потребности  человека в питательных веществах


	
	Содержание
	
	

	
	1
	Нормы физиологических потребностей населения.

Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков
	4
4
	2

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд.
	
	

	
	3
	Нормы физиологических потребностей витаминов у детей и подростков. Режим питания детей и подростков
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
Составить  меню суточного рациона, соблюдая  сбалансированность пищевых веществ.

Составить  расчет калорийности суточного  рациона
	
	

	Тема 4

Усвояемость пищи и факторы, влияющие на нее
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Усвояемость пищи. Влияние химического состава, кулинарной обработки, внешнего вида, объема, режима питания, условия приемы пищи, состояние пищеварительного аппарата на усвояемость пищи
	1
	2

	Тема 5

Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Рациональное сбалансированное питание, его нормы  и принципы
	4
2

2
	2


	
	2
	Режим питания
	
	

	
	3
	Альтернативные теории о питании
	
	

	
	
	№ 2 Практическое занятие:

Составление режима питания (меню)
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов
1. Нормы физиологических потребностей витаминов у детей и подростков.

2. Режим питания у детей и подростков.

3. Альтернативные теории о питании.
	
	

	Тема 6

Правила личной гигиены
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Личная гигиена. Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию тела
	4
2
	2

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию рук
	
	

	
	3
	Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию полости рта
	
	

	
	4
	Санитарно-эпидемиологические требования к санитарной одежде
	
	

	
	5
	Санитарный режим поведения и медицинские обследования работников общественного питания
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов

Организация условий на предприятии общественного питания  для выполнения требований и правил личной гигиены
	
	

	Тема 7

Санитарные требования к торговым и производственным помещениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и таре


	
	Содержание
	
	

	
	1
	Требования к планировке и устройству помещений. Производственные помещения. Торговые помещения
	4
2
	2

	
	2
	Складские помещения. Административно- бытовые помещения.

Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания
	
	

	
	3
	Требования к материалам,  из которых изготовляют оборудование, инвентарь, инструменты, посуду и тару
	
	

	
	4
	Требования к технологическому оборудованию
	
	

	
	5
	Требования к инвентарю и инструментам производства
	
	

	
	6
	Требования к кухонной посуде и таре их мытье и содержание
	
	

	
	7
	Требования к столовой посуде, способы ее мытья и содержания
	
	

	
	8
	Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, инструментов, посуды, тары
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов
1. Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, инструментов, посуды, тары.
	
	

	Тема 8

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов и процессу приготовления блюд


	
	Содержание
	
	

	
	1
	Требования к транспортным средствам и перевозке пищевых продуктов
	5
2


	2


	
	2
	Требования к складским помещениям и условиям хранения пищевых продуктов
	
	

	
	3
	Общие санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, состоянию рабочего места повара, кондитера
	
	

	
	4
	Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке продуктов
	
	

	
	5
	Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд
	
	

	
	6
	Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению скоропортящихся мясных блюд и изделий
	
	

	
	7
	Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и сладких блюд
	
	

	
	8
	Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских кремовых изделий
	
	

	
	9
	Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских кремовых изделий
	
	

	
	10
	Санитарно-эпидемиологический контроль качества готовой пищи
	
	

	
	
	№ 3 Практические занятия:
	
	

	
	1
	Санитарно-гигиенический контроль качества сырья и кулинарной продукции
	
	

	
	2
	Органолептическая оценка качества различных групп продовольственных товаров
	
	

	Тема 9

Санитарные требования к реализации готовой продукции
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции. Условия и сроки хранения готовой продукции. Сроки реализации блюд
	1

2
	2



	
	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
1. Общие санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, состоянию рабочего места.

2. Санитарно-эпидемиологический контроль качества готовой пищи.
	
	

	Тема 10

Санитарные требования к обслуживанию посетителей
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Санитарные требования к обслуживанию посетителей
	1
	2

	Тема 11

Классификация моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Моющие средства для обработки помещений, оборудования, инвентаря, посуды. Моющие средства для ручной мойки посуды, для механической мойки посуды. Моющие средства для мытья рук
	1

1
	2


	
	2
	Дезинфицирующие средства (хлорсодержащие, поверхностно-активные, кислородосодержащие)
	
	

	
	3
	Способ приготовления дезинфицирующих средств
	
	

	
	
	№ 4 Практическое занятие:
	
	

	
	
	Приготовление  растворов  дезинфицирующих и моющих средств
	
	

	Тема 12

Санитарно-пищевое законодательство
	
	Содержание
	
	

	
	1
	Санитарные правила (СП 1.1.1058 – 01) «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий»
	1
	2



	
	2
	Производственный контроль. Задачи производственного контроля. План производственного контроля.

Показатели производственного контроля
	
	

	
	3
	СанПиН 2.3.6.1079-01- мероприятия по соблюдению санитарно-эпидемиологических правил
	
	

	
	4
	Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия населения (Роспотребнадзор) – осуществление государственного надзора и контроля в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей и потребительского рынка
	
	

	
	5
	Федеральное государственное учреждение здравоохранения (ФГУЗ) «Центр гигиены и эпидемиологии»- осуществляет санитарно- эпидемиологический надзор
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов

1. Производственный контроль. Задачи производственного контроля. План и показатели производственного контроля.
	2
	

	Тема 13

Основные пищевые инфекции, отравления, глистные заболевания
	
	Содержание
	2
	2



	
	1
	Общее понятие о пищевых отравлениях. Пищевые отравления. Пищевые отравления  микробного происхождения (бактериальные).
	
	

	
	2
	Отравление условно-патогенными микробами. Меры предупреждения пищевых токсикоинфекций. Ботулизм. Меры предупреждения ботулизма.
	
	

	
	3
	Стафилококковое отравление. Меры предупреждения стафилококкового отравления.  Пищевые отравления  немикробного происхождения.
	
	

	
	4
	Отравление грибами. Отравление ядрами косточковых плодов. Отравление сырой фасолью. Отравление некоторыми видами рыб. Отравление нитратами.
	
	

	
	5
	Общее понятие о глистных заболеваниях. Виды глистов и характеристика гельминтов. Меры предупреждения глистных заболеваний.  
	
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов
	
	

	
	
	1. Виды глистов и характеристика гельминтов. Меры предупреждения глистных заболеваний.
	2
	

	Всего:
	
	
	48
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Физиология питания, санитарии и гигиены».
Оборудование учебного кабинета:

 - рабочие места учащихся

 - рабочее место преподавателя

 - учебная доска

Технические средства обучения:

 -ПК

 - видеомагнитофон

 - мультимедийный проектор

Оснащение учебного кабинета:

 - комплект нормативных  документов по обеспечению санитарной безопасности

 - комплект наглядных пособий, таблиц

 - комплект контролирующих заданий
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии.  Учебник. – М.: Изд. Центр «Академия»,  2012.

Дополнительные источники:

1. СанПиН 2.3.2.1078-01

2. СанПиН 2.3.2.1293-03

3. ГОСТ  Р5935-95. Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу

4. ОСТ 28-1-95. Общественное питание. Требования к производственному процессу.

Интернет-ресурсы:

www. standart. ru
www. gigiena. ru
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

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

	Уметь: составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	Практическая работа

	Уметь: осуществлять санитарно- гигиенический контроль качества сырья и кулинарной продукции.
	Практическая работа

	Уметь: соблюдать санитарногигиенические требования реализации готовой продукции.
	Практическая работа

	Уметь: соблюдать санитарно- гигиенические требования хранения пищевых продуктов.
	Практическая работа

	Уметь: осуществлять органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров.
	Практическая работа

	Уметь: соблюдать правила личной гигиены и выполнять санитарные правила.
	Тестирование, практическая работа

	Уметь: готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.
	Практическая работа

	Знать: состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания.
	Тестирование

	Знать: роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания.
	Тестирование

	Знать: понятие суточной нормы потребности человека в питательных веществах.
	Тестирование, индивидуальное задание

	Знать: усвояемость пищи и факторы, влияющие на нее.
	Индивидуальные задания

	Знать: нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения.
	Индивидуальные задания

	Знать: правила личной гигиены.
	Тестирование, практическая работа

	Знать: санитарные требования к торговым и производственным помещениям организаций общественного питания, инвентарю, посуде и таре.
	Тестирование

	Знать: санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов и процессу приготовления блюд.
	Тестирование

	Знать: санитарные требования к реализации готовой продукции.
	Тестирование, индивидуальное задание

	Знать: санитарные требования к обслуживанию посетителей.
	Тестирование, индивидуальное задание

	Знать: классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения.
	Тестирование, индивидуальное задание

	Знать: санитарно-пищевое законодательство.
	Тестирование

	Знать: основные пищевые инфекции, отравления, глистные заболевания.
	Тестирование
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Товароведение пищевых продуктов

1.1. Область применения программы

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  СПО  43.01.01 Официант, бармен.

 Программа учебной дисциплины может быть использована  в  дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке по профессии 43.01.01 Официант, бармен

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-  владеть методами оценки качества пищевых продуктов;

- определять качество основных групп товаров;

- давать краткую товароведческую характеристику основных групп товаров;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 -  методы оценки качества пищевых продуктов;

- товароведческую характеристику основных групп товаров.
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60  часа

самостоятельной работы обучающегося  30  часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     практические занятия
	5

	     
	        

	     
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего):виды работ

Реферат

презентация
	30
15

15

	 Форма аттестации экзамен      


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Товароведение пищевых продуктов»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.

Методы оценки качества пищевых продуктов
	Содержание

Качество пищевых продуктов, показатели, влияющие  на качество пищевых товаров. Органолептический метод оценки качество пищевых продуктов, как основной способ оценки качества пищевых продуктов  на предприятиях общественного питания. Измерительный (лабораторный) метод. Сертификация. Штрих-код. Стандартизация пищевых продуктов.
Практическая работа№1
Определение подлинности штрихового кода на упаковке товара.

Определение по маркировке сроков годности пищевых продуктов, реализации пищевых продуктов

Самостоятельная работа: выполнение рефератов, презентаций.
- изучение  энергетической и пищевой ценности пищевых продуктов.

- изучение химического состава пищевых продуктов 

- изучение хранения  пищевых продуктов

- изучение естественной убыли пищевых продуктов.

- изучение ассортимента пищевых товаров


	6

1

20


	2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2



	Тема 2.

Товароведческая характеристика основных групп товаров.

 
	Содержание

Свежие овощи: клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые, тыквенные, томатные овощи. Требования к качеству. Экзотические овощи.  Упаковка, хранение  свежих овощей.

Свежие плоды: семечковые, косточковые плоды. Субтропические и тропические плоды. Экзотические плоды.  Ягоды. Орехоплодные. Требования к качеству.

Продукты переработки овощей, плодов, грибов. Требования к качеству, сроки и условия хранения

Практическая работа№2

Органолептические показатели качества свежих овощей, плодов
Рыба и рыбные продукты.

Основные семейства промысловых рыб .Соленая, вяленая, сушеная, копченая рыба. Рыбные консервы и пресервы. Икра Нерыбные пищевые продукты моря. . Требования к качеству. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов.

Практическая работа№3

Определение качества по органолептическим показателям  пищевых продуктов.

Расшифровка литографических знаков.

Мясо и мясные продукты 

 Мясные полуфабрикаты. Мясо птицы. Колбасные изделия. Мясокопчености. Мясные  консервы. Условия и сроки хранения мясных продуктов.

Практическая работа№4

Определение качества по органолептическим показателям  пищевых продуктов
Расшифровка литографических знаков.

Молоко и молочные продукты

Молоко  коровье. Сливки. Сухие молоко и сливки. Сгущенные молоко и сливки. Кисло-молочные продукты. Сыры. Мороженое.  Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Яйца и яйцепродукты

Яйца куриные.  Яйцепродукты. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Пищевые жиры

Растительные масла. Масло коровье.

Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Зерно и продукты его переработки

Крупа, мука, макаронные изделия. Хлеб и хлебобулочные изделия. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Практическая работа№5

Определение качества по органолептическим показателям  пищевых продуктов
Кондитерские изделия

Крахмал.  Сахар. Кондитерские  товары (повидло, джем, варенье, шоколад, какао-порошок, карамельные изделия, мучные кондитерские изделия, восточные сладости, кондитерские изделия специального назначения). Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Вкусовые  продукты

Чай, чайные напитки.  Кофе, кофейные напитки..Пряности. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные напитки. Безалкогольные напитки.  Хлебный квас и напитки из хлебного сырья. Табачные изделия. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Самостоятельная работа: выполнение рефератов.
- изучать и  определять качество пищевых продуктов по органолептическим показателям

-  изучать и знать сроки и условия хранения пищевых продуктов в предприятиях общественного питания

-  изучать и знать  классификацию пищевых продуктов.
	5

5

1

6

1

5

1

3

3

4

5

1

6

8

10
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	Всего:
	90
	


3. условия реализации программы Учебной  
дисциплины

3.1. Требования  материально-техническому обеспечению

 Наличия учебного кабинета «Товароведение пищевых продуктов»

Оборудование учебного кабинета:

Посадочные места по количеству обучающихся

Рабочее место преподавателя

Доска

Комплект учебных наглядных пособий (плакаты, муляжи, натуральные образцы, ГОСТы)
Технические средства обучения:

Компьютер

Телевизор

Видеомагнитофон
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
     1.Гранаткина Т.П.Основы микробиологии,физиологии питания и 

        санитарии для общепита.Изд-во Ростон/Дону: «Феникс»,2011

2.А.Качурина, Т.А. Лаушкина Товароведение пищевых продуктов. 
   Рабочая тетрадь – М.: Изд. Центр « Академия», 2012 

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов.  Учебник – М.: Изд. 

    Центр «Академия»,  2013

4.Новиков А.М.Товароведение и организация торговли 

  продовольственными товарами:уч пособие для нач.проф.обр.-3изд.-М.: 

   Изд.центр «Академия»,2011
Дополнительные источники:

1. Альбом плакатов. М.:- Изд. Центр «Академия», 2011

2. СанПиН 2.3.21078-01

3.  СанПиН 2.3.2.1293-03

Интернет-ресурсы
www. academia- moscow. ru
4. Контроль и оценка результатов 
освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения,усвоенные знания)


	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь: владеть методами оценки качества пищевых продуктов;
	практическая работа

	Уметь: 

определять качество основных групп товаров;
	практическая работа

	Уметь: 

давать краткую характеристику основных групп товаров;
	практическая работа

	Знать: методы оценки качества пищевых продуктов;
	практическая работа

тестирование

	Знать: товароведческую характеристику основных групп товаров.
	практическая работа

тестирование.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Правовые основы  профессиональной деятельности

1.1. Область применения  программы

 
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с  ФГОС по профессии  СПО  43.01.01 Официант, бармен 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять правовые  знания при освоении профессиональных модулей и в профессиональной деятельности,

· соблюдать требования действующего законодательства и защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства.

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в области профессиональной деятельности;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· права и обязанности работников в области профессиональной деятельности;

· организационно-правовые  формы организаций;

· формы оплаты труда.
     1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  48 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часа;

самостоятельной работы обучающегося  16 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	        практические занятия
	9

	Самостоятельная работа обучающегося (всего). Вид работы:

 рефераты, 

презентации,

 работа с конспектами, 

нормативно-правовыми актами,

 интернет-ресурсами
	16

6

4

2

2

2

	Итоговая аттестация в форме ДЗ


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины

Правовые основы  профессиональной деятельности

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Законодательные акты, регулирующие правоотношения в области профессиональной деятельности
	Содержание
	8
	2

	
	1.
	Закон «О защите прав потребителя»
	
	

	
	2.
	Правила  реализации алкогольных и табачных изделий
	
	

	
	3.
	Законодательные акты, регулирующие санитарные нормы в сфере общественного питания (СанПиНы)
	
	

	
	4.
	Законодательные акты, регулирующие  порядок  исчисления и ставки уплаты налога на добавленную стоимость, налога на прибыль
	
	

	
	Практическое  занятие № 1:

 Решение ситуационных задач по закону «О защите прав потребителя»

Практическое  занятие № 2:

 Решение ситуационных задач по правилам  реализации алкогольных и табачных изделий

Практическое  занятие № 3:

 Санитарные требования к предприятиям питания

Практическое  занятие № 4:

Перечень товаров и услуг, облагаемых налогом на добавленную стоимость
	1

1

1

1
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов

Права потребителя

Права и обязанности производителей товаров и услуг

  Судебная защита прав потребителя

  Ответственность продавца за просрочку выполнения требований

   потребителя. Сроки устранения недостатков

 Правила продажи отдельных групп товаров

 Право потребителя на обмен товаров

Защита прав потребителя при выполнении работ (услуг)

 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения  

пищевых продуктов

Порядок организации передвижной мелкорозничной торговли

	5
	

	Тема 2.

Основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения
	Содержание
	18
	2

	
	1.
	Трудовое право и трудовые правоотношения.   Понятие трудовых правоотношений. Занятость и трудоустройство. Органы трудоустройства. Порядок приема на работу.
	
	

	
	2.
	Трудовой договор: понятие и виды, порядок заключения.

Испытания при приеме на работу.
	
	

	
	3.
	Квалификация работников. Присвоение и повышение квалификации. Сертификация персонала. Правила сдачи экзаменов.
	
	

	
	4.
	Основные права и обязанности работника.

Основные права и обязанности работодателя
	
	

	
	5.
	Коллективные договоры и соглашения.
	
	

	
	6.
	Изменение трудового договора. Перевод на другую работу, перемещение. Временный  перевод на другую работу. Трудовые отношения при смене собственника имущества организации, изменении подведомственности организации, ее реорганизации. Отстранение от работы.
	
	

	
	7.
	Прекращение трудового договора. Общие основания прекращения трудового договора. Расторжение трудового договора по соглашению сторон. Прекращение срочного трудового договора. Расторжение трудового договора по инициативе работника (по собственному желанию). Расторжение трудового договора по инициативе работодателя. Расторжение трудового договора по обстоятельствам, не зависящим от воли сторон.
	
	

	
	8.
	Понятие рабочего времени. Нормальная продолжительность рабочего времени. Сокращенная продолжительность рабочего времени. Неполное рабочее время.  Продолжительность ежедневной работы (смены). Работа в ночное время. Сверхурочная работа. Режим рабочего времени.
	
	

	
	9.
	Время отдыха. Понятие времени отдыха. Виды времени отдыха. Перерывы в работе. Выходные и нерабочие праздничные дни.

Отпуска. Ежегодные оплачиваемые отпуска. Порядок предоставления ежегодных оплачиваемых отпусков.
	
	

	
	10.
	Общие положения. Основные государственные гарантии по оплате труда работников. Оплата по труду.  Ограничение удержаний из заработной платы. Ответственность работодателя за нарушение сроков выплаты заработной платы и иных сумм, причитающихся работнику. Установление заработной платы.
	
	

	
	11.
	Дисциплина труда и трудовой распорядок.

 Дисциплина труда. Поощрение за труд. Дисциплинарные взыскания. Порядок применения дисциплинарных взысканий. Снятие дисциплинарных взысканий.
	
	

	
	12.
	Охрана труда. Государственные нормативные требования охраны труда. Медицинские осмотры. Обязанности работника в области охраны труда. Обеспечение прав работников на охрану труда.
	
	

	
	13.
	Материальная ответственность сторон трудового договора. Материальная ответственность работодателя перед работником.

Материальная ответственность работника.
	
	

	
	14.
	Защита трудовых прав и свобод. Способы защиты трудовых прав и свобод. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

Самозащита работником трудовых прав. Рассмотрение и разрешение индивидуальных трудовых споров
	
	

	
	Практические занятия №5 

Материальная ответственность: решение ситуационных задач 

Практическая работа № 6: 

. Защита трудовых прав работников.
	2

1
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, работа в интернетресурсах, с нормативно- правовыми актами
 Трудовой договор: понятие и виды, порядок заключения.

Расторжение трудового договора по инициативе работодателя.

Режим рабочего времени.

Порядок предоставления ежегодных оплачиваемых отпусков.

Государственные гарантии по оплате труда работников.

Поощрение за труд

Обеспечение прав работников на охрану труда на предприятиях общественного питания.

Порядок рассмотрения и разрешения индивидуальных трудовых споров
	5
	

	Тема 3.

Права и обязанности работников в области профессиональной деятельности
	Содержание
	
	

	
	1.


	 Права и обязанности работников в области профессиональной 

деятельности.  Функциональные обязанности, права и ответственность официанта, бармена. Порядок оформления счета к уплате посетителем. Порядок оформления и ведения реестров.
	2
	2

	
	Практические  занятия № 7: 

Порядок оформления счета к уплате посетителем. 
	1
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
Требования к внешнему виду официанта, бармена

Требования к организации рабочего места.

Этика профессиональных отношений

Культура обслуживания посетителей
	3

	

	Тема 4. Организационно-правовые формы организаций


	Содержание
	2


	2



	
	1.


	Организационно-правовые формы организаций.  Классификация 

предприятий общественного питания. Наценочные категории.

Требования,  предъявляемые к предприятиям общественного 

питания в России.  Учредительные документы.
	
	

	
	Практические занятия № 8:

Определение вида организационно-правовой формы предприятий питания по учредительным документам
	1
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, презентации:
Акционерные общества и их виды

Товарищества и их виды

Индивидуальная предпринимательская деятельность.
	3

	

	Тема 5.

Формы

оплаты труда


	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Нормирование труда. Нормы труда. Введение, замена и пересмотр 

норм труда. Обеспечение нормальных условий работы для 

выполнения норм выработки.
	
	

	
	 Итоговая  контрольная  работа
	1
	

	
	Всего:                                                         
	48
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины  требует наличия учебного кабинета «Правовые основы профессиональной деятельности» 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

-  комплект учебно-наглядных пособий 
 - комплект контролирующих заданий по дисциплине;

 - тематические папки;

- комплект учебно-программной документации.

Технические средства обучения:

- компьютер, видеомагнитофон.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Кашанина Т.В. Право. Учебник для 10-11 кл. Базовый уровень образования. М.: Вита-Пресс, 2012.

2. Мушинский В.О. Основы правоведения. – М., 2012.

3. Певцова Е.А. Основы правовых знаний. – М., 2013.

4. Певцова Е.А. Право. Основы правовой культуры (9 кл.). – М., 2012.

5. Певцова Е.А. Право. Основы правовой культуры 10—11 (в 4 частях). – М., 2012.

6. Яковлев А.И. Основы правоведения. М.: Академия, 2012.

Дополнительные источники:

1. Конституция Российской Федерации. Принята на референдуме 12 декабря 1993 г. М., 2013.

2. Гражданский кодекс Российской Федерации (часть первая) от 21 октября 1994 г. № 51-ФЗ (в ред. ФЗ от 26.06.2007 № 118-ФЗ)). // СЗ РФ. –2012. – № 32. – Ст. 3301.

3. Гражданский кодекс Российской Федерации (часть вторая) от 26 января 1996 г. № 14 (в ред. от 24.07.2007 N 218-ФЗ) // СЗ РФ. – 2012 № 5. – Ст. 410.

4. Гражданский кодекс Российской Федерации (третья). Раздел У «Наследственное право» от 26 ноября 2001. № 146-ФЗ. от 03.06.2006 № 73-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 29.12.2006 № 258-ФЗ) // СЗ РФ. – 2013. – № 49. – Ст. 4552.

5. Гражданский кодекс Российской Федерации (часть четвертая) 18.12.2006 N 231-ФЗ СЗ РФ, 25.12.2013, № 52 (1 ч.), ст. 5496.

6. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации от 14 ноября 2002 № 138-ФЗ (в ред. от 24.07.2007 N 214-ФЗ.) // СЗ РФ. – 2012. – № 46. – Ст. 4532.

7. Уголовный кодекс Российской Федерации от 13 июня 1996 года № 63-ФЗ (в ред. ФЗ от 24.07.2007 N 214-ФЗ). // СЗ РФ. – 2013 – № 25. – Ст. 2954.

8. Кодекс РФ об административных правонарушениях от 30 декабря 2001 г. № 195 (в ред. от 24.07.2007 № 218-ФЗ) // СЗ РФ. – 2013. – № 1. – Ст. 1.

9. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001. № 197-ФЗ // СЗ РФ. -2013. – № 1. – Ч. 1. – Ст. 3.

10.  Закон Российской Федерации «Об образовании в РФ»  от 29.12 2012 № 273 -ФЗ
11.  Закон Российской Федерации «О защите прав потребителей» от 9 января 1996 г. № 2 – ФЗ (в ред. от 25.11.2013) 
12.  Баглай М.В. Конституционное право Российской Федерации. – М., 2012.

13.  Гражданское право. – М., 2012. 

14.  Гражданское процессуальное право. – М., 2012.

15.  «Основы правовых знаний». Электронный учебник
16.  Серебряков В.Ф Правовое обеспечение профессиональной деятельности в общественном питании: Учебник для студентов средних профессиональных учебных заведений . М.: АКАДЕМИЯ, 2012
17.  Федеральный закон Российской Федерации от 26 декабря 2008 г. N 294-ФЗ "О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля".

18.  Федеральный закон "О лицензировании отдельных видов деятельности" №128-ФЗ от 02.07.2005

	19.  Федеральный закон от 30 марта 1999 года №52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения"
	 

HYPERLINK "http://bishelp.ru/kontrol/torgovlya/zakon/fz52_o_sanit_blagopolu4ii.php?print=1" \t "_new" \o "Распечатать" 


(с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004). Принят Государственной Думой 12 марта 1999 года 
Одобрен Советом Федерации 17 марта 1999 года 
Интернет-ресурсы:
Журнал «Право и образование» - http://www.lexed.ru/pravo/journ/
Материалы к курсу А.Никитина "Право и политика"

http://www.ug.ru/old/ug_pril/gv/98/08/t3_1.htm
Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов
http://fcior.edu.ru/card/19731/prava-i-obyazannosti-storon-trudovyh-otnosheniy.html
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения  учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов исследований
	Результаты

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

	   Уметь

применять правовые  знания при освоении профессиональных модулей и в профессиональной деятельности,
   Уметь
соблюдать требования действующего законодательства и защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства.


	выполнение индивидуальных заданий,

 практическое занятие
пактическое занятие

	Знать: 

законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в области профессиональной деятельности

Знать
основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения

Знать:
права и обязанности работников в области профессиональной деятельности

Знать:
организационно-правовые  формы организаций

Знать:
формы оплаты труда.


	Тестирование

 индивидуальные задания
Тестирование

индивидуальные задания
 Тестирование

индивидуальные задания
Тестирование

индивидуальные задания
Тестирование

индивидуальные задания
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 05. Безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО  43.01.01  Официант, бармен

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения организовывать дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 -  организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;
 - предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

 - применять первичные средства пожаротушения;

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них,  родственные полученной профессии;

 - применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

 - владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

- оказывать первую помощь пострадавшим;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 - принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

 - основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

 - основы военной службы и обороны государства;

 - задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

 - способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

 - организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

 - основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО;

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

 - порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная  учебная  нагрузка обучающегося  - 48 часов, в том числе:

обязательная  аудиторная  учебная  нагрузка обучающегося  - 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	11

	Самостоятельная работа обучающегося (всего) виды работы:
	16

	Работа с конспектами
	6

	Рефераты
	5

	Презентации
	5

	Итоговая аттестация в форме ДЗ


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины
Безопасность жизнедеятельности

	Наименование

разделов и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные и практические

работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Государственная система обеспечения безопасности населения
	
	23
	

	Тема 1.1.

Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России


	 Содержание
	4
2
	2




	
	Система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций. Структура и задачи.
	
	

	
	Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного  характера

Землетрясение. Наводнение. Смерчи, ураганы, оползни.
	
	

	
	Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций  техногенного характера

Защита от химической опасности (авария с выбросом химически опасных веществ).  Защита от радиационной опасности.
	
	

	
	Противодействие терроризму как угрозе  национальной безопасности  России

Международный терроризм  и его последствия. Международные террористические организации. Виды современного терроризма.  Технологический терроризм.  Традиционный терроризм. Интеллектуальный терроризм. Телефонный террор.  Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, при захвате в качестве заложника. Меры безопасности населения, оказавшегося на территории военных действий. Правила поведения  при обнаружении  бесхозных  объектов.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
Правила поведения в условиях наводнения 

Правила поведения в условиях землетрясения.

Природа смерчей, ураганов, оползней и правила поведения в создавшейся ситуации
	
	

	Тема 1.2.

Основные виды 

потенциальных опасностей

и их последствия в профессиональной деятельности и быту,

принципы снижения вероятности их реализации
	 Содержание
	2
2
	2

	
	Травматизм

 Предупреждение травматизма. Безопасность труда на производстве.

Профилактика травматизма.                                         
	
	

	
	Техника безопасности при работе с электрооборудованием                                           Основные требования по обеспечению безопасности при эксплуатации техники  и оборудования.
	
	

	
	Пожарная безопасность

Профилактика пожарной опасности на предприятиях общественного питания: наличие запасных выходов,  пожарного оборудования, средств  связи, пожарной сигнализации.

ТБ при фломбировании блюд, фандю.
	
	

	
	Пищевые отравления. Пищевые отравления немикробного происхождения

Отравления  грибами. Отравления  ядовитыми  растениями. Отравления пищевыми продуктами. Нитриты и нитраты. Отравления металлами, полимерными материалами,  лаками, клеями, мышьяком.
	
	

	
	Самостоятельная работа: рефераты
Правила сбора грибов.

Ядовитые растения и оказание первой помощи при отравлениях

Отравления металлами, полимерными материалами, лаками, клеями, мы
	
	

	Тема 1.3.

Основы военной службы и обороны государства


	  Содержание
	2
	2

	
	История вооружённых сил

История создания вооружённых сил России.

Боевые традиции вооруженных сил РФ.
	
	

	
	Состав вооружённых сил РФ

Виды вооружённых сил РФ. Рода вооружённых сил РФ.

Общевоинские уставы.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение реферата
История вооруженных сил России.
	2
	

	                    Тема 1.4.

Задачи и основные мероприятия Гражданской обороны


	 Содержание
	1


	       2

	
	Структура Гражданской обороны.

Проведение неотложных аварийно-восстановительных работ. 

Меры безопасности при проведении СНАВР. Полная и частичная санитарная обработка.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение реферата
Основные мероприятия по гражданской обороне
	2
	

	Тема 1.5.

Способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах


	Содержание
	2

	3

	
	Средства коллективной защиты. Средства индивидуальной защиты.
Огнетушители и их виды. Правила пользования огнетушителями. Сроки хранения. Правила эвакуации. Правила поведения при возгорании. Безопасность на производстве: оповещение и эвакуация. 

 Предупреждение травматизма. Безопасность труда на производстве. Основные требования по обеспечению безопасности при эксплуатации техники  и оборудования.
	
	

	
	№ 1 Практические занятия:
	2
	

	
	Определение размера противогаза. Надевание противогаза. Выполнение нормативов.
	
	

	
	Надевание общевойскового защитного комплекта. 
	
	

	
	Эвакуация из помещения.
	
	

	
	Правила работы с огнетушителями
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение реферата
Способы защиты населения от оружия массового поражения.
	2
	

	Раздел 2. Основы военной службы и обороны государства
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	 Тема 2.1.

Организация и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке


	 Содержание
	4


	      2



	
	Основы воинской службы

Воинская обязанность. Постановка на воинский учёт. Медицинское освидетельствование
	
	

	
	Прохождение службы по призыву

Сроки службы. Льготы для военнослужащих. Воинские звания и знаки различия. Увольнение в запас. Прохождение полевых сборов.
	
	

	
	Воинские ритуалы

Присяга. Боевое знамя воинской части. Военные награды. 
	
	

	
	Женщины-военнослужащие

Женщины - герои России. Военные профессии  для девушек.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов

Прохождение службы по контракту

Альтернативная гражданская служба

Право на отсрочку от военной службы

Общевоинские уставы

Дни воинской славы России

Как получить военную профессию

Боевые награды моей семьи
	1
	

	Тема 2.2.

Основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО


	   Содержание                             
	3
	2

	
	Структура и вооружение Вооруженных сил РФ 

Военная  техника.

Виды стрелкового оружия.  Автомат Калашникова. Ручные гранаты
	
	

	
	Военно-учётные специальности (юноши и девушки)


	
	

	
	Военная форма одежды

Полевая форма одежды. Парадная форма одежды. Повседневная форма одежды.  Спортивная форма одежды.
	
	

	
	Структура мотострелкового отделения Вооруженных сил РФ и армии Китая

Назначение.  Состав.  Вооружение.
	
	

	
	
	
	

	
	№ 2 Практическое занятие:
	1
	

	
	Разборка и сборка автомата Калашникова. Выполнение нормативов.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
Основные виды вооружения.
	1
	

	Тема 2.3.
Область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей  воинской службы


	Содержание
	1
	2

	
	Профессия повар – военная профессия

Правила приготовления блюд в условиях автономии. Условия хранения продуктов в полевых условиях. Техника безопасности  при приготовлении пищи на открытом огне.
	
	

	
	№ 3 Практические занятия:
	1
	

	
	Определение соответствия  военно-учетных специальностей  родственной  профессии  Повар, кондитер
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение презентации
Профессия «Повар» - военная профессия.
	1
	

	Раздел 3. 

Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим
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	Тема 3.1. 

 Порядок и правила 

оказания первой помощи пострадавшим
	Содержание
	6
	     2

     

	
	Оказание первой помощи при ранах 

Классификация ран. Виды кровотечений. Первая медицинская помощь при кровотечениях.
	
	

	
	Оказание первой помощи при переломах 

Виды переломов. Первая медицинская помощь при переломах.
	
	

	
	Оказание первой помощи при ожогах, обморожениях, термических травмах, поражениях электротоком

Виды ожогов и обморожений. Первая медицинская помощь при ожогах и обморожениях. Термические травмы. Первая медицинская помощь при термических травмах. Первая медицинская помощь при поражениях электрическим током. 
	
	

	
	№ 4 Практические занятия:
	2
	

	
	Наложение жгута
	
	

	
	Наложение разных видов повязок
	
	

	
	Наложение шины. Использование подручного материала для изготовления шины. 
	
	

	
	Способы  транспортировки  пострадавшего
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов

Классификация ран. Виды кровотечений.

Виды переломов

Виды ожогов и отморожений
	3
	

	
	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	1
	

	Всего:
	
	48
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Безопасность жизнедеятельности»

Оборудование учебного кабинета: 

 - посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

 - учебная доска;

Технические средства обучения: 

 - телевизор;

 - экран;

 - видеомагнитофон;

 - компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор.

Средства обучения:

 -комплект учебников;

 - тематические папки;

 - плакаты;

 - макеты автоматов;

 -пневматические винтовки;

 - противогазы;

 -респиратор;

 -общевойсковой защитный комплект;

 -прибор ВПХР;

 - видеофильмы;

 -шина Детерикса;

 -жгут;

 - комплекты контролирующих заданий.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Латчук В.Н., Марков В.В., Миронов С.К.  Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник  10 класс (базовый уровень). – М.: Дрофа, 2011.

2. Марков В.В., Латчук В.Н., Миронов С.К.  Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник  11 класс (базовый уровень). – М.: Дрофа, 2012.

3. Топоров И.К.  Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник 10-11класс (базовый уровень).  – М.: Дрофа, 2011.

Дополнительные источники:

1. Методические материалы и документы по курсу «Основы безопасности жизнедеятельности»: кн. для учителя /сост. А.Т. Смирнов, Б.И. Мишин /под общ. ред. А.Т. Смирнова. - М.: Просвещение, 2011.

2. Смирнов А.Т. Основы военной службы: учебное пособие для учреждений профессионального образования. /А.Т. Смирнов / под общей ред. А.Т. Смирнова. -  М.: Издательский центр «Академия»,2011.

3. Смирнов А.Т., Мишин Б.И.  Формирование здорового образа жизни подростков на уроках ОБЖ.  Методическое пособие для учителя / А.Т. Смирнов, Б.И. Мишин. - М.: Вентана - Графф, 2012.

4. Техника безопасности и профилактика травматизма в школе: справочное издание. Кн.1. и 2.- М.: ИФ «ОБРАЗОВАНИЕ В ДОКУМЕНТАХ», 2012.

5. Титов С.Б., Шабаева Г.И.  Тематические игры по ОБЖ: методическое пособие для учителя / С.В. Титов, Г.И. Шабаева.- М.: ТЦ Сфера, 2012.

6. Топоров И.К. Методика преподавания курса «Основы безопасности жизнедеятельности» в общеобразовательных учреждениях: книга для учителя  / И.К. Топоров. - М.: Просвещение,2011.

7. ЯкуповА.  Что такое культура безопасности? / А. Якупов // Основы безопасности жизни, 2011.-№ 11.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

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

	Результаты обучения 

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

	Уметь:  организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций.  
	Практическая работа

	Уметь: предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту.
	Практическая работа

	Уметь: использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения.
	Практическая работа

	Уметь:  применять первичные средства пожаротушения.
	Практическая работа

	Уметь: ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них,  родственные полученной профессии.
	Практическая работа

	Уметь: применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией.
	Практическая работа

	Уметь: владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы.
	Тестирование, практическая работа

	Уметь: оказывать первую помощь пострадавшим.
	Практическая работа

	Знать: принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России.
	Тестирование

	Знать: основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации.
	Индивидуальное задание, тестирование

	Знать: основы военной службы и обороны государства.
	Тестирование

	Знать: задачи и основные мероприятия гражданской обороны.
	Тестирование

	Знать: способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах.
	Тестирование

	Знать:  организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке.
	Индивидуальное задание, тестирование

	Знать: основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО.
	Тестирование

	Знать: область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы.
	Тестирование, индивидуальное задание

	Знать: порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
	Индивидуальное задание
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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Обслуживание потребителей организации
общественного питания
1.1. Область применения программы


Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 43.01.01 Официант, бармен в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): обслуживание потребителей организаций общественного питания и  соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

ПК 1.2. Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 1.3. Обслуживать  массовые банкетные мероприятия. 

ПК 1.4. Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания.

 Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 11176 Бармен (со знанием иностранного языка), 16399 Официант (со знанием иностранного языка) и профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии среднего общего образования и среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

иметь практический опыт:

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

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

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

рекомендации  блюд и напитков гостям при оформлении заказов;

подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами;

расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей;

подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий;

обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;

обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;

применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;

уметь:
подготавливать зал и 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;

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 к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;

предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;

соблюдать личную гигиену;

знать:
виды, типы и классы организаций общественного питания;

основные характеристики торговых и производственных помещений организаций общественного питания;

материально-техническую и информационную базу обслуживания;

правила личной подготовки официанта 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;

методы организации труда официантов;

правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет;

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;

правила сочетаемости напитков и блюд;

требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии официантов с гостями.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 709 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 313 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 215 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 98 часов;

          учебной практики – 216 часа;

          производственная практика-180.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Обслуживание потребителей организаций общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания

	ПК 1.2.
	Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов

	ПК 1.3.
	Обслуживать  массовые банкетные мероприятия

	ПК 1.4.
	Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей 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

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	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 занятия и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1.1.
	Раздел ПМ 1 Выполнение подготовки залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.
	163
	97
	14
	30
	36
	

	ПК 1.2.
	Раздел ПМ 2 Обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов.
	214
	96
	16
	40
	    78
	

	ПК 1.3.
	Раздел ПМ 3 Обслуживание  массовых банкетных мероприятий. 
	68
	10
	-
	10
	48
	

	ПК 1.4.
	Раздел ПМ 4 Обслуживание потребителей при использовании специальных форм организации питания.
	   84
	      12
	     4
	       18
	54
	

	
	Производственная практика
	180
	
	
	
	
	

	
	Всего
	709
	215
	34
	98
	216
	180


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 1.

Обслуживание потребителей организаций общественного питания.
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, Лабораторные занятия и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1 Выполнение подготовки залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

	
	163
	2

	МДК.01.01. Организация и технология обслуживания в общественном питании
	
	97
	

	Тема 1.1. 

Виды, типы и классы организаций общественного питания
	Содержание 
	6
	

	
	1.
	Организационно-правовые формы предприятий общественного питания

 Индивидуальная трудовая деятельность, предприятия частной, государственной, муниципальной собственности.

Полное товарищество, смешанное товарищество, общество с ограниченной ответственностью, акционерное общество. Учредительные документы и регистрация предприятий.
	
	

	
	2.
	Классификация предприятий общественного питания

Заготовочные, доготовочные, предприятия с полным циклом производства. Универсальные, специализированные. Рестораны, бары, столовые, кафе, закусочные, предприятия  быстрого обслуживания, буфет, кафетерий,  шашлычная, пельменная, блинные, пирожковые, чебуречные, сосисочные, пиццерия, бистро, комбинат питания, комбинат полуфабрикатов.
Классы предприятий общественного питания.
	
	

	Тема 1.2.

Основные характеристики торговых и производственных помещений организаций общественного питания
	Содержание 
	8
	2

	
	1.
	Производственные помещения, их характеристика, оборудование

Взаимосвязь производственных помещений с учетом технологического процесса. Принципы их размещения. Требования к складским помещениям. Условия хранения продуктов. Классификация цехов. Подсобные помещения.
	
	

	
	2.
	Торговые помещения и их оборудование

Виды торговых помещений. Торговый зал, его интерьер, вентиляция, освещение. Банкетный зал. Подсобные помещения
	
	

	
	3.
	Торговые помещения ресторана

Торговые залы с раздаточными. Банкетные залы. Назначение и планировка банкетного зала. Требования к его оформлению, отделке и освещению. Коктель-холлы. Аванзалы. Характеристика основных типов буфетов. Хлеборезка. Сервизная. Моечная столовой посуды. Назначение, расположение и оборудование моечной. Требования к качеству мытья столовой посуды. Гардероб. Туалетные комнаты. Курительные комнаты
	
	

	Тема 1.3.

Материально-техническая и информационная база обслуживания


	Содержание
	38
	2

2

2

2

2
2

2



	
	1.
	Средства малой механизации: кофеварки, миксеры, СВЧ-печи, соковыжималки и т. д.
	
	

	
	2.
	Холодильное оборудование Характеристика холодильных веществ, их применение. Понятие о компрессорной холодильной машине, принцип ее действия. Холодильные шкафы прилавки. витрины камеры. Льдогенератор.
	
	

	
	3.
	Смесительные установки

 Блендеры, миксеры, электрический шейкер, Правила эксплуатации и техника безопасности
	
	

	
	4.
	Оборудование для раздачи пищи

 Мармиты электрические для первых и вторых блюд и соусов. Раздаточная секционная модульная стойка.
	
	

	
	5.
	Весоизмерительное  оборудование 

Основные требования к весам. Правила пользования весами и гирями. Основные приемы взвешивания товаров.
	
	

	
	6.
	ККМ и кассовые терминалы

Виды ККМ.  Назначение кассы. Устройство и основные принципы работы кассового аппарата. Правила эксплуатации и техники безопасности.

 Организация рабочего места. Заполнение книги кассира-операциониста.  Определение, подсчет выручки. 
	
	

	
	7.
	Компьютеризация торговотехнологического процесса при обслуживание посетителей.
	
	

	
	8.
	Мебель

Требования к ресторанной  мебели. Банкетный стол. Фуршетный стол. Кресла и стулья. Подсобные столы. Серванты.
	
	

	
	9.
	Посуда и столовые приборы

Столовая посуда. Фарфоровая посуда. Стеклянная посуда. Металлическая посуда Ассортимент и назначение столовой посуды.  Мерный инструмент. 

Столовые приборы, их назначение и требования к ним. Закусочные приборы. Рыбные приборы. Десертные приборы. Фруктовые приборы. Ассортимент барной посуды. Характеристика барной посуды; особенности формы, емкости.  Учет и хранение столовой посуды и приборов.
	
	

	
	10.
	Столовое бельё

Столовое белье, применяемое на предприятиях общественного питания. Правила и способы складывания скатертей и салфеток.

Учет и хранение столового белья.

	
	

	
	
	Практическое занятие №1
Подготовка ККМ к работе и окончание работы на ККМ.
Оформление книги кассира операциониста, подсчёт суммы выручки за смену.
Практическое занятие №2
Техника работы со средствами малой механизации: шейкер, блендер, миксер, микроволновка, кофеварка и т. д.
	2

2
	

	
	
	Самостоятельная работа: выполнение докладов, сообщений, презентаций
1. Изучение подъемотранспортного оборудования.
2. Правила работы с электроприборами. Техника безопасности. 
	15
	

	Тема 1.4.

Правила личной подготовки официанта к обслуживанию
	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Правила санитарии и гигиены

Требования к личной гигиене. Требования к форменной одежде.
	
	

	
	2.
	Имидж официанта и дресскод. 

Личные качества. Культура речи. Пластика движения.
	
	

	
	Практическое занятие №3
	2
	

	
	1.
	Поведение официанта и разрешение  конфликтной ситуации с потребителями.
	
	

	Тема 1.5.

Виды, правила, последовательность и техника сервировки столов
	Содержание:
	14


	

	
	1.
	Общие правила сервировки. Предварительная сервировка

Накрытие стола скатертью. Сервировка стола тарелками. Сервировка стола приборами. Сервировка стола стеклянной (хрустальной посудой). Техника складывания салфеток.
	
	

	
	2.
	Исполнительная сервировка стола

Требования к сервировке банкетных столов и техника сервирования. Сервировка столов на группу посетителей. Расположение на столах карточек меню и прейскурантов. 

	
	

	
	Практическое занятие №4
	1

2

1
	

	
	1.
	Подбор посуды и столового белья.
	
	

	
	2.
	Практическая работа №5
Техника складывания салфеток различными способами.
	
	

	
	3.
	Практическое занятие№6
Сервировка стола. Техника накрытия столов скатертями.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, 

докладов, сообщений, презентаций.
	15
	

	
	1.
	Дополнительная сервировка столов с использованием: цветочных композиций, аксессуаров, картин, карвинга и т. д.
	
	

	Тема 1.6.

Способы расстановки мебели в торговом зале
	Содержание:
	5
	

	
	1.
	Факторы, влияющие на расстановку мебели

Художественный интерьер зала. Расположение дверей. Запасной выход. Размер зала.
	
	

	
	2.
	Расстановка обеденных столов и стульев

Проверка устойчивости расставленных столов. Меры устранения неровностей пола. Виды расстановки мебели: геометрический и свободный. Примерное размещение прямоугольных столов. Примерное размещение круглых столов. Примерное размещение  квадратных  столов. 
	
	

	
	Практическое занятие №7
	2
	

	
	1.
	Расстановка мебели для свадебного банкета.
	
	

	Тема 1.7.

Правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к работе
	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Подготовка зала к обслуживанию посетителей
	
	

	
	2.
	Подготовка столового белья, посуды и приборов к работе.
	
	

	
	Практическое занятие №8
	2
	

	
	1.
	Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья.
	
	

	Учебная практика
	Виды работ:

подготавливать зал и 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
	36


	

	Раздел ПМ 2 Обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов.
	
	214
	

	МДК.01.01. Организация и технология обслуживания в общественном питании
	
	96
	

	Тема 2.1.

Методы организации труда официантов
	Содержание:
	2
	

	
	1.
	Индивидуальный метод организации труда официантов

Сущность метода. Преимущества и недостатки метода
	
	

	
	2.
	Бригадный метод организации труда

Сущность метода. Преимущества и недостатки метода
	
	

	
	3.
	Международные формы организации труда официантов

Венская и французская (шеф-де-ранг) система организации труда.
	
	

	
	4.
	 График работы официантов.
	
	

	Тема 2.2. 

Правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет
	Содержание:
	13
	

	
	1.
	Меню

Назначение и принципы составления меню. Виды меню. Основные требования к оформлению меню.  Прейскурант. Меню завтрака. Меню дневного рациона. Меню банкета-ужина. Праздничное меню. Фирменное блюдо.
	
	

	
	2.
	Карта напитков

Содержание карты. Карта коктейлей. Карта напитков. Карта послеобеденных напитков. Карта ликерного кофе.
	
	

	
	3.
	Винная карта

Основные требования к оформлению карты вин. Содержание карты вин. Оформление карты вин.
	
	

	
	4.
	Встреча посетителей. Приём заказа

Порядок встречи посетителей. Техника представления меню. Прием и оформление заказа.
	
	

	
	5.
	Выполнение заказа

Досервировка стола. Получение посуды для холодных блюд и закусок. Передача заказа в горячий цех. Оформление чека. Получение напитков, фруктов и других изделий из буфета и бара.

	
	

	
	Практическое занятие №9
	2

2
	

	
	1.
	Составление меню.
	
	

	
	2.
	Практическое занятие №10
Составление и оформление карты вин.
	
	

	Тема 2.3.

Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных напитков
	Содержание:
	15
	2

2

2

2

2

2

2

2

2



	
	1.
	Техника подачи ликеро-водочных изделий, вин

Техника подачи крепких алкогольных напитков: водка, виски, коньяк, бренди, джин, ром, текила, бальзамы, битеры, ликеры, кремы. Техника подачи белых вин. Техника подачи красных и десертных вин.  Техника подачи игристых вин. Правила розлива ликеро-водочных изделий, вин.  Техника подачи пива.
	
	

	
	2.
	 Техника подачи смешанных напитков.
	
	

	
	3.
	 Техника подачи коктейлей
	
	

	
	4.
	Техника подачи безалкогольных и слабоалкогольных напитков. 
	
	

	
	5.
	Техника подачи горячих напитков.
	
	

	
	Практическое занятие№11
Приготовление безалкогольных и слабоалкогольных напитков и коктейлей.
Практическое занятие№12

Приготовление горячих напитков и их подача.

Расчет крепости напитков.
	2

2
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, 

докладов, сообщений, презентаций.
	34
	

	
	1.
	Классификация алкогольных напитков. Классификация вин. Правила подбора ликеро-водочных изделий и вин к блюдам. Правила хранения  ликеро-водочных изделий, вин. Температура отпуска белых, красных, десертных, игристых вин. 
	
	

	
	2.
	Классификация смешанных напитков. Совместимость напитков. Рецептура и технология приготовления наливок, настоек. Рецептура и технология приготовления  пуншей, глинтвейнов, грогов. Боули.  Ретафии.
	
	

	
	3.
	Технологические карты коктейлей. Дижестивы и десертные коктейли. Хайболы и кулеры. Тонизирующие и прохладительные напитки. Аперитивы.
	
	

	
	4
	Безалкогольные коктейли. Напитки на основе соков. Витаминные напитки из ягод, трав, цветов, лекарственных и дикорастущих растений. Напитки с яйцом. Напитки на основе воды. Квасы. Джулепы, физы, флипы, эг-ноги. Компоты (взвары). Кисели. Соки. Медовые напитки. Морсы, крюшоны, шербеты. Лимонады. Колеры. Айс-кримы и сланди. Минеральные воды: правила хранения и подачи. Газированные фруктово-ягодные напитки: правила хранения и подачи.


	
	

	Тема 2.4.

Способы подачи блюд
	Содержание:
	8
	

	
	1.
	Сервировка стола порционными блюдами. Подача блюд «в стол»

Техника данного вида обслуживания. Использование ручника для подачи горячих тарелок. Техника подачи «в две тарелки». Техника подачи «в три тарелки». Использование подставочных тарелок.
	
	

	
	2.
	Подача блюд «в обнос»

Техника использования прибора для перекладывания еды. Техника применения ножей для перекладывания еды. Процедура подачи хлебных булочек. Процедура подачи основного блюда «в обнос». Техника подачи соусов. Техника подачи тонко нарезанных и больших кусков.
	
	

	
	3.
	Обслуживание с подсобного стола или тележки (английский способ)

Техника обслуживания гостей с подсобного стола. Назначение  тележки. Использование тележки для демонстрации блюд. Отбор блюд для тележки. Техника приготовления блюд на тележке: заправка салатов,  нарезка продуктов. Меры безопасности при работе с тележкой.
	
	

	
	Практическое занятие №13
	1

1
	

	
	1.
	Техника работы с подносом.
	
	

	
	2.
	Практическое занятие №14
Уборка и замена использованных тарелок и приборов.
	
	

	Тема 2.5.

Правила, очередность и техника подачи блюд и напитков
	Содержание:
	10
	

	
	1.
	Правила, очередность и техника подачи буфетной продукции. 
	
	

	
	2.
	Правила, очередность и техника подачи холодных блюд и закусок.  
	
	

	
	3.
	Правила, очередность и техника подачи горячих блюд и закусок. 
	
	

	
	4.
	Подача супов и бульонов

Температура подачи. Набор посуды и приборов, применяемых при подаче супов. 
	
	

	
	5.
	Подача вторых горячих блюд

Подбор посуды и приборов, применяемых при подаче вторых блюд. Оформление вторых блюд. 
	
	

	
	6.
	Подача сладких блюд и фруктов

Побор посуды и приборов, применяемых при подаче сладких блюд и фруктов. Температура подачи горячих сладких блюд. 
	
	

	
	Практическое занятие №15
	2

2
	

	
	1.
	Подбор посуды и техника подачи всех видов блюд.
	
	

	
	2.
	Практическое занятие №16
Транширование блюд в присутствии посетителей.
	
	

	Тема 2.6.

Правила и техника уборки использованной посуды
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Уборка и замена использованной посуды перед подачей нового блюда
	
	

	
	2.
	Процедура уборки посуды и последующая предварительная сервировка
	
	

	
	Практическое занятие №17
	2
	

	
	1.
	Подбор посуды, предварительная сервировка, уборка посуды и последующая сервировка.
	
	

	Тема 2.7.  Кулинарная характеристика блюд
	Содержание:
	22
	

	
	1.
	Характеристика подачи супов.
	
	

	
	2.
	Характеристика  подачи соусов.
	
	

	
	3.
	Характеристика подачи холодных блюд и закусок.
	
	

	
	4.
	Характеристика подачи блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	

	
	5.
	Характеристика  подачи рыбных горячих блюд.
	
	

	
	6.
	Характеристика подачи мясных горячих блюд.
	
	

	
	7.
	Характеристика подачи блюд из птицы.
	
	

	
	8.
	Характеристика подачи блюд из яиц и творога.
	
	

	
	9.
	Характеристика подачи сладких блюд.
	
	

	
	10.
	Характеристика  подачи изделий из теста.
	
	

	
	11.
	Основы лечебного питания.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, 

докладов, сообщений, презентаций.
	6
	

	
	1.
	Особенности приготовления блюд зарубежной кухни. Особенности подачи.
	
	

	Тема 2.8. Требования к качеству и температуре, подаче блюд и напитков. Правила сочетаемости напитков и блюд.
	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Правила подбора вин и крепких алкогольных напитков к блюдам.
	
	

	
	2.
	Температура подачи блюд и напитков.
	
	

	
	3.
	Органолептическая оценка качества готовых блюд и напитков.
	
	

	Учебная практика
	Виды работ:

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 к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;


	78
	

	Раздел ПМ 3

 Обслуживание  массовых банкетных мероприятий.
	
	68
	

	МДК.01.01. Организация и технология обслуживания в общественном питании
	
	10
	

	Тема 3.1. Правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии официантов с гостями.
	Содержание:
	10
	

	
	1.
	Организация обслуживания шведского стола.
	
	

	
	2.
	Организация банкета с полным и частичным обслуживанием официантами.
	
	

	
	3.
	Организация обслуживания дипломатического приема.
	
	

	
	4.
	Организация обслуживания банкета-фуршета, приема коктейля, банкета-чая.
	
	

	
	5.
	Организация обслуживания свадебного банкета.
	
	

	
	6.
	Организация обслуживания праздничных и тематических банкетов.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, 

докладов, сообщений, презентаций.
	10
	

	
	1.
	Особенности организации обслуживания иностранных туристов.
	
	

	
	2.
	Особенности обслуживания потребителей в гостиничных номерах, на транспорте.
	
	

	Учебная практика
	Виды работ:

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями
	48
	

	Раздел ПМ 4  Обслуживание потребителей при использовании специальных форм организации питания.


	
	84
	

	МДК.01.01. Организация и технология обслуживания в общественном питании
	
	12
	

	Тема 4.1. Организация обслуживания зала-экспресс и стола-экспресс.
	Содержание:
1. Особенности подготовки и расстановки мебели к обслуживанию.

2. Подбор посуды.

3. Особенности обслуживания.
	2
	

	Тема 4.2.
Порядок оформления счетов и расчета с потребителем

	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Порядок оформления счетов и расчета с потребителем

Процедура подготовки и предъявления счета посетителю. Способы и процедуры расчета с потребителем: наличными деньгами, кредитными карточками, чеками, запись на счет, талоны на питание.
	
	

	
	Практическое занятие№18
	2

2
	

	
	1.
	Правила расчета потребителей и выбивание чека через ККМ.
	
	

	
	2.
	Практическое занятие №19
Правила работы на компьютере.
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов, 

докладов, сообщений, презентаций.
	18
	

	
	1.
	Освоение навыков работы на компьютерной технике
	
	

	
	2.
	Техника подачи коктейлей.


	
	

	
	3.
	Техника работы с подносом.


	
	

	
	4.
	Отработка способов складывания салфеток различными видами.

	
	

	Учебная практика
Виды работ

предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении
гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;

соблюдать личную гигиену;

	54


	

	Производственная практика. Виды работ:

Обслуживание гостей в ресторане, кафе и других предприятиях питания в обычном режиме, на различных массовых мероприятиях, в том числе выездных, и в номерах отеля. Осуществляет приём заказа на блюда и напитки. Консультирует пояснения гостям по винам, крепким спиртным и прочим  и напиткам и их сочетаемости с блюдами. Осуществляет подачу блюд и напитков гостям в соответствии с принятыми в организации стандартами обслуживания гостей и различными стилями подачи и презентации блюд и напитков. Соблюдает требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания гостей. Представляет счёт и производит расчёт с гостем. Может оформлять платежи по счетам. Соблюдает правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом и прощание с гостями. Соблюдает личную гигиену.
	180
	

	Всего
	709
	


4. условия реализации программы 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Товароведение пищевых продуктов», «Культура профессионального общения»; лаборатории «Организация обслуживания в общественном питании»; лаборатории: технологии обслуживания в общественном питании.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

           - комплект учебно-методической документации, 

-рабочее место преподавателя,

-рабочее место учащегося,

-учебная доска,
- комплект инструментов, приспособлений, 

- средства малой механизации, 

- барная стойка, витрина, 

- комплект столовой посуды, столовых приборо,

-  набор посуды из стекла, 

- столовое белье, 

- натуральные образцы, элементы декора.
Технические средства обучения: 

- компьютер, 

- телевизор, 

- видеомагнитофон, 

- мультимедиа, 

- электронные учебники.
Оборудование лаборатории: технологии обслуживания в общественном питании.

Средства малой механизации:

- миксеры, 

- шейкеры, 

- блендеры,

-  печи СВЧ, 
Тепловое оборудование:
- электрочайники, 

- электрокофеварки,

-электроплита,

-жарочный шкаф

Холодильное оборудование

Инвентарь, инструмент, посуда

Столовое бельё и приборы.

Рабочие места по количеству обучающихся.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено по базовым предприятиям.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2012
2. Анфимова Н. А., Татарская Л. Л. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2010

3. Ахрапоткова Н. Б. Справочник официанта-бармена – М., Изд-во «Академия», 2010
4. Богушева В. И. Бары и рестораны – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011
5. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М., Изд-во «Профобриздат», 2010
6. Иванникова Е. И., Иванникова Т. В., Семенова Г. В. Барное дело – М., Изд-во «Академия», 2011
7. Извекова В. Г. Бармен. Официант – М., 2012
8. Калашников А. Ю. Кафе, бары и рестораны – М., 2011
9. Кучер Л. С., Шкуратова Л. М. Технология приготовления коктейлей и напитков – М., Изд-во «Академия», 2010

10. Никитченко Л.И.Контрольно-кассовые машины.Учебне пособие.М.:Изд.центр «Академия»2013
11. Потапова И. И. Торговые вычисления для официантов – М., Изд-во «Академия», 2010
12. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2012
13. Радужан М. Ю., Митева И. Ю. Курс бармена, официанта – М., 2010
14. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М., Изд-во «Академия», 2011
15. Улейский Н. Т., Улейская Р. И. Оборудование торговых предприятий – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2012
Дополнительные источники:

1. Искусство сервировки – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2011
2. Коктейли мира – М., Изд-во «Юнион паблик», 2012
3. Коктели. Энциклопедия лучших рецептов – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2010
4. Молочные коктейли – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012
5. Магия кофе – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012
6. Полински С. Иллюстрированная энциклопедия коктейлей – М., Изд-во «Лабиринт-пресс», 2013

7. Фактистов П. 131 Легендарный коктейль – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2010
Интернет-ресурсы:

www.oficiant.ru
www.koktejly.ru 
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Обязательным условием допуска к производственной практике по профессии «Официант» в рамках профессионального модуля «Обслуживание потребителей организации общественного питания» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков. При работе над выполнением письменной экзаменационной работы обучающимся оказываются консультации. 

Освоению данного модуля предшествуют дисциплины: Основы культуры профессионального общения, Основы физиологии питания, санитарии и гигиены,  Товароведение пищевых продуктов, Правовые основы профессиональной деятельности,  Безопасность жизнедеятельности, Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира, Деловой английский язык.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Обслуживание потребителей организации общественного питания».

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин.
Мастера производственного обучения: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных предприятиях, не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в предприятиях соответствующей профессиональной сферы является обязательным
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся.
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты

(освоение профессиональной компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки

	Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.
	Демонстрация подготовки мебели, текстиля, посуды к обслуживанию посетителей. Демонстрация расстановки мебели в зале с учетом его характера, типа и класса.
	Оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка практических занятий

	Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов.
	Демонстрация обслуживания потребителей с учетом всех форм собственности, видов, типов и классов организации.
	Оценка практических занятий

 

	Обслуживать массовые банкетные мероприятия.
	Демонстрация подготовки залов к обслуживанию массовых банкетных мероприятий. Соблюдение правил обслуживания посетителей массовых банкетных мероприятий.
	Оценка выполнения  

практических  занятий,
оценка  выполнения индивидуальных заданий.

	Обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации питания.
	Демонстрация подготовки залов для специальных форм организации питания. Соблюдение правил обслуживания посетителей при использовании специальных форм организации питания.
	Оценка выполнения практических занятий.



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	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.
	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
	· наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	
	- активность, инициативность решения профессиональных задач;


	· наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики; 

· наличие положительных отзывов по итогам  производственной практики;

	
	- участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.;


	· наблюдение и оценка во время конкурсов, мероприятий;

· оценка портфолио работ и документов;

	
	- изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы;
	· оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	· результативность самостоятельного осуществления деятельности, цели которой определены руководителем;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

	
	· результативность самостоятельного применения способов деятельности, определенных руководителем;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	· адекватность анализа рабочей ситуации;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

· оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	· адекватность самоконтроля при выполнении деятельности;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

· оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	· своевременность и целесообразность коррекции собственной деятельности;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

· оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	· ответственное отношение к выполнению работы и ее результатам;
	· оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

· оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
	· оперативность и самостоятельность в поиске информации; 
	· оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	· целесообразность выбора источников информации;
	· оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	· определение основных положений, главной мысли содержания информации;
	· оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	· эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации;
	· оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач;
	· оценка решения ситуационных задач;

	
	· правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности;
	· оценка самостоятельно оформленной документации; 

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	· эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности;
	· наблюдение и оценка в процессе осуществления групповой деятельности;

·  оценка самоанализа своей роли в групповой деятельности;

	
	· аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

– соблюдение принципов профессиональной этики;


	· наблюдение и оценка в процессе осуществления групповой деятельности;

· наблюдение и оценка  в процессе учебной и производственной практики;

	
	· соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами;
	· наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	
	· успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства;
	· наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	· самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии;
	· анкетирование;

	
	· аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;
	· наблюдение и оценка  на занятиях по физической культуре и БЖ;
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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок
1.1. Область применения программы


Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 43.01.01 Официант, бармен в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок  и  соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.

ПК 2.2. Обслуживать потребителей бара, буфета.

ПК 2.3. Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово- технологическое оборудование в процессе обслуживания. 

ПК 2.4. Вести учётно-отчётную документацию в соответствии с нормативными требованиями.

ПК 2.5. Изготавливать определённый ассортимент кулинарной продукции.

ПК 2.6.  Производить расчёт с потребителем, используя различные формы расчёта.

ПК 2.7. Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

 Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 11176 Бармен (со знанием иностранного языка), 16399 Официант (со знанием иностранного языка) и профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии среднего общего образования и среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

иметь практический опыт:

подготовки бара, буфета к обслуживанию;

встречи гостей бара и приёма заказа;

обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;

приготовления и подачи горячих напитков;

приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей;

приготовления и подачи простых закусок;

принятия и оформления платежей;

оформления отчётно-финансовых документов;

подготовки бара, буфета к закрытию;

подготовки к обслуживанию выездного мероприятия;

уметь:
подготавливать бар, буфет к обслуживанию;

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;

принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара, буфета;

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

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

готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;

соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;

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

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, буфете;

оформлять необходимую отчётно-учётную документацию;

соблюдать правила профессионального этикета;

соблюдать правила личной гигиены;

знать:
виды и классификации баров;

планировочные решения баров, буфетов;

материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета;

правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета;

характеристику алкогольных и безалкогольных напитков;

правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию;

виды и методы обслуживания в баре, буфете;

технологию приготовления смешанных и горячих напитков;

технологию приготовления простых закусок;

правила ведения  учётно-отчётной и кассовой документации;

сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции;

правила личной подготовки бармена к обслуживанию;

правила охраны труда; правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –

463 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 175 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 123часов;

самостоятельной работы обучающегося – 52 часов;

учебной практики –144 часа.

  производственной практики – 144 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.

	ПК 2.2.
	Обслуживать потребителей бара, буфета.

	ПК 2.3.
	Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово- технологическое оборудование в процессе обслуживания.

	ПК 2.4.
	Вести учётно-отчётную документацию в соответствии с нормативными требованиями.

	ПК 2.5.
	Изготавливать определённый ассортимент кулинарной продукции.

	ПК 2.6.
	Производить расчёт с потребителем, используя различные формы расчёта.

	ПК 2.7.
	Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей 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

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	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 занятия и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1.
	Раздел ПМ 1 Выполнение подготовки бара, буфета к обслуживанию. 
	56
	18
	2
	20
	18
	

	ПК 2.2.
	Раздел ПМ 2 Эксплуатация инвентаря, весоизмерительного и торгово- технологического оборудования в процессе обслуживания.
	9
	3
	-
	-
	6
	

	ПК 2.3.
	Раздел ПМ 3 Обслуживание потребителей бара, буфета. Эксплуатация инвентаря, весоизмерительного и торгово- технологического оборудования в процессе обслуживания.
	48
	18
	4
	-
	30
	

	ПК 2.4.
	Раздел ПМ 4 Ведение учётно-отчётной документации в соответствии с нормативными требованиями.
	32
	8
	2
	-
	24
	

	ПК 2.5.

ПК 2.7.
	Раздел ПМ 5 Изготовление определённого ассортимента кулинарной продукции.
 Изготовление смешанных напитков, в том числе коктейлей, различными методами, горячих напитков.
	148
	68
	13
	32
	      48
	

	ПК 2.6.
	Раздел ПМ 6 Рассчитывать потребителей, используя различные формы расчёта.
	26
	8
	2
	-
	18
	

	
	Производственная практика 
	144 
	
	

	
	Всего:
	463
	123
	23
	52
	144
	


Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, Лабораторные занятия и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1 Выполнение подготовки бара, буфета к обслуживанию.
	
	56
	2

2

2

2

2

2

2



	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	18
	

	Тема 1.1. Виды и классификация баров
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Бары класса люкс, высшей категории, 1 категории и бары специальной категории. Виды баров.
	
	

	Тема 1.2. Планировочные решения баров, буфетов
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Требования к планировке, оформлению баров, буфетов.
	
	

	
	2.
	Торгово-производственные помещения бара

Характеристика торговых помещений бара, требования к их оформлению. Производственные цеха бара.

Вестибюль, гардероб, аванзал, торговый зал бара: их назначение. Виды барных стоек.

Торговый зал, его расположение и связь с барной стойкой и моечной столовой посуды.
	
	

	Тема 1.3. Материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета
	Содержание:
	8
	

	
	1.
	Организация рабочего места бармена.
	
	

	
	2.
	Оснащение оборудованием, инвентарем и посудой.
	
	

	
	1.Практическое занятие :
	2
	

	
	1.
	Организация рабочего места в баре, буфете. (Экскурсия в предприятие города)
	
	

	
	 Самостоятельная работа: работа в интернет – ресурсах, выполнение рефератов,сообщений, презентаций.
	20
	

	
	1.
	Изучение новинок оборудования для оснащения бара, буфета.
	
	

	
	2.
	Организация работы бара для тематических обслуживаний.
	
	

	
	3.
	Международные единицы измерения жидкости.
	
	

	Учебная практика
	
	18
	

	
	Виды работ: подготавливать бар, буфет к обслуживанию
	
	

	Раздел ПМ 2 Эксплуатация инвентаря, весоизмерительного и торгово- технологического оборудования в процессе обслуживания. 
	
	9
	

	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	3
	

	Тема 2.1. Правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета.
	
	3
	

	
	Содержание:
	3
	

	
	1
	Требования безопасности к эксплуатации инвентаря бара, буфета.
	
	

	
	
	Требования безопасности к эксплуатации весоизмерительного и торгово-технологического оборудования
	
	

	Учебная практика
	
	6
	

	
	Виды работ: эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил
	
	

	Раздел ПМ 3 Обслуживание потребителей бара, буфета.


	
	48
	

	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	18
	

	Тема 3.1. Правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию.
	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Размещение оборудования, инвентаря и товаров на рабочем месте.
	
	

	
	2.
	Подбор и подготовка посуды бара, буфета
	
	

	
	3.
	Изучение ассортимента бара, буфета и его размещение на рабочем месте в зависимости от частоты спроса.
	
	

	
	4.
	Оформление ценников на товар.
	
	

	Тема 3.2. Виды и методы обслуживания в баре, буфете.
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Самообслуживание.
	
	

	
	2.
	Обслуживание с помощью бармена, буфетчика.
	
	

	
	3.
	Сочетание различных форм обслуживания.
	
	

	Тема3.3. Правила личной подготовки бармена к обслуживанию.
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Внешний вид бармена, буфетчика.
	
	

	
	2.
	Требования к личной гигиене бармена, буфетчика. 
	
	

	
	2.  Практическое занятие:
	2
	

	
	
	Работа с механическим, тепловым и торговым оборудованием
	
	

	
	3.  Практическое занятие
	1
	2

2

2

2

2

2



	
	
	Оформление ценников
	
	

	
	4.  Практическое занятие:
	1
	

	
	
	Современные стили обслуживания  потребителей  в баре ( Экскурсия в предприятие города)
	
	

	Учебная практика
	
	30
	

	
	Виды работ: обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных
	
	

	
	принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара, буфета
	
	

	
	соблюдать правила профессионального этикета
	
	

	
	соблюдать правила личной гигиены

	
	

	Раздел ПМ 4 Ведение учётно-отчётной документации в соответствии с нормативными требованиями.
	
	32
	

	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	8
	

	Тема 4.1. Правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации.
	Содержание:
	6
	

	
	1.
	Оформление документов при приемке товаров: счет-фактура, накладная.
	
	

	
	2.
	Оформление приходно-расходных кассовых документов.
	
	

	
	3.
	Организация проведения инвентаризации и документальное оформление.
	
	

	
	4.
	Оформление книги кассира-операциониста, кассовой книги.
	
	

	
	5.
	Составление кассового отчета.
	
	

	
	5. Практическое занятие:
	2
	

	
	1.
	Оформление первичных документов и составление отчетов.
	
	

	Учебная практика
	
	24
	

	
	Виды работ: производить расчёт с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию

	
	

	Раздел ПМ 5  Изготовление определённого ассортимента кулинарной продукции.
Изготовление смешанных напитков, в том числе коктейлей, различными методами, горячих напитков.
	
	
	148
	

	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	
	68
	

	Тема 5.1. Технология приготовления простых закусок.
	Содержание:
	7
	

	
	1.
	Первичная обработка продуктов для приготовления закусок.
	
	

	
	2.
	Способы нарезки продуктов для приготовления закусок.
	
	

	
	3.
	Способы оформления готовых закусок и бутербродов.
	
	

	
	4.
	Нарезка фруктов и овощей различными способами для оформления закусок, коктейлей и т. д. Понятие о карвинге и его применение.
	
	

	
	6. Практическое занятие:
	1
	

	
	1
	Простая и фигурная нарезка овощей и фруктов
	
	

	
	7. Практическое занятие:
	2
	

	
	
	Приготовление  бутербродов закусочных и канапе
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа в интернет – ресурсах, презентация
	10
	

	
	1.
	Основы карвинга.
	
	

	Тема 5.2. Характеристика алкогольных и безалкогольных напитков.
	Содержание:
	19
	

	
	1.
	Классификация алкогольных напитков. Классификация вин. Правила подбора ликеро-водочных изделий и вин к блюдам. Правила хранения  ликеро-водочных изделий, вин. Температура отпуска белых, красных, десертных, игристых вин.
	
	

	
	2.
	Классификация смешанных напитков. Совместимость напитков. Рецептура и технология приготовления наливок, настоек. Рецептура и технология приготовления  пуншей, глинтвейнов, грогов. Боули.  Ретафии.
	
	

	
	3.
	Технологические карты коктейлей. Дижестивы и десертные коктейли. Хайболы и кулеры. Тонизирующие и прохладительные напитки. Аперитивы.
	
	

	
	4.
	Безалкогольные коктейли. Напитки на основе соков. Витаминные напитки из ягод, трав, цветов, лекарственных и дикорастущих растений. Напитки с яйцом. Напитки на основе воды. Квасы. Джулепы, физы, флипы, эг-ноги. Компоты (взвары). Кисели. Соки. Медовые напитки. Морсы, крюшоны, шербеты. Лимонады. Колеры. Айс-кримы и сланди. Минеральные воды: правила хранения и подачи. Газированные фруктово-ягодные напитки: правила хранения и подачи.
	
	

	Тема 5.3. Технология приготовления смешанных и горячих напитков.
	Содержание:
	25
	

	
	1.
	 Смешанные напитки

Напитки на основе вина: техника  приготовления и подачи. Напитки на основе аперитивов: технология  приготовления и подачи Напитки на основе ликеров: техника приготовления и подачи. 
	
	

	
	2.
	 Коктейли

Техника приготовления. Формула коктейля. Способы приготовления коктейлей. Техника подачи коктейля. 
	
	

	
	3.
	Безалкогольные и слабоалкогольные напитки. Технология приготовления безалкогольных коктейлей, правила их подачи.
	
	

	
	4.
	Особенности приготовления и подачи различных видов  кофе, какао, горячего шоколада, чая, напитков на основе чая, молочных напитков.
	
	

	
	5.
	Приготовление льда для коктейлей.
	
	

	
	
	8. Практическое занятие:
	5
	

	
	
	Приготовление коктейлей разными способами и их подача
	
	

	
	
	9. Практическое занятие:
	5
	

	
	
	Приготовление горячих напитков и их подача
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа в интернет – ресурсах, выполнение рефератов, сообщений, презентаций.
	10
	

	
	1.
	Приготовление экзотических коктейлей.
	
	

	Тема 5.4. Сроки и условия и хранения различных групп товаров и готовой продукции.
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Требования и условия хранения колбасных изделий, мясных деликатесов и рыбных деликатесов.
	
	

	
	2.
	Требования и условия хранения овощей и фруктов.
	
	

	
	3.
	Требования и условия хранения молочных продуктов.
	
	

	
	4.
	Требования и условия хранения хлебобулочных изделий.
	
	

	
	5.
	Условия хранения и сроки реализации готовой продукции.
	
	

	
	6.
	Условия хранения и реализации кондитерских изделий.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа в интернет – ресурсах,

выполнение сообщений. 
	12
	

	
	1.
	Требования к организации хранения различных групп товаров в общественном питании.
	
	

	Учебная практика
	
	48
	

	
	
	Виды работ: готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления
	
	

	
	
	эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил
	
	

	
	
	готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;

соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;
	
	

	
	
	соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете
	
	

	
	
	соблюдать правила профессионального этикета
	
	

	
	
	соблюдать правила личной гигиены
	
	

	Раздел ПМ 6  Рассчитывать потребителей, используя различные формы расчёта.
	
	
	26
	

	МДК.02.01. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	
	
	8
	

	Тема 6.1. Правила культуры обслуживания посетителей, протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями.
	Содержание:
	6


	

	
	1.
	Правила культуры обслуживания гостей.
	
	

	
	2.
	Правила протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями.
	
	

	
	3.
	Порядок расчета потребителей различными формами расчета: наличными деньгами, кредитными карточками, чеками, запись на счет, талоны на питание.
	
	

	
	10. Практическое занятие:
	2
	

	
	1.
	Порядок расчета потребителей различными формами.
	
	

	Учебная практика
	
	18
	

	
	Виды работ: производить расчёт с потребителем, оформлять платежи по счетам
	
	

	
	 оформлять необходимую отчётно-учётную документацию
	
	

	Производственная практика
	Виды работ: подготавливать бар, буфет к обслуживанию;

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме     и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;

принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара, буфета;

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

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

готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;

соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;

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

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, буфете;

оформлять необходимую отчётно-учётную документацию;

соблюдать правила профессионального этикета
	144
	

	Всего
	463
	


4. условия реализации программы 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Организация обслуживания в общественном питании»; лаборатории «Технология обслуживания в общественном питании». 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация обслуживания в общественном питании»: 

- рабочее место преподавателя;

- рабочие места по количеству обучающихся.

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (плакаты, муляжи, натуральные образцы);

- комплект оборудования, инструментов, приспособлений.

Технические средства обучения: 

- мультимедиа. 

- компьютер, телевизор, видеомагнитофон, мультимедиа, электронные учебники.

Оборудование мастерской, лаборатории:

-  комплект инструментов, приспособлений, 

- средства малой механизации: миксеры, шейкеры, блендеры, печи СВЧ, электрочайники, электрокофеварки.

- барная стойка, витрина, 

- комплект столовой посуды, столовых приборов, 

- чайных сервизов, набор посуды из стекла, 

- столовое белье, 

- натуральные образцы, элементы декора.
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено по базовым предприятиям.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2011

2. Анфимова Н. А., Татарская Л. Л. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2012

3. Ахрапоткова Н. Б. Справочник официанта-бармена – М., Изд-во «Академия», 2012

4. Богушева В. И. Бары и рестораны – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011

5. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М., Изд-во «Профобриздат», 2012

6. Иванникова Е. И., Иванникова Т. В., Семенова Г. В. Барное дело – М., Изд-во «Академия», 2012

7. Извекова В. Г. Бармен. Официант – М., 2011

8. Калашников А. Ю. Кафе, бары и рестораны – М., 2011

9. Кучер Л. С., Шкуратова Л. М. Технология приготовления коктейлей и напитков – М., Изд-во «Академия», 2012

10. Потапова И. И. Торговые вычисления для официантов – М., Изд-во «Академия», 2012

11. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011

12. Радужан М. Ю., Митева И. Ю. Курс бармена, официанта – М., 2012

13. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М., Изд-во «Академия», 2012

14. Улейский Н. Т., Улейская Р. И. Оборудование торговых предприятий – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2012

Дополнительные источники:

1. Искусство сервировки – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2011

2. Коктейли мира – М., Изд-во «Юнион паблик», 2011

3. Коктели. Энциклопедия лучших рецептов – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2011

4. Молочные коктейли – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012

5. Магия кофе – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012

6. Полински С. Иллюстрированная энциклопедия коктейлей – М., Изд-во «Лабиринт-пресс», 2011

7. Фактистов П. 131 легендарный коктейль – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2011

Интернет-ресурсы:

www.oficiant.ru
www.koktejly.ru 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Обязательным условием допуска к производственной практике по профессии «Официант» в рамках профессионального модуля «Обслуживание потребителей организации общественного питания» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков. При работе над выполнением письменной экзаменационной работы обучающимся оказываются консультации. 

Освоению данного модуля предшествуют дисциплины: Основы культуры профессионального общения, Основы физиологии питания, санитарии и гигиены,  Товароведение пищевых продуктов, Правовые основы профессиональной деятельности,  Безопасность жизнедеятельности, Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира, Деловой английский язык.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Обслуживание потребителей организации общественного питания».

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин.
Мастера производственного обучения: наличие 5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных предприятиях, не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в предприятиях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной            деятельности)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых  обучающимися  знаний, умений и навыков. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после  обучения по  междисциплинарному курсу.

Обучение  по  профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся.

	Результаты 

(освоенные профессиональные  компетенции)

	Основные показатели оценки результата 
	Формы и методы контроля и         оценки 

	Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.

	Демонстрация подготовки оборудования, инвентаря к работе.
	Практическая работа.

	Обслуживать потребителей бара, буфета.
	Демонстрация обслуживания потребителей за барной стойкой, буфетом.
	Практическая работа

	Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в процессе обслуживания.
	Демонстрация организации рабочего места бармена с использованием оборудования, инвентаря и аксессуаров.
	Практическая работа



	Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.
	Демонстрация заполнения учетно-отчетной документации.
	Практическая работа.

	Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.
	Демонстрация техники приготовления кулинарной продукции определенного ассортимента.
	Практическая работа

	Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.
	Соблюдение правил расчета с потребителями при различных формах расчета.
	Практическая работа

	Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.
	Демонстрация различных методов технологии приготовления коктейлей, горячих напитков.
	Практическая работа.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	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.
	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
	наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	
	- активность, инициативность решения профессиональных задач;


	наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

наличие положительных отзывов по итогам  производственной практики;

	
	- участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.;


	наблюдение и оценка во время конкурсов, мероприятий;

оценка портфолио работ и документов;

	
	- изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы;
	оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	результативность самостоятельного осуществления деятельности, цели которой определены руководителем;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

	
	результативность самостоятельного применения способов деятельности, определенных руководителем;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	адекватность анализа рабочей ситуации;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	адекватность самоконтроля при выполнении деятельности;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	своевременность и целесообразность коррекции собственной деятельности;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	
	ответственное отношение к выполнению работы и ее результатам;
	оценка решения ситуационных задач, самостоятельного выполнения заданий;

оценка самоанализа деятельности при решении ситуационных задач;

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	оперативность и самостоятельность в поиске информации;


	оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	целесообразность выбора источников информации;
	оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	определение основных положений, главной мысли содержания информации;
	оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	
	эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации;
	оценка самостоятельных работ (рефератов, докладов, презентаций и т.п.);

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач;
	оценка решения ситуационных задач;

	
	правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности;
	оценка самостоятельно оформленной документации;

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности;
	наблюдение и оценка в процессе осуществления групповой деятельности;

оценка самоанализа своей роли в групповой деятельности;

	
	аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

– соблюдение принципов профессиональной этики;


	наблюдение и оценка в процессе осуществления групповой деятельности;

наблюдение и оценка  в процессе учебной и производственной практики;

	
	соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами;
	наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	
	успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства;
	наблюдение и оценка  на занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии;
	анкетирование;

	
	аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;
	наблюдение и оценка  на занятиях по физической культуре и БЖ;
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ раздела

ФК.00 Физическая культура
1.1. Область применения программы раздела

Программа раздела является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО  100114. 01  Официант, бармен. 

Программа раздела может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по профессии 100114. 01  Официант, бармен. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: программа раздела входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи программы раздела – требования к результатам освоения раздела:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 - использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 - роль  физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; 

      - основы здорового образа жизни.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы раздела:
максимальная  учебная  нагрузка  обучающегося  -  80 часов, в том числе:

обязательная  аудиторная  учебная  нагрузка обучающегося  - 40 часа;

самостоятельной работы обучающегося -  40 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ РАЗДЕЛА

2.1. Объем учебного раздела  и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	80

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	     практические занятия
	38

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)

в том числе:
	40

	рефераты
	13

	презентации
	27

	Итоговая аттестация в форме выполнения Д.З.


2.2.  Тематический план и содержание программы раздела
 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

	Наименование

 тем


	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	1

	Тема 1.1.

Роль физической культуры в общекультурном профессиональном и социальном развитии человека
	
	40
	

	
	Связь трудовой деятельности и физической культуры

 Роль физического воспитания в будущей профессиональной деятельности. Развитие систематизации тренировки и эстетического воспитания.  Дополнительные внетренировочные факторы в системе ППФП    
Средства физической культуры, обеспечивающие умственную  и физическую работоспособность

Физические упражнения и их классификация по физиологическим  признакам.   Регулярность занятий физическими упражнениями.  Физические качества, обеспечивающие высокий уровень работоспособности. Организация занятий физическими упражнениями различной направленности. 
Самооценка  работоспособности, усталости, утомления и применения средств физической культуры для их коррекции

 Диагностика и самодиагностика состояния организма учащегося при регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Врачебный контроль, его содержание.
	1
	2

	
	№ 1 Практическое занятие:
	3
	

	
	Методика построения тренировочного процесса.
	
	

	
	Применение физического воспитания в развитии волевых и нравственных качеств.

	
	

	
	№ 2 Практические занятия:
	4
	

	
	Определение степени физической подготовленности. Самодиагностика состояния организма.
	
	

	
	Упражнения,  направленные на восстановление работоспособности организма
	
	

	
	№ 3 Практические занятия:
	4
	

	
	Упражнения,  направленные на формирование выносливости, силы, быстроты реакции, координацию движений.
	
	

	
	Разработка комплекса упражнений для предупреждения утомляемости и усталости в рабочее время, с учетом направления будущей  профессиональной деятельности обучающихся Физкультурные паузы.
	
	

	
	 № 4 Практические занятия:
	4
	

	
	Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки
Составление индивидуальных программ физического самовоспитания

Основные принципы оздоровительного эффекта: сознательность и активность, систематичность, последовательность, адекватность.  Особенности самостоятельных занятий для юношей и девушек. Техника безопасности во время занятий физической культурой.
	
	

	
	№ 5 Практические занятия:
	4
	

	
	Составление индивидуальных программ физического самосовершенствования, с учетом индивидуальных особенностей
	
	

	
	Подбор физических упражнений с учетом индивидуальных особенностей и способностей.
	
	

	
	Развитие основных физических качеств
	
	

	
	Групповые занятия по развитию нравственных качеств
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающегося: виды работ:

выполнение рефератов, презентаций.

Основные принципы построения самостоятельных занятий и их гигиена.

Коррекция фигуры.

Факторы регуляции нагрузки.

Массаж и самомассаж при физическом и умственном утомлении.

Комплексы упражнений на различные группы мышц.

Внетренировочные средства физического воспитания.

Психологические разгрузочные тренинги.

Приемы самоконтроля. Приемы самостраховки.

Профилактика утомления и переутомления.

Расчет индивидуальной максимальной нагрузки.

Комплекс общеразвивающих упражнений.

Комплекс упражнений на гибкость.

Развитие скоростно-силовых качеств.

Развитие выносливости.

Развитие координационных способностей.

Развитие скоростной реакции.
	20
	

	Тема 1.2.

Основы здорового 

образа жизни
	
	40
	

	
	Основы гигиены.   Режим дня и  рациональное  питания 

Общие понятия о гигиене физической культуры и спорта.

 Личная гигиена спортсмена, основы приемов закаливания.

 Режим дня и  питания.

   Дневник самонаблюдения.

 Профилактика простудных заболеваний.

 Профилактика вредных привычек. 
	1

	2

	
	 № 6 Практические занятия:
	3
	

	
	Составление схемы рационального суточного режима
	
	

	
	Подсчет времени недельного двигательного режима
	
	

	
	Выполнение  основных  приемов  закаливания
	
	

	
	Приемы самоконтроля. 
	
	

	
	Влияние регулярных занятий ОФП на все системы организма человека дозирование нагрузки, формирование гармоничной личности
	
	

	
	№ 7 Практические занятия:
	4
	

	
	Соблюдение режима отдыха и нагрузки
	
	

	
	Комплекс общеразвивающих упражнений
	
	

	
	Массаж.Тренинги психологической разгрузки.  
	
	

	
	№ 8 Практические занятия:
	4
	

	
	Техника и основы массажа
	
	

	
	Комплексы упражнений на различные группы мышц.
	
	

	
	Тренинги психологической разгрузки
	
	

	
	Требования к одежде и обуви обучающихся.  Причины травматизма, первая помощь при травмах. Предупреждение травматизма. Первая доврачебная помощь.
	
	

	
	№ 9 Практические занятия:
	4
	

	
	Первая доврачебная помощь
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: виды работ:

выполнение рефератов, презентаций.

Проведение утренней гимнастики

Применение основ водных процедур

Применение солнечных ванн.

Применение воздушных ванн.

Ведение дневника самоконтроля.

Расчет энергопотребления в выходные и учебные дни.

Массаж.
	20
	

	
	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	4
	

	Всего:
	
	80
	


3. условия реализации программы РАЗДЕЛА

3.1.  Материально-техническое  обеспечение:

  - наличие  учебного кабинета  «Спортивный зал»,  тренажерный зал.

Оборудование учебного кабинета: 

 - плоскостная спортивная зона;

- рабочее место преподавателя;

 - учебная доска;

- спортивный инвентарь.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Средства обучения:

 - тематические папки;

 - плакаты;

 - видеофильмы.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Физическая культура. Программы для общеобразовательных учреждений  1-11 кл. //авт.-сост. А.П. Матвеев, Т.В. Петрова. - М.: Дрофа, 2011.

2. Физическая культура. Учебник  9-11 кл.//авт.-сост. А.П. Матвеев, А. А. Красников, А. Б. Багутин. - М.: Дрофа, 2011.

3. Основы теории физической культуры 10-11 кл./авт.-сост. Ф. И. Собянин,  А. И. Замагильный. - М.: ЩЦ ВЛАДОС, 2012.

4. Дидактический материал для учителей физической культуры, 11 кл.//авт.-сост. О. В. Шиширин.  - Саратов: Лицей 2011
5. Залетаев И.П., Зотов А.П., Пузырь Ю.П., Анисимова М. В., Плахов О.М. //программное и организационно - методическое обеспечение физического воспитания обучающихся в образовательных учреждениях начального и среднего профессионального образования. – М.: «Физкультура и спорт», 2011.

Дополнительные источники:

1. Голощапов  М.Г.  История физической культуры и спорта: учебное пособие для СПО. – М.: Академия, 2012.

2. Гик Е.Я., Гупало Е.Ю. Популярная история спорта. – М.: Академия, 2012
3. Гик Е.Я.  Шахматные сюжеты. – М.: Академия, 2013.

4. Гик Е.Я.,  Гупало Е.Ю.  Все о гимнастике. М., 2012.

5.Тумакян Г.С. Здоровый образ жизни и физическое совершенствование. – М.: Академия, 2011.
4. Контроль и оценка результатов освоения программы раздела

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

	Результаты обучения 

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

	Уметь: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;
	Практические занятия



	Знать: роль  физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека. 
	Тестирование



	Знать: основы здорового образа жизни.


	Тестирование, практическое занятие
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Технология и традиции производства алкогольных 

напитков народов мира

Вариативная часть

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является вариативной частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с рекомендациями  работодателей по профессии  43.01.01  Официант, бармен
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по профессии 11176 Бармен (со знанием иностранного языка), 16399 Официант (со знанием иностранного языка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - определять, идентифицировать различные виды виноградных вин; базовых алкогольных и смешанных напитков;

- устанавливать градации качества виноводочных изделий;

- оценивать качество по органолептическим показателям;

- распознавать дефекты виноградных вин, смешанных напитков;

- создавать оптимальные условия хранения алкогольной продукции;

- производить дегустационную оценку изделий.

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 - ампелографические сорта винограда;

- классификацию виноградных вин;

- особенности производства виноградных вин;

- декантацию и экспертизу вин;

- виды алкогольных базовых напитков;

- виды смешанных напитков;

- рецептуру, технологию производства распространенных алкогольных (базовых) напитков, наливок, настоек, пуншей, глинтвейнов.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная  учебная  нагрузка  обучающегося  -  111 часов, в том числе:

обязательная  аудиторная  учебная  нагрузка обучающегося  - 74 часа;

самостоятельной работы обучающегося 37  часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	111

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	74

	в том числе:
	

	     практические занятия
	8

	     контрольные работы
	3

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	Виды работ: 
	

	рефераты
	10

	презентации
	7

	работа в интернет - ресурсах
	20

	Итоговая аттестация в форме экзамена


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира

	Наименование

разделов и тем


	Содержание учебного материала, лабораторные и практические

работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень освоения

	Тема 1.

Виноградарство и виноделие


	
	43
	

	
	1. Историческая справка.

2. Виноград и окружающая среда.

3. Ампелография: сорта винограда, технологические свойства.

4. Виноградные вина: особенности и классификация.

5. Особенности производства и библиотека вин.

6. Шампанское и игристые вина.

7. Декантация вин.

8. Экспертиза вин. 


	30
	2

	
	1. Практическая работа. Определение видов виноградных вин, производителей и крепости по маркировке. Определение качества виноградных вин органолептическим методом.
	2
	

	
	1.Контрольная работа
	1
	

	
	Самостоятельная работа.
	10
	

	
	Работа в интернет – ресурсах

Выполнение рефератов.

 Презентации
1. Культура потребления и дегустация вин, напитков.

	5

2

3
	

	Тема 2.

Виды алкогольных (базовых) напитков.
	
	40
	

	
	1. Коньяк и бренди.

2. Водка.

3. Виски.

4. Джин.

5. Ром.

6. Бальзамы.

7. Биттеры.

8. Ликеры и кремы.

9. Пиво.

2. Практическая работа. Определение видов, производителей и сырья по маркировке. Определение качества алкогольных базовых напитков по внешним признакам, определение наличия сивушных масел в водке. 

3. Практическая работа. Изучение ассортимента пива местных производителей. Органолептическая оценка качества пива по внешним признакам, по плотности пенообразования.

2.Контрольная работа
	23
2

3
1
	2

	
	Самостоятельная работа.
	17
	

	
	Работа в интернет – ресурсах;

Выполнение рефератов.

Презентации

1. Классификация коньяков России и стран СНГ.

2. Коньяки зарубежного производства, используемые в барах России.

3. Торговые марки зарубежных водок.

4. Национальные крепкие напитки.

5. Водки России.

6. Бальзамы России.
	10

5

2
	

	Тема 3.

Виды смешанных напитков.
	
	28
	

	
	1. Наливки.

2. Настойки и десертные напитки.

3. Пунши, глинтвейны, гроги.

4. Риатафии.

5. Текилла.

6. Боули.

7. Напитки на основе вина.

8. Напитки на основе аперитивов.

9. Напитки на основе ликеров.

4. Практическая работа. Изучение ассортимента смешанных напитков разных народов мира. Изучение сырья для производства смешанных напитков по маркировке.

 3.Контрольная работа
	16
1

1
	2

	
	Самостоятельная  работа:
	10
	

	
	Работа в интернет - ресурсах

 Выполнение рефератов.

Презентации

1. Рецептура, технология производства распространенных наливок.

2. Рецептура и технология производства настоек.

3. Рецептура и технология приготовления пуншей, глинтвейнов, грогов.

4. Ретафии, текила, боули.
	5

3

2
	

	Всего
	
	111
	

	
	Итоговая аттестация в форме экзамена
	
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета _ «Товароведение пищевых продуктов»; мастерская-бар.
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

 - учебная доска

Технические средства обучения: 

 - телевизор;

 - видеомагнитофон;

 - компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Средства обучения:

 - тематические папки;

 - плакаты;

 - коллекции алкогольных напитков;

- видео фильмы

- видео презентации
Оборудование мастерской -бар:

 барная стойка, 

горка для демонстрации образцов,

 инвентарь,

 посуда для подачи напитков.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н. А. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2011   
2. Анфимова Н. А., Татарская Л. Л. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2012
3. Богушева В. И. Бары и рестораны – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011
4. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М., Изд-во «Профобриздат», 2011
5. Иванникова Е. И., Иванникова Т. В., Семенова Г. В. Барное дело – М., Изд-во «Академия», 2011
6. Извекова В. Г. Бармен. Официант – М., 2012
7. Калашников А. Ю. Кафе, бары и рестораны – М., 2011
8. Кучер Л. С., Шкуратова Л. М. Технология приготовления коктейлей и напитков – М., Изд-во «Академия», 2012
9. Потапова И. И. Торговые вычисления для официантов – М., Изд-во «Академия», 2011
10. Радужан М. Ю., Митева И. Ю. Курс бармена, официанта – М., 2012
11. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011
12. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М., Изд-во «Академия», 2011
13. Улейский Н. Т., Улейская Р. И. Оборудование торговых предприятий – Ростов-на-Дону, Изд-во «Феникс», 2011
Дополнительные источники:

1. Ахрапоткова Н. Б. Справочник официанта-бармена – М., Изд-во «Академия», 2012

2.Полински С. Иллюстрированная энциклопедия коктейлей – М., Изд-во «Лабиринт-пресс», 2011

1. Коктейли мира – М., Изд-во «Юнион паблик», 2012

2. Коктейли. Энциклопедия лучших рецептов – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2011

3. Искусство сервировки – М., Изд-во «АСТ-пресс книга», 2012
4. Фактистов П. 131 легендарный коктейль – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012
5. Молочные коктейли – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2011
6. Магия кофе – Челябинск, Изд-во «Аркаим», 2012Кановская М. В. Вино – М., Изд-во «Сова», 2011
7. Ольшевская М. Коньяк – М., Изд-во «Сова», 2012
8. Журнал «Питание и общество»

9. Рекламные буклеты по алкогольной продукции.

Видеофильмы :
10.  Ампелография вин

11.  Производство виноградных вин

12.  Производство шампанского

13.  Производство коньяка

14.  Производство арманьяка.

15. Производство бренди

16. Производство текилы

17. Деконтация вин.

                                       Видео презентации:

18.  Ассортимент пива завода ключи.

19.  Производство, ассортимент и подача коньяка

20.  Производство, ассортимент и подача текилы

21.  Производство, ассортимент и подача абсента

22.  Производство, ассортимент и подача рома

23.  Производство, ассортимент и подача ликёров

Интернет ресурсы:
www.oficiant.ru
www.koktejly.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения
 Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь: определять, идентифицировать различные виды виноградных вин; базовых алкогольных и смешанных напитков
	практическая работа, тестирование.



	Уметь:  устанавливать градации качества виноводочных изделий
	практическая работа

	Уметь:  оценивать качество по органолептическим показателям
	практическая работа.

	Уметь:  распознавать дефекты виноградных вин, смешанных напитков
	практическая работа.

	Уметь:  создавать оптимальные условия хранения алкогольной продукции
	практическая работа,

индивидуальные задания

	 Уметь:  производить дегустационную оценку изделий.
	практическая работа.

	Знать: ампелографические сорта винограда
	Тестирование,

презентация

	Знать:  классификацию виноградных вин
	тестирование

	Знать: особенности производства виноградных вин;
	презентация

	Знать: декантацию и экспертизу вин
	 практическая работа

	Знать: виды алкогольных базовых напитков
	презентация

	Знать: виды смешанных напитков
	индивидуальные задания

	Знать: рецептуру, технологию производства алкогольных (базовых) напитков, наливок, настоек, пуншей, глинтвейнов.
	презентация
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Деловой английский язык

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с рекомендациями работодателей по профессии  СПО 100114.01 Официант, бармен.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в  общепрофессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

говорение:

 - вести диалог при обслуживании иностранных потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов;

- вести диалог при обслуживании иностранных посетителей бара и буфета;

- давать кулинарную характеристику блюд и напитков на английском языке;

- вести диалог при произведении расчёта с иностранными потребителями, используя различные формы расчёта;

аудирование:

- понимать относительно полно общий смысл высказывания на изучаемом языке в различных ситуациях общения;

- оценивать важность/новизну информации;

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса;

чтение:

- читать аутентичные тексты разных стилей и видов (резюме, реклама, меню, карта вин), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- значение новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и соответствующими ситуациями общения;

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета;

- значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности;

-  социокультурную информацию, расширенную за счёт новой тематики и проблематики речевого общения;

- диалоги, построенные на языковом материале профессионального общения.

о-временных, неличныхых глагольных форм (), оценочную лексику, единицы речевого этикета;

итуациями общения;

мые в рамках курс
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
    максимальной учебной нагрузки обучающегося 105 часов, в том числе:    обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов.

самостоятельная работа 35 часов

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     практические занятия
	23

	Самостоятельная работа обучающегося: 

вид работы:

сообщения

презентации

работа с конспектами

рефераты

работа в интернет - ресурсах


	35

10

10

5

5

5

	Итоговая аттестация в форме  ДЗ  
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Деловой английский язык

	Наименование разделов

 и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень освоения

	Введение 


	Общее количество часов
	5

2

2
	2

2


	
	Содержание
	
	

	
	1.
	Алфавит, особенности английского произношения –

гласные, двугласные и согласные звуки. Транскрипция. Правила чтения по типам слога


	
	

	
	2.


	Основные понятия в грамматике – части речи, члены 

предложения. Спряжение глагола to be
	
	

	
	
	Практическое  занятие №1: тест на спряжение глагола «to be»
	
	

	Тема 1.

Правила этикета. Культура речи


	Общее количество часов
	10
	

	
	Содержание
	1

1
2
	

	
	1.
	Правила этикета.  Правила поведения за столом
	
	

	
	2.
	Культура речи. Правила ведения диалога, телефонных разговоров
	
	

	
	
	Практическое занятие №2: составление диалогов этикетного характера «Поведение за столом»
	
	

	
	Самостоятельная работа: сообщения по темам, оформленные в письменном виде на английском языке с переводом
Личные качества и требования к поведению работника сферы обслуживания.(составить перечень качеств в тетради для с\р)

Культура ведения диалога(написать в тетради для с\р разговорные клише для ведения диалога).

Нормы этикета(составить перечень наиболее важных правил поведения в обществе).

  Правила поведения за столом(составить перечень правил поведения за столом на английском языке в тетради для с\р)
	6
	

	Тема 2. 

Основные характеристики торговых  помещений организаций общественного питания

	Общее количество часов
	12
	2

2
2

2

2

2

2

2

2

2

2

	
	Содержание
	1

1
	

	
	1.
	Виды предприятий общественного питания
	
	

	
	2.
	Персонал ресторана, бара.
	
	

	
	
	Практическое занятие № 3:  диалог «набор штата ресторана» 
	1
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение проекта

Характеристика предприятий общественного питания города Чита (после практики-в тетради для с\р дать характеристику того предприятия, на котором проходила практика-название, местоположение, предлагаемая кухня, режим работы и т.д.; сделать презентацию о своей практике на предприятии)
	9


	

	Тема 3.
Встреча посетителей


	Общее количество часов
	20
	

	
	Содержание
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

2

1

2

1
	

	
	1.


	Приветствия. Различные виды обращений, дружеское, 

деловое приветствие
	
	

	
	2.
	Грамматика: местоимения             
	
	

	
	
	Практическое  занятие № 4:  «Личные, притяжательные, указательные местоимения»           
	
	

	
	3.
	Грамматика: спряжение глагола to be.
	
	

	
	4.
	Информация о ресторане,  баре
	
	

	
	5.
	Грамматика: оборот there is/are 
	
	

	
	
	Практическое  занятие № 5: «Оборот there is\are» 
	
	

	
	6.
	Грамматика: предлоги места, направления, времени
	
	

	
	7.
	Размещение посетителей за столик
	
	

	
	8.
	Грамматика: числительные, время, даты
	
	

	
	
	Практическое  занятие № 6: «Числительные, время, даты»  
	
	

	
	9.
	Грамматика: настоящее простое время
	
	

	
	
	Практическое занятие №7: « Простое настоящее время» 
	
	

	
	10.
	Выполнение предварительного заказа
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий 

Правила этикета при встрече посетителей (составить в тетради для с\р правила этикета при встрече посетителей на английском языке с использованием модальных глаголов)
	4
	

	Тема 4.

Приём заказа 

у иностранных 

посетителей


	Общее количество часов
	15
	2

2



	
	Содержание
	2

2

3

1
	

	
	1.
	Приём заказа у иностранных посетителей. Подача меню. Фирменное блюдо.
	
	

	
	
	Практическое  занятие №8:разыгрывание  ситуации «Объяснение фирменного блюда посетителям»
	
	

	
	2.


	Грамматика: вопросительные предложения, виды 

вопросов
	
	

	
	
	Практическое занятие № 9: « Прием заказа» представление составленного диалога
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов или презентаций

Национальные кухни разных стран (Русская кухня; Кавказская кухня; Китайская кухня; Европейская кухня; Британская кухня)
	7
	

	Тема 5.
Кулинарная

характеристика блюд
	 Общее количество часов
	24
	2

2

	
	Содержание
	1

2

2

1

2

1

2

1

2

1

1

2

2
	

	
	1.
	Виды обработки и приготовления блюд
	
	

	
	2.
	Овощи. Закуски. Салаты. Приправы к салатам. Горячие закуски. 
	
	

	
	
	Практическое  занятие №10: «Рецепты салатов, горячих закусок»           
	
	

	
	3.
	Кулинарная характеристика супов
	
	

	
	4.
	Виды мяса. Кулинарная характеристика мясных блюд
	
	

	
	5.
	Кулинарная характеристика рыбных блюд
	
	

	
	
	Практическое  занятие № 11: «Рецепты супов, мясных и рыбных  блюд»              
	
	

	
	6.
	Кулинарная характеристика гарниров
	
	

	
	7.


	Фрукты. Орехи. Холодные и горячие сладкие блюда. 

Сыр
	
	

	
	8.
	Грамматика: артикли
	
	

	
	9.
	Грамматика: местоимения some, any
	
	

	
	10.


	Грамматика: степени сравнения прилагательных, 

наречий
	
	

	
	
	Практическое занятие № 12: «Степени сравнения прилагательных», «Артикли; местоимения some\any»
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по темам «Повседневные и праздничные десерты» (написать в тетради для с\р свои любимые рецепты по темам: завтрак, салат, мясное блюдо, десерт и т.д.); оформить ранее выполненное задание в  Проект-презентацию  «Меню» 
	
4
	

	Тема 6. 

Характеристика напитков.

Карта вин


	Общее количество часов
	15
	2
2

2


	
	Содержание
	2

3

3

2
	

	
	1.
	Характеристика горячих и  холодных напитков
	
	

	
	2.
	Алкогольные напитки. Карта вин
	
	

	
	3.
	Характеристика  алкогольных, безалкогольных коктейлей
	
	

	
	
	Практическое  занятие № 13: « Рецепты алкогольных и безалкогольных коктейлей»
	
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение рефератов или представление презентаций  по теме: «История напитков» (Чай; Кофе; Молочные напитки; Виды коктейлей; Алкогольные напитки и т.д.)
	5
	

	Тема 7. 

Расчёт с иностранными посетителями
	Общее количество часов
	4
	2

2


	
	Содержание
	2

1

1
	

	
	1. 
	Порядок оформления счетов и расчётов с посетителями. Виды расчёта
	
	

	
	2.
	Грамматика: неличные формы глагола
	
	

	
	
	Практическое  занятие №14 : «Расчёт с посетителями» составление и представление диалогов по теме
	
	

	Всего:
	
	105
	

	
	форма аттестации ДЗ
	
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета
  «Деловой английский  язык».

Оборудование учебного кабинета: 

рабочее место учителя; 

учебная доска;

 шкаф для хранения учебно-наглядных пособий;

 рабочее место учащихся;

комплекты наглядных пособий, контролирующих заданий, дидактические материалы.

Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.
А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова Английский язык: учебное пособие для студентов средних профессиональных учебных заведений. – М.: Академия, 2011

2.
В.А. Радовель  Conversational English. Разговорный английский: пособие. – Ростов: Феникс, 2012

3.
Н. В. Кравченко Английский язык: устные темы для подготовки к экзамену: для выпускников и абитуриентов. – М.:Эксмо, 2011

4.
Г.Е. Выборова, К.С. Махмурян Сборник упражнений по английской грамматике к базовому курсу «Easy English». – М.:АСТ-ПРЕСС, 2011

5.
В.А. Радовель Английский язык для поступающих в вузы: грамматика, устные темы, диалоги. – Ростов: Феникс, 2011

6.
А.С. Восковская, Т.А. Карпова Английский язык. – Ростов –на- Дону: Феникс, 2011

7.
И.П. Агабнекян Английский язык для ссузов: учеб. пособие.- М.: ТК Велби, Изд-во Проспект, 2012. – 280 с.

Дополнительные источники: 

1.   Агабекян  И.П.  Английский язык. Учебник  для среднего проф. образов. – М.: ТК Велби, 2011.

2. Голицынский  Ю.Б.   Грамматика: сборник упражнений. - СПб.: КАРО, 2011.  

3. Устные темы по английскому языку для школьников. - М.: Изд. Дом Русанова, 2012.

Интернет ресурсы:

1.http://www.elitecocktail.ru/video1.php
2.http://real-english.ru/articles/greetings.htm
3.http://www.edimdoma.ru/retsepty/popular/napitki-kokteyli-alkogolnye?page=2
4.http://ebookskarthick.files.wordpress.com/2009/05/english-vocabulary-organizer-with-key-remastered.pdf
5.http://englishon-line.ru/leksika-spravochnik11.html
6.http://englishon-line.ru/
7.http://festival.1september.ru/articles/512090/
8.http://www.uchportal.ru/load/95-36-2
9.http://www.youtube.com/(образовательные ролики)

10.http://study-english.info/exercises-numeral.php#ixzz2vSeiQpOx 
http://study-english.info/ 
4. Контроль и оценка результатов 
освоения Дисциплины

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

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

	уметь:

говорение:

 - вести диалог при обслуживании иностранных потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов;
	практическая работа; устный опрос; тестирование



	уметь:

- вести диалог при обслуживании иностранных посетителей бара и буфета;
	практическая работа, устный опрос

	уметь:

- давать кулинарную характеристику блюд и напитков на английском языке;
	практическая работа, тестирование,



	уметь:

- вести диалог при произведении расчёта с иностранными потребителями, используя различные формы расчёта;
	практическая работа, индивидуальное задание, устный опрос

	уметь:

- понимать относительно полно общий смысл высказывания на изучаемом языке в различных ситуациях общения;
	 практическая работа 

	уметь:

- оценивать важность/новизну информации;
	практическая работа, тестирование

практическая  работа,т естирование

	уметь:

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса;


	

	уметь:

- читать аутентичные тексты разных стилей и видов (резюме, реклама, меню, карта вин), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;


	практическая работа, тестирование, индивидуальная работа



	знать:

- значение новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и соответствующими ситуациями общения;
	контрольная работа, тестирование

	знать:

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета;


	устный опрос

	знать:

- значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности
	тестирование

	знать:

-  социокультурную информацию, расширенную за счёт новой тематики и проблематики речевого общения;


	тестирование

	- диалоги, построенные на языковом материале профессионального общения


	устный опрос
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