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1. [bookmark: _GoBack]ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.                                В части освоения квалификации Менеджер  и вида профессиональной деятельности                                                                              Организация обслуживания в организациях общественного питания 

1.2. Цели и задачи учебной практики
Учебная практика направлена на формирование практических навыков и компетенций, в процессе выполнения работ по виду  профессиональной деятельности Организации обслуживания в организациях общественного питания
 
Задачи учебной практики:
- знакомство с основами будущей профессиональной деятельностью;
- выполнение под руководством руководителя практики видов учебно-производственных работ в соответствии с программой практики.
 
	Наименование ПМ
	Наименование результатов практики

	ПМ.02 Организация обслуживания в организациях общественного питания .







	Обучающийся должен уметь: 
· организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;
· подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;
· организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;
· осуществлять расчет с посетителями;
· принимать рациональные управленческие решения;
· применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;
· регулировать конфликтные ситуации в организации;
· определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
· выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;
· составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;
· определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);
выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;
· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;
· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
· выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;
· анализа производственных ситуаций;
· оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению;




ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.

Личностные результаты реализации программы воспитания

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР 8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР 11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания,
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса

	
	Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные на региональном уровне

	ЛР 16
	Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенции

	ЛР 17
	Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей

	ЛР 18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью

	ЛР 19
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства

	ЛР 20
	Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем

	ЛР 21
	Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса

	ЛР 23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определённые ключевыми работодателями

	ЛР 24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, определённые 
ОГБПОУ «Ульяновский техникум питания и торговли»

	ЛР 26
	Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности



1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики: 216 часов





































2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала

	Объём 
 часов


	ПМ 02. Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	УП 02.01.
Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	72

	Тема 1.
 Введение. Ознакомление с предприятием.

	Обучающийся должен иметь представление:
О типе, классе предприятия, формах и методах обслуживания на ПОП
	6

	
	Инструктаж о прохождении практики: знакомство с программой практики и порядком ее поведения, изучение правил внутреннего распорядка, знакомство с ведением дневников, оформлением отчетов.
Вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.
Ознакомление с правилами техники безопасности на предприятии при работе в торговом зале, изучение инструкций по технике безопасности. 
Ознакомление с основными системами пожарной защиты, правилами поведения  при возникновении пожара.
Ознакомление с предприятием, его типом, классом, контингентом питающихся, режимом работы, ассортиментом выпускаемой продукции, перечнем услуг, формами обслуживания, материально – технической базой.
Ознакомление с залами предприятия, их оснащением, оформлением интерьера, музыкальным обслуживанием, взаимосвязью с производственными и вспомогательными помещениями, местом расположения сервис-бара, кассы.
Ознакомление с видами, формами и правилами расчета за питание, с порядком оплаты счетов через кассу.
Изучение действующих инструкций  о порядке расчетов с гостями, оформления предварительных заказов,  бронирования столиков, оформления заказов на вынос.
	6

	Тема 2. Информационные ресурсы процесса обслуживания
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;
Обучающийся должен уметь:
· выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;
· составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;
	18

	
	Ознакомление с меню и картой вин. 
Изучение кулинарной характеристики продукции предприятия; изучение цен на продукцию.
Ознакомление с прочими информационными ресурсами.
	6

	
	Анализ меню и карты вин : виды, последовательность расположения блюд, напитков; соответствие ассортимента продукции типу и классу предприятия, соответствие эстетического оформления  карт меню стилю предприятия, юридическое оформление средств информации.
изучение ассортимента продукции предприятия;. Участие в  работе предприятия по внедрению <<Инжиниринг меню>>. Участие в работе по совершенствованию и обновлении меню и карты вин.
	6

	
	Овладение навыками составления меню для банкетов, официальных приемов, встреч друзей, юбилеев, свадеб, корпоративных вечеринок и других тематических мероприятий. 
	6

	Тема 3. Подготовительный этап обслуживания
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;
· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников в процессе подготовки зала к приему гостей;
· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для подготовки зала к приему гостей;
Обучающийся должен уметь:
· организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;
· подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;
	12

	
	Совершенствование навыков подготовки торгового зала к обслуживанию гостей в обычном режиме: подготовки и расстановки обеденных  и подсобных столов; накрытие столов скатертями, подбора столовой посуды и приборов, расчет необходимого количества столовой посуды и приборов на день работы;  подготовки и подачи приправ и специй, складывания салфеток, сервировки стола, оформления стола цветами, аксессуарами, размещения карт меню.
Участие в инструктаже и тренинге персонала  перед обслуживанием гостей в обычном режиме.
Личная подготовка к обслуживанию.
	6

	
	Совершенствование навыков подготовки торгового зала к обслуживанию банкетов. 
Расчет количества обслуживающего персонала,  расчет столов, барных стоек или столов-баров в зависимости от числа участников банкета.
Определение схемы расстановки столов, выбор варианта сервировки и оформления столов при обслуживании банкетов.
Совершенствование навыков расстановки столов при обслуживании официальных приемов согласно протокола, неофициальных банкетов, банкетов фуршет, коктейль, чай.
Подбор и расчет столовой  посуды, приборов, салфеток для сервировки и подачи блюд.
Совершенствование навыков накрытия столов скатертями оформления «юбкой», фуршетных столов банкетным полотном и оформления их «юбкой»; сервировки стола (включая синхронную). Совершенствование навыков сервировки стола и складывания салфеток, оформления столов цветами,  аксессуарами,  национальными флажками,  атрибутами для молодоженов, юбиляров, гостей,  размещения на столе кувертных карточек и меню, расстановки продукции сервис-бара, холодных блюд и закусок, соусов, хлеба ,ваз с фруктами и цветами.
Проверка готовности курительных и подсобных столиков для размещения запаса тарелок, приборов, рюмок, салфеток.
Участие в инструктаже и тренинге  персонала перед обслуживанием банкета.
	6

	Тема 4. Обслуживание потребителей в торговом зале 
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;
· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
Обучающийся должен уметь:
· организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;
· осуществлять расчет с посетителями;
· принимать рациональные управленческие решения;
· применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;
· регулировать конфликтные ситуации в организации;
· определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями
	36

	
	Ознакомление с видами, формами и правилами расчета, существующими на данном предприятии. Порядок отчетности официантов.
Совершенствование  навыков обслуживания гостей в залах предприятия: встречи гостей (в вестибюле, торговом зале, у стола), подхода официанта к столу, подачи меню и карты вин, рекомендации в выборе блюд и напитков.
Совершенствование техники приема заказа от индивидуального гостя, от нескольких гостей, при групповом обслуживании. Проверка сервировки стола, ее изменение и дополнение в соответствии с полученным заказом. Передача заказа на производство.
Участие в тренинге по овладению навыками общения с гостями на иностранном языке.
	6

	
	Совершенствование  навыков подачи холодных блюд, холодных и горячих закусок; подачи супов; вторых горячих блюд, сладких блюд и фруктов, горячих напитков;   расстановка на столе, подбор посуды и приборов.
Совершенствование навыков подачи напитков: водок, ликеро-водочных, вин, пива, прохладительных напитков, соков.. освоение приемов подачи шампанского, навыков откупоривания бутылок и разлива шампанского в бокалы.
	6

	
	Совершенствование навыков расчета с посетителями. Освоение специальных приемов работы официанта по повышению эффективности продаж. 
	6

	
	Совершенствование навыков обслуживания гостей на банкетах: встречи и размещения гостей, подачи аперитива, правил подачи блюд и напитков (подхода к столу при подаче блюд и напитков, техники подачи хлеба и масла; приемов показа блюд и напитков гостю; раскладывания порционных блюд на тарелки на подсобном столе, расстановки блюд и напитков на столе; соблюдения последовательности подачи блюд
Освоение приемов  подачи на подносе фужеров. рюмок, стаканов с напитками, некоторых горячих закусок в кокотницах и кокильницах, шампанского. десерта при обслуживании гостей на банкетах типа «фуршет» и «коктейль».
	12


	
	Совершенствование  правил обслуживания участников симпозиумов, конференций, совещаний, проживающих в гостиницах, по типу «шведского стола», бизнес –ланча и др.
Совершенствование  правил организации и обслуживания торжеств, тематических, ритуальных мероприятий.
	6


	
	
	

	
	Всего часов
	72




	ПМ 02. Организация обслуживания в организациях общественного питания
	МДК 02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	72

	Тема1.Изучение деятельности организации ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Организации и применения различных принципов управления;
· Определение организационных структур управления;
· Оценки факторов внешней и внутренней среды организации.
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения.
	6

	
	Составить схемы организационных структур управления для предприятий общественного питания.
Описать и оценить факторы внешней и внутренней среды для ПОП .
Описать стили управления на ПОП.
	

	Тема 2. Осуществление функций менеджера на ПОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Анализа производственных ситуаций;
· Организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей.
Обучающийся должен уметь:
· Применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;
· Организовывать и осуществлять процесс деятельности менеджера. 
	6

	
	Составить план рабочего дня менеджера.
Составить план проведения совещания, переговоров, бесед.
Составить план проведения контроля деятельности подчиненных на ПОП.
Применение приёмов делового и управленческого общения в деятельности менеджера.
	

	Тема 3. Осуществление деятельности по управлению персоналом в организации ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей
Обучающийся должен уметь:
· Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию.
	6

	
	Освоение процесса управления и принятия решений в организации ОП. 
Освоение методов управления организацией и персоналом. 
Осуществление деятельности по управлению персоналом.
Изучение процесса коммуникации на ПОП (дать характеристику).
	

	Тема 4. Работа с кадрами.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
· Анализа производственных ситуаций.
Обучающийся должен уметь:
· Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;
· Принимать рациональные управленческие решения.
	6

	
	Составить резюме.
Дать характеристику работникам предприятия ОП.
Тестирование на выявление лидерских качеств и соответствия личностных качеств профессиональным качествам менеджеров.
	

	Тема 5. Планирование оплаты труда персонала, мотивация в организациях ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Анализа производственных ситуаций;
· Оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению;
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения.
	6

	
	Разработать программу мотивации персонала (стимулирующих выплат).
 Исследовать систему оплаты труда работников предприятий общественного питания.      
	

	Тема 6. Процесс дисциплинарных процедур в организациях ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Анализа производственных ситуаций;
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения.
	6

	
	Изучить виды злоупотреблений персонала на ПОП., дисциплинарные взыскания, порядок применения дисциплинарных взысканий.
Описать принципы, методы и формы работы со злоупотреблениями. 
Описать способы предотвращения злоупотреблений. Изучить трудовой распорядок на ПОП, дисциплину труда в организациях ОП. 
Разработать программу поощрений за труд.
Работа с нормативно – правовыми документами: К РФ, ТК РФ.
	

	Тема 7. Планирование персонала организации ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
· Анализа производственных ситуаций.
Обучающийся должен уметь:
· Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;
· Принимать рациональные управленческие решения.
	6

	
	Разработать программу планирования персонала и затрат на него. 
Определить потребность в персонале. 
Описать процесс принятия решений при отборе персонала. 
Составить структуру отбора персонала.
Описать особенности этапов процесса найма персонала. 
Изучить контрактную форму найма работников и коллективные соглашения по труду и занятости. Использование консультантов при подборе и отборе персонала. 
Составить форму тестирования при отборе персонала.
	6


	Тема 8. Разработка программы развития персонала.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
· Анализа производственных ситуаций.
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения.
	12

	
	Построить схему аттестации персонала.
Составление план повышения квалификации и стажировки работников ПОП.               
Провести анализ текучести кадров                ПОП.                           
	6

	
	Проанализировать  эффективность затрат на персонал ПОП. 
Определить социально – психологический климат в коллективе.
	6

	Тема 9. Регулирование конфликтных ситуаций в организациях ОП.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Анализа производственных ситуаций.
· Оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения;
· Регулировать конфликтные ситуации в организации.
	6

	
	Провести тестирование на оценку уровня конфликтности личности.
Разрешить конфликт.
Разработать программу выхода из стрессового состояния.
	

	Тема 10. Разработка показателей эффективности обслуживания потребителей.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· Анализа производственных ситуаций.
Обучающийся должен уметь:
· Принимать рациональные управленческие решения;
· Выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	6

	
	Изучить методы расчёта экономической эффективности управленческого труда.
Разработать программу результативности и эффективности управления.
Разработать технологии обеспечения и поддержки лояльности гостей.
	

	
	Всего часов
	72




	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала

	Объём 
 часов


	ПМ 02. Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах

	72

	Тема 1
 Введение. Ознакомление с предприятием.

	Обучающийся должен иметь представление:
О классе предприятия, формах и методах обслуживания в баре
	6

	
	Инструктаж о прохождении практики: знакомство с программой практики и порядком ее поведения, изучение правил внутреннего распорядка, знакомство с ведением дневников, оформлением отчетов.
Вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.
Ознакомление с правилами техники безопасности на предприятии при работе в торговом зале, изучение инструкций по технике безопасности. 
Ознакомление с основными системами пожарной защиты, правилами поведения  при возникновении пожара.
Ознакомление с залами предприятия, их оснащением, оформлением интерьера, музыкальным обслуживанием, взаимосвязью с производственными и вспомогательными помещениями, местом расположения сервис-бара, кассы.
Ознакомление с помещениями бара, их оснащением. Изучение модели и конструктивных особенностей барной стойки. Взаимосвязь с производственными цехами и моечной соловой посуды.
  	Ознакомление с формой и условиями расчета с посетителями (кассовая машина или компьютерная система для расчета).
  	Ознакомление с видами оборудования, используемого в баре, его назначением и размещением.  	Ознакомление с видами и ассортиментом посуды, используемой в баре Ознакомление с инвентарем бара (шейкеры, блендеры, барные стаканы и т.д. ). Знакомство с имеющимися в баре барными аксессуарами (свизл-стик, соломинки, зонтики, шпажки и т.д.).
	

	Тема 2 Информационные ресурсы процесса обслуживания в баре
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;
Обучающийся должен уметь:
выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;
составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;
	6

	
	Ознакомление с меню и картой вин и коктейлей бара, их оформлением. Изучение ассортимента продукции предприятия; изучение кулинарной характеристики продукции предприятия; изучение цен на продукцию.
 Ознакомление с другими средствами информации для потребителей, имеющимися в баре.

	6

	Тема 3 Подготовительный этап обслуживания в баре
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
 организации и проверки подготовки бара к приему гостей;
Обучающийся должен уметь:
организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки бара к обслуживанию; оформлять витрину и барную стойку;
подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом бара;
	6

	
	Приобретение навыков получения, подбора и подготовки (полировки) посуды и приборов. Подготовка к работе инвентаря и мерной посуды.
  	Ознакомление с имеющимися в баре ассортиментом алкогольных и безалкогольных напитков, используемых для приготовления различных коктейлей, другими основными, дополнительными и сопутствующими компонентами.
  	Ознакомление с порядком получения с производства (кладовой) необходимой продукции (товаров), ее подготовки к реализации.
  	Подготовка рабочего места к работе. Составление карты организации рабочего места бармена. Проверка состояния и подготовка оборудования бара к работе.
Освоение правил безопасной эксплуатации оборудования бара.
 Оформление барной стойки. Рациональное размещение на ней посуды, инвентаря, компонентов, используемых для приготовления и оформления коктейлей. Личная подготовка бармена к работе. 
Отработка элементов подготовительного этапа обслуживания: подготовка рабочего места, получение посуды, приборов, столового белья, подготовка к работе оборудования, инвентаря, инструментов; получение с производства (кладовой) необходимого количества продукции (товаров), их документальное оформление; подготовка к продаже готовой продукции производства и покупных товаров; оформление витрин; рациональное размещение на барной стойке необходимой посуды, приборов, инвентаря, сырьевых компонентов, элементов декора и т.д.
  	Ознакомление с меню, карты вин и коктейлей на день работы.
	6

	Тема 4  Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
 приготовления смешанных напитков и коктейлей Обучающийся должен уметь:
применять методы приготовления смешанных напитков и коктейлей: «шейк», «бленд», «билд», «стир»; 'осуществлять приготовление, оформление и подачу различных смешанных | напитков и коктейлей; 
	18

	
	Освоение классических приемов приготовления смешенных напитков в шейкере, блендере, в посуде подачи, в барном стакане (миксиглас). Освоение техники приготовления напитков методами: «shake», «blend», «build», «stir».
  	Овладение навыками использования различных мер объема и работы с джиггером. Подготовка льда. Отработка приемов флейринга, спидмиксинга.
  	Отработка навыков порционирования и разлива напитков в посуду для отпуска на счет (spil-stop).
  	Овладение навыками подбора и подготовки элементов украшения готовых смешанных напитков и коктейлей, их оформления.
Ознакомление с ассортиментом безалкогольных смешанных напитков различных групп, приготавливаемых в баре. Отработка навыков подбора посуды для подачи безалкогольных коктейлей. Отработка техники смешивания компонентов с соблюдением очередности и пропорциональности, метода приготовления.
  	Овладение приемами приготовления и оформления безалкогольных смешанных напитков различных групп: безалкогольные аперитивы, физы, флипы, эг-ноги, молочные напитки, напитки с мороженным, коблеры.
  	Анализ особенностей ингредиентов, технологии и методов приготовления, отпуска безалкогольных смешанных напитков различных групп.
	6

	
	Ознакомление с ассортиментом смешанных напитков «микс дринк», длинных, коротких, средних смешанных напитков, напитков для компании приготавливаемых в баре.
  	Овладение навыками подбора посуды, инвентаря, льда, основных компонентов, элементов декора, последовательности и техники соединения компонентов с соблюдением последовательности и пропорциональности, методов приготовления, , разлива напитков в посуду отпуска,  оформления и подачи напитков «микс дринк» ( эг-ногов, флипов, дейзи, слингов), », длинных смешанных напитков («Хайбол», «Коллинз», «Кулер»), средних смешанных напитков (джулепов, сэнгаэри, фиксов, коблеров), коротких смешанных напитков, напитков для компании (пуншей крюшонов, глинтвейна, сбитня, медового напитка.
Ознакомление с ассортиментом горячих напитков, реализуемых в баре.
  	Посуда, инвентарь, оборудование, используемое при приготовлении различных горячих напитков.
  	Овладение навыками приготовления чая, приемами и правилами его отпуска. Приобретение навыков приготовления и отпуска кофе: по-восточному, эспрессо, каппучино, по-ирландски, по-мексикански, по-французски, латте, мокко.
  	Освоение навыков обжаривания кофейных зерен, размалывания их в кофемолки, приготовления кофе в кофемашине.
Анализ особенностей состава компонентов, методов приготовления, посуды для подачи, элементов декора этих групп смешанных напитков.
	6

	
	Ознакомление с ассортиментом наиболее популярных  коктейлей-аперитивов и диджестивов различных групп, реализуемых в баре.
  	Овладение навыками подбора посуды, подготовки инвенторя, приемами и методами приготовления, оформления и подачи коктейлей-аперитивов на основе джина, виски, водки, рома, ароматизированных вин.
  	Приобретение навыков приготовления и оформления коктейлей-диджестивов различных групп: сауэр, фрозен, со сливками, мороженым, слоистые, ойстер, кордиал, фраппе, мист, фруктовых с шампанским, экзотических и эксклюзивных коктейлей.
  	Анализ особенностей состава компонентов, технологии, методов приготовления, оформления, отпуска коктейлей-аперитивов и диджестивов различных групп.
	6

	Тема 5 Обслуживание потребителей в баре 
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
организации обслуживания в различных барах;
Обучающийся должен уметь:
организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания  потребителей за барной стойкой; 
организовывать обслуживание в баре;
осуществлять расчет с посетителями;
	30

	
	Встреча гостей, приветствие, предложение меню, карты вин и коктейлей, прием заказа, рекомендации в выборе коктейлей и напитков, кондитерской продукции и пр. с использованием метода убеждающей продажи, выполнение заказа.
	6

	
	Отработка навыков самостоятельного приготовления и подачи коктейлей, обслуживания посетителей за барной стойкой и в торговом зале бара. Сочетание элементов обслуживания в зависимости от вида бара, метода и формы обслуживания, пожеланий посетителя.
	12

	
	Отработка навыков приготовления и оформления простейшего ассортимента бутербродов, холодных и горячих закусок, десерта (мороженое).  
	6

	
	Освоение навыков расчета с посетителями в баре. Сбор посуды, уборка барной стойки, инвентаря.
Ознакомление с отчетностью в баре. Овладение навыками составления отчетной документации.
	6

	
	Всего часов
	72














3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
Программа учебной практики реализуется на предприятиях общественного  питания  ООО «Кравченко групп ресторанс», ООО «Ян», ООО «Загора» Radisson Hotel Ulyanovsk, ООО «ТД СПП» ООО «Авиатор», ИП Кузнецов Д.С. «Симбирск» на основании договоров о практической подготовке обучающихся с техникумом. А так же учебная практика может реализовываться на базе техникума в учебной лаборатории  № 14 «Технология приготовления пищи». 
Для реализации рабочей программы учебной практики в лабораториях имеется 
оборудование: блендер, кофемашина, льдогенератор, миксер д/молочных коктелей, машина посудомоечная, салат-бар, шкаф винный, мультимедийный проектор, телевизор, компьютер, комплекты стеклянной и металлической посуды, барных приборов, столового белья и др.

3.2. Информационное обеспечение обучения 
перечень рекомендуемых изданий,  интернет-ресурсов,  дополнительной литературы)

Основные источники:
1. Богушева, В. И. Бары и рестораны. Искусство обслуживания./ В.И. Богушева: учебное пособие – Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2016 г.- 352 с.
2. Грибов В.Д. Менеджмент /В.Д. Грибов: учебное пособие – 5-е изд., стер. – М.: КНОРУС, 2016. – 280 с.
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)            3. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента маркетинга в общественном питании учебник для



4. Кабушкин Н.И., Бондаренко Г.А. Менеджмент гостиниц и ресторанов. [Текст] /Н.И. Кабушкин, стер. Минск: Ново издание, 2017. – 350 с.
5. Кибанов, А.Я. Этика деловых отношений: учебник для студентов вузов / А.Я. Кибанов, Д.К. Захаров, В.Г. Коновалова. - М.: Инфра-М, 2016. - 368 с.
6. Кучер, Л. С., Шкуратова, Л. М. и др. Ресторанный бизнесс в России: технология успеха [Текст]. / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова –М.: Р Консультант, 2016.- 173с.
7. Кучер, Л. С., Шкуратова, Л. М. Организация обслуживания общественного питания . / Л. С. Кучер, Л. М. Шкуратова: учебник. – М.: Издательский дом «Деловая культура», 2016.- 544 с.
8. Леонов, Н. И. Психология делового общения: учеб. пособие / Н. И. Леонов. - М.: Издательство Московского психолого-социального института; Воронеж: Издательство НПО «МОДЭК», 2017. - 256 с.
            9. Радченко, Л. А. Обслуживание на предприятиях общественного питания . / Л. А. Радченко – Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2016.- 384 с. 10. Смирнов, Г.Н. Этика деловых отношений [Текст]: учеб. / Г.Н.
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)Смирнов. – М.: Проспект, 2016. – 192 с.



12. Столяренко, Л. Д. Психология делового общения и управления [Текст]: учебник / Л. Д. Столяренко. - Ростов н/Д: Феникс, 2016. - 416 с.
13. Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания [Текст]. / В. В. Усов: учебник. – Изд. 2-ое. М.: «Академия», 2017.- 416 с.







Дополнительные источники

1. ГОСТ Р 50762 – 2007 «Общественное питание. Классификация предприятий».
2. ГОСТ  Р   50762	–   2007   «Услуги	общественного  питания. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению».
3. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу" (утв. Приказом Ростехрегулирования от 27.12.2007 № 473-ст.
4. Закон РФ «О защите прав потребителей».
5. СанПиН 2. 2. 4. 548-96 «Физические факторы производственной среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений. Санитарные правила и нормы».
6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
7. Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные постановлением Правительства РФ от 15. 08. 2009. № 1036 (с изменениями).
8. Азбука ресторатора. М.: Современные ресторанные технологии, Изд-во Жигулевского, 2015.
9. Ахмед Исмаил. Организация банкетов, фуршетов, презентаций. – Ростов н/Д.: Феникс, 2016.
10.Калашников А. Ю. Кафе, бары и рестораны: организация, практика и техника обслуживания. М.: Проспект, 2016.
11.Панова Л. А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. М.: ИТК «Дашков и Ко», 2016.
12.Баженова, Е.А. Деловой этикет. Почему нужно вести себя так, а не иначе : серия «умная книга» / Е.А. Баженова. – М.: АСТ, 2016. – 192 с.
13.Батаршев, А.В. Диагностика способности к общению : учеб. – метод. пособие / А.В. Батаршев. - СПб.: Питер, 2016. – 176 с.
14.Кузнецов, И.Н. Деловой этикет : учеб. пособие для вузов / И.Н. Кузнецов. - М.: Инфра-М, 2017. – 352 с.
15.Культура речи : серия «учебники, учебные пособия» / Л.А. Введенская. - Ростов н/Д: Феникс, 2017. - 448 с.
16.Туризм, гостеприимство, сервис : словарь-справочник: учебное пособие. Под ред. Воронковой. – М., 2016– 365 с.

Интернет ресурсы:
EDA-SERVER.RU
kulina.ru
kuking.net
restorator.name
pitportal.ru
www.egoclub.ru/allmenu
www.restorankilikiya.ru/
skybar.ru/book01-04.php
www.restaurator.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах и кафе, меню
 www.millionmenu.ru - на сайте представлена информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотоматериалы
www.horeca.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах, клубах, кафе, казино Москвы.
www.new.frio.ru  - сайт Федерации Рестораторов и Отельеров (новости о деятельности и проводимых Федерацией мероприятиях
skybar.ru
mir-restoratora.ru
http://www.kontrolnaja.ru
http://www.studfiles.ru
http://prozakon.su/a364
http://pda.coolreferat.com
http://www.bishelp.ru 
http://www.psycho.ru 
http://www.chelny-diploms.ru
http://vvvvv.narod.ru
http://www.restorate.ru

Литература актуализирована Протокол № 1 от 27.08.2021  

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения или преподавателями профессионального цикла. Практика проводится концентрированно, концентрированно в несколько периодов, рассредоточено, в зависимости от графика учебного процесса. 
Учебная практика проводится после изучения МДК.02.01. Организация обслуживания в организациях общественного питания, МДК.02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания, МДК.02.04. Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах.
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении учебной практики составляет 36 академических часов в неделю.
При проведении учебной практики группа может делиться на подгруппы численностью 8 – 12 человек.
Итоговая оценка по результатам учебной практики выставляется руководителем практики от техникума на основании предоставленного обучающимся:
- аттестационного листа, подписанного руководителем практики от предприятия;
- дневника по практике.
Результаты прохождения учебной практики учитываются при итоговой аттестации по ПМ 02. Организация обслуживания в организациях общественного питания.
Обучающиеся, не выполнившие программу учебной практики, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. Приказом директора определяется место и время повторного прохождения практики. Руководитель учебной практики составляет график проведения учебной практики и осуществляет контроль за качеством освоения программы обучающихся.


3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация ППССЗ по специальности обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.









4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе выполнения обучающимися индивидуального задания по практике. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающимся выставляется итоговая оценка на основании выполненных заданий в дневнике и аттестационного листа по практике.

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Методы оценки


	ПК 2.1.  Организовывать и контролировать подготовку организаций   общественного питания к приему потребителей.
	1.Демонстрация умения организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
2.Обоснование выбора и применение методов и способов обслуживания.
3.Обоснование выбора типа банкета.
	Экспертная оценка наблюдения за процессом деятельности в период учебной практик.

Экспертная оценка качества выполненной работы

Экспертная оценка продукта деятельности.

Экспертная оценка дневника по практике.

Экспертная оценка портфолио.по учебной практики


	ПК 2.2.	Управлять	работой официантов, барменов, сомелье идругих	работников	по обслуживанию потребителей.
	1.	Демонстрация способности управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
2.	Грамотно описывает последовательность и процедуру оформления заявок на проведение банкета при принятии заказов от потребителей.
Производит расчет посуды и белья в соответствии технологическими нормами.
	

	ПК 2.3. Определять численность работников,занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	1. Умение определять и обосновывать выбор количества работников, занятых обслуживанием в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	

	ПК 2.4.          Осуществлять информационное      обеспечение процесса        обслуживания	в организациях       общественного питания
	1. Грамотно разрабатывает меню, карту вин, коктейльную карту в соответствии с нормативными документами, видом и особенностями банкета.
	

	ПК 2.5 Анализировать эффективность      обслуживания потребителей.



	1. Демонстрация способности анализировать эффективность обслуживания потребителей

	

	


ПК 2.6  Разрабатывать	и представлять предложения по повышению    качества обслуживания
	1. Грамотно излагает методики оценки качества обслуживания потребителей. 2. Предлагает эффективные методы обслуживания и мероприятия по повышению качества обслуживания
	




	ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	
	

	ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	
	

	ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	
	

	ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	
	

	ЛР13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса.
	
	

	ЛР16 Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенциию.
	
	

	ЛР17 Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей.
	
	

	ЛР18 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью.
	
	

	ЛР19 Способный к применению инструментов и методов бережливого производства.
	
	

	ЛР20 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем.
	
	

	ЛР21 Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса.
	
	

	ЛР23 Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач.
	
	

	ЛР24 Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии.
	
	

	ЛР26 Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности.
	
	








