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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах

1.1. Область применения программы

Рабочая программа МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах – является частью основной профессиональной образовательной программы ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании», в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация обслуживания в организациях общественного питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей:

ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей: 

ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями:

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания:

ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

Рабочая программа МДК.02.04. Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах может быть использована 

в рамках программ профессиональной подготовки, переподготовки, повышения квалификации специалистов общественного питания.

Программа учебной дисциплины включает темы которые могут быть реализованы в том числе с использованием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий:

Тема 1. Характеристика баров 

Тема 2. Характеристика обслуживающего персонала

Тема 3. Информационное обеспечение деятельности бара

Тема 4. Посуда и инвентарь бара 

Тема 5. Планирование работы бара

Тема 6. Хранение запасов в баре

Содержание профессионального модуля направлено на формирование общих компетенций

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
· Демонстрация интереса к специальности менеджер организаций питания, бар – менеджер, участие в мероприятиях профессиональной направленности.
· Обоснованное проектирование индивидуальной траектории профессионального развития.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
· Демонстрация навыков самоорганизации, самоуправления, умения взаимодействия с потребителем, с персоналом, с руководством в ходе решения поставленных задач.
· Осознанное планирование собственной деятельность в роли бармена, обоснованный выбор типовых методов и способов оформления отчетности бармена, оценивание их эффективности и качества.
· Эффективность и качество выполнения профессиональных задач при расчете с гостем, приготовлении и оформлении закусок в баре, приготовлении и оформления смешанных напитков и коктейлей, обслуживании гостей в баре и за барной стойкой.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
· Своевременность, точность принимаемых решений в стандартных и нестандартных ситуациях возникающих в процессе обслуживания гостей в баре, приемки и хранения товара, по организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков, по оснащению бара посудой.
· Способность нести ответственность за принятые решения.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
· Уровень культуры общения обучающихся с преподавателями, руководством, сотрудниками организации, в которой проходит практика, с покупателями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
· Ответственность за работу подчиненных и результат выполнение заданий при приемке и осуществлении заказа, по обеспечению санитарно-эпидемиологического благополучия потребителей, за безопасную работу подчиненных при эксплуатации торгово-технологического оборудования, за охрану труда.
1.2. Цели и задачи – 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:

· 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;

уметь:

У 1- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

У 2-подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

У 3-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;

У 4- осуществлять расчет с посетителями;

У 5- принимать рациональные управленческие решения;

У 6- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

У 7- регулировать конфликтные ситуации в организации;

У 8- определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

У 9- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

У 10- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;

У 11- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

У 12- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

знать:

Зн 1- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг общественного питания;

Зн  2- этапы процесса обслуживания;

Зн 3- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

Зн 4- специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания;

Зн 5- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями;

Зн 6- цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;

Зн 7- психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;

Зн 8- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

Зн 9- специальные виды услуг и формы обслуживания;

Зн 10- информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование;

Зн 11- показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;

Зн 12- критерии и показатели качества обслуживания. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 339
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –226
самостоятельной работы обучающегося – 113
2. результаты освоения 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация обслуживания в организациях общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.



	ПК 2.2.
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 2.3. 
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	ПК 2.4.
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК 2.5.
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 2.6. 
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

	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 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.


	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	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 компетенции

	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


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
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2. 1. 

ПК 2. 2.

ПК 2. 3.

ПК 2. 4.

ПК 2. 5.
	Раздел 4. МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах
	339
	226
	46/30
	-
	113
	-
	72
	72

	
	Всего:
	339
	226
	46/30
	-
	113
	-
	72
	72


3.2. Содержание обучения по МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживания в барах





	
	
	
	
	
	

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

	
	
	Максимальная нагрузка, ч
	Всего, ч
	Самостоятельная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.02.04.Технология приготовления барной продукции и обслуживания в барах
	339
	226
	113
	

	МДК.02.04.

Технология приготовления барной продукции и обслуживания в барах
	иметь практический опыт: 

приготовления смешанных напитков и коктейлей и организации обслуживания в различных барах;

организации и проверки подготовки бара к приему гостей;

выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;

**проведения оценки наличия запасов продуктов, сырья, оборудования и инвентаря, необходимых для бесперебойной работы бригады барменов;

**составления заявок на продукты , сырье, оборудование и инвентарь;

** организовывать хранение и использование бригадой барменов продуктов, сырья, оборудования и инвентаря ;

**Подготовка отчётов по использованию бригадой барменов продуктов , сырья, оборудования и инвентаря;

**контроль условий хранения и соблюдения норм расхода продуктов, сырья, оборудования и инвентаря;

**распределения задания между работниками бригады барменов в зависимости от их умений и компетенции, определения их степени ответственности;

**приёма и оформления заказов на проведение массовых мероприятий, в том числе выездных;

**взаимодействия с основным производством, складом, сервизной и другими структурными подразделениями организации питания для бесперебойной работы бригады барменов;

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;

организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания  потребителей за барной стойкой; применять методы приготовления смешанных напитков и коктейлей: «шейк», «бленд», «билд», «стир»; 'осуществлять приготовление, оформление и подачу различных смешанных | напитков и коктейлей; организовывать обслуживание в баре;

осуществлять расчет с посетителями;

выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в барах;

составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;

*анализировать результаты деятельности служб и потребности в ресурсах, принимать меры по их изменению;

*взаимодействие с другими службами (отделами) предприятий питания;

**осуществлять контроль текущей деятельности членов бригады барменов и своевременно выявлять отклонения в их работе;

**предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами бригады барменов трудовой дисциплины;

**готовить отчёт о работе бригады барменов;

**разрабатывать текущий и оперативный план работ бригады барменов;

**организовывать и контролировать обслуживание при проведении массовых мероприятий в организациях питания, в том числе выездных мероприятий;

**использовать компьютерные программы для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады барменов;

***представиться гостям в профессиональной манере;

***демонстрировать личные качества, включая опрятность, аккуратный и профессиональный внешний вид;

***эффективно работать в команде и сотрудничать с другими отделами ресторана;

***всегда поступать честно и этично в отношении гостей, коллег и работодателя;

***реагировать на внештатные ситуации и эффективно решать проблемы по мере их поступления;

***обеспечивать свой непрерывный профессиональный рост;

***эффективно взаимодействовать с персоналом кухни и сотрудниками других отделов;

***сервировать стол и приготовить украшения для него;

***обеспечить чистоту и порядок в помещении;
***профессионально и эффективно сервировать еду при разных стилях обслуживания, например: 

· «Bistro service».

· «Silver service» (еда раскладывается на блюда у столика гостя).

· «Banquet service».

· Сервировка еды с тележки.

***сервировка еды со специального столика – Gueridon.

***обеспечить высококачественный ресторанный сервис в высокоспециализированных или международных ресторанах;

***создавать собственные сладкие люда (фламбе) по списку ингредиентов;

***подавать и убират различные виды чая, кофе и других напитков;

***приготовить и сервировать кофе и использованием специализированных автоматов: эспрессо, бариста и т.д.

***приготовить алкогольный и безалкогольный авторский напиток по списку ингредиентов;

***приготовить и сервировать разные чаи;

***предложить «серебряный сервис» для чая, кофе и сопутствующих продуктов;

***приготовить и сервировать алкогольный коктейль на основе кофе;

***сервировать чай и кофе на банкетах и приемах;

***подать маленькие печенья или засахаренные фрукты при необходимости;

***придерживаться высочайших стандартов гигиены и чистоты при продаже и сервировке алкогольных и безалкогольных напитков;

***сервировать алкогольных напитки в соответствии с местным законодательством в отношении систем измерения, возраста гостей, времени и места сервировки;

знать:

назначение, тенденции развития и классификацию баров; характеристику торговых помещений баров, требования к обслуживающему персоналу; 

основные понятия, термины и определения в области приготовления смешанных напитков и коктейлей; характеристику используемых.. компонентов; виды оборудования, посуды, инвентаря, барных аксессуаров, общие методы приготовления и основы построения смешанных напитков и коктейлей; правила составления и оформления меню, карт вин и коктейлей бара; классификацию, рецептуры, технологию приготовления, приемы оформления и подачи смешанных напитков и коктейлей; требования к их качеству; основные этапы и правила организации обслуживания в различных барах; стили работы бармена; формы и методы обслуживания потребителей в барах; порядок н формы расчет за обслуживание и оказание услуг; отчетность бармена;  

*законодательство Российской федерации, регулирующее деятельность предприятий питания;

*основы охраны здоровья, санитарии и гигиены;

*технологии производства на предприятиях питания;

*технологии организации процесса питания;

*технологии продаж блюд и напитков, дополнительных услуг предприятий питания;

*специализированные информационные программы и технологии, используемые при работе службы

**нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность средств размещения;

**инструменты планирования, организации и контроля деятельности подчинённых;

**технологии организация хранения и использования продуктов, сырья, оборудования и инвентаря;
**нормы расхода материалов и условия применения;

**требования охраны труда, санитарии и гигиены;

**нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организации питания;

**технологии обслуживания в организации питания;

**методы организации труда барменов;

**требования трудовой дисциплины, охраны здоровья, санитарии и гигиены;
**менеджмент и маркетинг, делопроизводство, способы подготовки отчётности организации питания;

***разные типы предприятий общественного питания и стили обслуживания, которые в них используются;

***важность атмосферы ресторана для формирования общего впечатления от посещения;

***применимые законодательные и нормативные требования, включая технику безопасности и нормы охраны здоровья и окружающей среды, правила обращения с продуктами питания, санитарные нормы и правила продажи алкогольных напитков;

***важность эффективной работы для сокращения объёмов отходов и негативного воздействия на окружающую среду в результате ведения деловой активности и с целью повышения социально-экологической ответственности бизнеса;

***важность общего впечатления от посещения;

***назначение специальных принадлежностей, применяемых в ресторанном деле; 

***стили и техники сервировки еды и напитков;

***когда и при каких обстоятельствах используются те или иные техники сервировки еды;

***ингредиенты, способы приготовления, презентации и способы сервировки всех блюд в меню, что бы советовать гостям;

***ассортимент напитков, которые можно приготовить и подать в ресторане или другом предприятии общественного питания;

***способы надлежащего и безопасного применения специализированного оборудования;

***необходимые дополнения к напиткам;

***тенденции и модные течения в продаже и сервировки;

***технику и стили сервировки напитков;

***наименования подходящих спиртных напитков и ликеров для алкогольных коктейлей на основе кофе;

***ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков в меню ресторана;

***ассортимент дополнений к алкогольным и безалкогольным напиткам;

***законодательство, связанное с продажей и сервировкой;

***методы сервировки напитков, по разным сценариям;

***ассортимент коктейлей, их ингредиентов, способы приготовления и сервировки;

***этические и моральные обязательства ресторана в отношении продажи и сервировки алкогольных напитков;
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	Введение 

ОК 1.  


	Содержание 
	1
	1
	
	

	
	1 
	Предмет, цели, задачи профессионального модуля. Организационные формы проведения занятий. 
	1
	1
	-
	2

	
	2
	Основные правила и нормы обслуживания в барах.
	1
	
	
	

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

	Тема 1. Характеристика баров 

ОК 1

ОК 10.

ЛР4

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21


	студенты должны знать: истории создания баров, классификацию баров, их назначение, отличительные особенности, перечень услуг, формы обслуживания; 
	
	
	
	

	
	Содержание 
	12
	5
	7
	

	
	1
	История создания баров
	
	1
	
	2

	
	2
	Бары: назначение, классификация. Характеристика баров, особенности деятельности.
	
	1
	
	

	
	3
	**Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организации питания
	
	1
	
	

	
	4
	Принципы размещения, режимы работы баров.

 * Технологии производства на предприятиях питания.
	
	1
	
	

	
	5
	Перечень услуг, формы обслуживания в баре
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	7
	

	
	1
	Подготовка конспекта «классификация баров» в соответствии с ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий». 
	
	
	1
	

	
	2
	Подготовка рефератов «Бары - от истоков до наших дней»
	
	
	3
	

	
	3
	ФРЗС Подготовка сообщений «Популярные бары г.Ульяновска»
	
	
	1
	

	
	4
	Подготовка сообщений «Виды баров, их характеристика»
	
	
	1
	

	
	5
	ФРЗС Подготовка сообщений «Классификация  баров г.Ульяновска»
	
	
	1
	

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

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов при организации обслуживания в баре, а также требования стандартов и иных нормативных 
	
	
	
	

	Тема 2. Характеристика обслуживающего персонала

ОК 10. 

ПК 2.2.

ПК 2.3.

ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26


	Содержание
	14
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	1
	Обслуживающий персонал: бармен, бариста, барбек (помощник бармена). 
	
	1
	
	2

	
	2
	Бармен: функции, профессиональная подготовка.

**Методы организации труда барменов.

 **Требования трудовой дисциплины, охраны здоровья, санитарии и гигиены;
	
	1
	
	

	
	3
	Квалификационные характеристики бармена Личные качества, внешний вид бармена.

***Демонстрация личных качеств, включая опрятность, аккуратный и профессиональный внешний вид.
	
	1
	
	

	
	4
	Сомелье: функции, профессиональная подготовка, основные требования, характеристика выполняемых работ.

**Требования трудовой дисциплины, охраны здоровья, санитарии и гигиены;
	
	1
	
	

	
	5
	Бариста: функции, профессиональная подготовка, основные требования, характеристика выполняемых работ.

**Требования трудовой дисциплины, охраны здоровья, санитарии и гигиены;
	
	1
	
	

	
	6
	Барбек: функции, основные требования.

**Требования трудовой дисциплины, охраны здоровья, санитарии и гигиены;
	
	1
	
	

	
	7
	Формы организации труда обслуживающего персонала. Расчет численности персонала. Правила работы в бригаде/команде.
	
	1
	
	

	
	8
	Должностные инструкции обслуживающего персонала.

Инструкции по безопасности (личной, общественной и предприятия). 

***Применимые законодательные и нормативные требования, включая технику безопасности и нормы охраны здоровья и окружающей среды, правила обращения с продуктами питания, санитарные нормы и правила продажи алкогольных напитков;
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	6
	

	
	1
	Изучение требований к персоналу по ГОСТ P 50936-95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу». Составление конспекта по теме.
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	2
	Изучение квалификационных характеристик по ГОСТ P 50936-95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу». Составление конспекта по теме.
	
	
	1
	

	
	3
	Подготовка эссе на тему «Принципы и методы оценки и осуществления самоконтроля качества профессиональной деятельности бармена». 
	
	
	2
	

	
	4
	Подготовка докладов « »,  «Постановка и реализация задач в области профессионального совершенствования деятельности бармена», «Возможности карьерного роста в индустрии питания и гостеприимства».
	
	
	2
	

	
	ОК 2. Организовывать деятельность бар-менеджера, бармена, выбирать типовые методы и способы обслуживания в баре, оценивать их эффективность и качество.

ПК 2.2. Управлять работой, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей в баре.
	
	
	
	

	Тема 3. Информационное обеспечение деятельности бара

ОК 2.

ОК 10.

ПК 2.4

ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 


	Содержание
	24
	18/8/10
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	1
	Информационное обеспечение деятельности бара. 

*Специализированные информационные программы и технологии, используемые при работе службы

**Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность средств размещения.

**Использование компьютерных программ для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады барменов.
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	2
	Меню бара: виды, назначение, особенности, правила составления и оформления.
	
	1
	
	

	
	3
	Карта вин: виды, назначение. 
	
	1
	
	

	
	4
	Особенности составления и оформления карты вин бара
	
	1
	
	

	
	5
	Карта коктейлей: виды, назначение. 
	
	1
	
	

	
	6
	Особенности составления и оформления карты коктейлей бара
	
	1
	
	

	
	7
	Роль сомелье в разработке карты вин и коктейлей.
	
	1
	
	

	
	8
	Чайная карта  бара. Кофейная карта бара
	
	1
	
	

	
	Практические занятия
	
	10
	
	

	
	1
	Составление меню для различных видов баров (по заданию преподавателя).
	
	2
	
	

	
	2
	Составление карты вин бара.
	
	2
	
	

	
	3
	Составление карты коктейлей бара.
	
	2
	
	

	
	4
	Составление чайной карты бара.
	
	2
	
	

	
	5
	Составление кофейной карты бара.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	6
	

	
	1
	Оформление меню, карты вин и коктейлей бара.
	
	
	6
	

	
	ФРЗС Виды меню в барах г. Ульяновска
	
	
	
	

	
	ОК 2. Организовывать деятельность бар - менеджера по разработке меню, карты бара, выбирать типовые методы и способы составления и оформления меню, карты бара, оценивать их эффективность и качество.

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов при оформлении меню, карты бара.

ПК 2.4.Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в барах, с позиций меню, карты вин, карты коктейлей. 
	
	
	
	

	Тема 4. Посуда и инвентарь бара 

ОК 10.
ОК 10.

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	7
	4/2/2
	3
	

	
	1
	Посуда бара: виды, ассортимент, назначение, форма, емкость. Критерии выбора посуды для бара с учетом его специализации, класса обслуживания, дизайна, прочности, безопасности, возможности доукомплектации. 

***Способы надлежащего и безопасного применения специализированного оборудования.
	
	1
	
	2

	
	2
	Инвентарь бара: виды, назначение. Требования к мерам объема. Особенности применения европейского и бостонского шейкеров. Смесительный стакан (миксер): назначение, особенности использования в сочетании со стрейнером.

Барные аксессуары (свизл стик, соломинки, зонтики, шпажки и др.): назначение, особенности использования. 

***Назначение специальных принадлежностей, применяемых в ресторанном деле.
	
	1
	
	

	
	Практические занятия
	
	2
	
	

	
	6
	ФРЗС Экскурсия в предприятия питания  с целью ознакомления с ассортиментом посуды бара
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	3
	

	
	1
	ФРЗС Составление отчета по экскурсии « Ассортимент посуды, используемой в барах г .Ульяновска»
	
	
	2
	

	
	2
	Изучение ассортимента посуды баров (по материалам периодики, используя различные источники информации)
	
	
	1
	

	
	ОК 2. Организовывать деятельность бар-менеджера по  оснащению  бара посудой, инвентарем, выбирать типовые методы и способы, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях по  оснащению  бара посудой, инвентарем и нести за них ответственность.

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов при  оснащении  бара посудой и инвентарем.
	
	
	
	

	Тема 5. Планирование работы бара

ОК 2.  

ОК 3.  

ПК 2.1 
ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	12
	6/4/2
	6
	

	
	1
	Принципы организации работы винного погреба.

Методы планирования закупок вин и прочих напитков. 

Принципы организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков. 

Методы оптимизации закупок вин и прочих напитков.

Конъюнктура рынка.
	 
	1
	
	2 

	
	2
	Правила оформления заказа на товары со склада и от поставщиков в письменном виде.

Методы определения примерных норм расхода за установленный период для отдельных типов товара. **Нормы расхода материалов и условия применения.

Рекомендации по оформлению заказа на отдельные группы товаров:  учет вида предварительной обработки, объема упаковки, учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных дней, массовых мероприятий в регионе и прочее.

Способы оформления заказа на товары.

Перечень сопроводительной документации на различные группы товаров.

Необходимая информация, которая должна содержаться в сопроводительной документации.
	
	1
	
	

	
	3
	*Технологии организации процесса питания.

**Технологии организация хранения и использования продуктов, сырья, оборудования и инвентаря.
	
	2
	
	

	
	Практические занятия
	
	2
	
	

	
	7
	Составление и оформление заказа на продукцию бара.

*Анализ результатов деятельности службы и потребности в ресурсах.

*Взаимодействие с другими службами (отделами) предприятий питания.

***Эффективная работата в команде.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	6
	

	
	1
	Изучение правил заказа товаров по телефону и уточнения исполнения заказа, техники проведения переговоров с поставщиками.
	
	
	1
	

	
	2
	Составление договоров/контрактов по поставкам вин и прочих напитков (на основе типовых).
	
	
	1
	


	
	3
	Подготовка к зачету
	
	
	4
	

	
	ОК 2.  Организовывать деятельность бар-менеджера по  планированию закупок, выбирать типовые методы и способы планирования, правила оформления заказа, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях по  организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков и нести за них ответственность.
	
	
	
	

	
	ИТОГО за 3 семестр

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ

Практические занятия 

Лабораторные работы

МАКСИМАЛЬНАЯ НАГРУЗКА

Консультации
	28

14

-

60
-
	
	
	

	Тема 6. Хранение запасов в баре

ОК 3.

ПК 2.1.
ОК 3.

ПК 2.1.

ЛР4

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	6
	4
	3
	

	
	1
	Принципы хранения вина, крепких спиртных и прочих напитков.

Правила хранения вина и крепких спиртных напитков в бутылках до их открытия.

Правила хранения открытых бутылок с вином и крепкими спиртными напитками.

Требования, предъявляемые к винному погребу и местам хранения вина и крепких спиртных напитков. 

***Ассортимент напитков, которые можно приготовить и подать в ресторане или другом предприятии общественного питания.

***Ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков в меню ресторана.

***Ассортимент дополнений к алкогольным и безалкогольным напиткам.
	
	1
	
	2

	
	2
	Порядок и способы подготовки к отпуску бутылок с вином, крепкими спиртными и прочими напитками. 

Техника свободного налива напитков установленного объема.

Виды дозаторов и мерных емкостей. ***Необходимые дополнения к напиткам.

***Тенденции и модные течения в продаже и сервировки.

***Технику и стили сервировки напитков.

*Наименования подходящих спиртных напитков и ликеров для алкогольных коктейлей на основе кофе.

Законодательно-нормативные документы, регламентирующие поверку мерных емкостей. ***Законодательство, связанное с продажей и сервировкой.

***Этические и моральные обязательства ресторана в отношении продажи и сервировки алкогольных напитков.
	
	1
	
	

	
	3
	Правила учета и составления отчетности о движении запасов вин, крепких спиртных и прочих напитков.

Типовая документация по учету и движению запасов вин, крепких спиртных и прочих напитков.

Индивидуальная и бригадная формы материальной ответственности по учету и движению запасов вин, крепких спиртных и прочих напитков. ***Методы сервировки напитков, по разным сценариям.

***Ассортимент коктейлей, их ингредиентов, способы приготовления и сервировки.
	
	1
	
	

	
	4
	Правила приема товара по качеству и количеству.

Органолептические способы проверки товарного качества материальных ценностей.

Правила взвешивания товара при получении.

Порядок действия при выявлении несоответствия товара заказанному количеству и качеству.

Сопроводительная документация, необходимая при получении вин и прочих напитков от поставщиков.

Правила размещения товара на временное хранение.
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	3
	

	
	1
	Подготовка сообщений «Причины ранней порчи вина», «Рекомендации по хранению запасов вин и прочих напитков». Современные технологии обеспечения сохранности вин и прочих напитков», «Методы хранения вин и напитков у поставщиков и производителей вин и напитков».
	
	
	1
	

	
	2
	Подготовка сообщений «Изучение принципов взаимодействия винного погреба с залом ресторана, баром и кухней в процессе движения запасов вин и прочих напитков. Проектирование  схемы взаимодействия винного погреба с баром.
	
	
	1
	

	
	3
	Составление таблицы «Типы и характеристики винного холодильного оборудования».
	
	
	1
	

	
	ОК 2.  Организовывать деятельность бар-менеджера по  приему товара по качеству и количеству,  хранению вина, крепких спиртных и прочих напитков, выбирать типовые методы и способы приемки и хранения  товара,  оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях  в процессе приемки и хранения  товара и нести за них ответственность.

ПК 2.1. Организовывать и контролировать процесс  хранение вина, крепких спиртных и прочих напитков,  прием товара по качеству и количеству 
	
	
	
	

	Тема 7. 

Оборудование баров и буфетов

ОК 10

ПК 2.1
ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	 Содержание
	50
	36/

28/8
	14
	

	
	1
	Классификация оборудования баров и буфетов по различным признакам  виды технической документации на оборудование. 

**Технологии обслуживания в организации питания.
	
	1
	
	2

	
	2
	Порядок организации технического обслуживания и ремонта оборудования.
	
	1
	
	

	
	3
	Критерии и принципы подбора современного оборудования для различных ПОП.

*Основы охраны здоровья, санитарии и гигиены.
	
	1
	
	

	
	4
	Международное сотрудничество в области технического оснащения, лизинг (долгосрочная аренда), порядок организации технического обслуживания и ремонт оборудования.
	
	1
	
	

	
	5
	***Способы надлежащего и безопасного применения специализированного оборудования;

Барная стойка: понятие, назначение, виды, конструктивные особенности, современный дизайн
	
	1
	
	

	
	6
	Классификация механического оборудования по различным признакам.
	
	1
	
	

	
	7
	Соковыжималки: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	8
	Кофемолки: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	9
	Блендеры, миксеры, куттеры: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	10
	Барные комбайны: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	11
	Оборудование для розлива пива,  постмикс: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. Фильтры для очистки воды.
	
	1
	
	

	
	12
	Машины и механизмы для нарезки гастрономии (слайсеры), назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	13
	Посудомоечные машины для стаканов и бокалов: принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	14
	Классификация теплового оборудования баров и буфетов по различным признакам.
	
	1
	
	

	
	15
	Кофеварки, кофемашины: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	16
	Тепловые витрины, встраиваемые мармиты : назначение,  принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	17
	Многофункциональное оборудование (микроволновые печи, пароконвектоматы).
	
	1
	
	

	
	18
	Грили, тостеры, ростеры: назначение, принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	19
	Аппараты для разлива горячих напитков, кипятильники:  принцип действия, правила безопасной эксплуатации
	
	1
	
	

	
	20
	Классификация холодильного оборудования баров и буфетов по различным признакам.
	
	1
	
	

	
	21
	Холодильные шкафы; прилавки, витрины, стойки-витрины; бытовые холодильники. Понятие, основные характеристики, правила безопасной эксплуатации.
	
	1
	
	

	
	22
	Льдогенераторы, сокоохладители и граниторы, оборудование для производства мороженого. Понятие, основные характеристики, правила безопасной эксплуатации.
	
	1
	
	

	
	23
	Кассовое оборудование. Размещение кассовой машины за стойкой бара. Использование в барах современных компьютерных систем расчета с потребителями, автоматизированного учета и контроля поступающей выручки, оформления заявок на продукцию бара.
	
	1
	
	

	
	24
	Общая характеристика, классификация торговых автоматов.
	
	1
	
	

	
	25
	Торговые автоматы для продажи штучных товаров.
	
	1
	
	

	
	26
	Торговые автоматы для продажи горячих напитков.
	
	1
	
	

	
	27
	Зачет  по теме «Оборудование баров и буфетов»
	
	2
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	
	

	
	8
	Изучение устройства, принципа действия, освоение правил безопасной эксплуатации механического оборудования баров и буфетов. Работа с эксплуатационной документацией.

** Использование компьютерных программ для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады барменов.
	
	2
	
	

	
	9
	Изучение устройства и принципа действия оборудования для тепловой обработки продуктов в барах и буфетах.   Освоение правил безопасной эксплуатации.   
	
	2
	
	

	
	10
	Изучение устройства, освоение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования баров и буфетов. Работа с технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик холодильного оборудования различных видов
	
	2
	
	

	
	11
	Изучение устройства, принципа действия, освоение правил безопасной эксплуатации торговых автоматов.
	
	2
	
	


	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	14
	

	
	1
	Изучение типов механического оборудования баров и буфетов, оценка его эксплуатационных характеристик, освоение правил безопасной эксплуатации. (Во время практики на ПОП, экскурсий). 
	
	
	3
	

	
	2
	Изучение типов теплового оборудования баров и буфетов, оценка его эксплуатационных характеристик, освоение правил безопасной эксплуатации. (Во время практики на ПОП, экскурсий).
	
	
	2
	

	
	3
	Изучение типов холодильного оборудования баров и буфетов.  Определение типов ходильных агрегатов. Анализ правил  эксплуатации, методов  борьбы с образованием «снеговой шубы». (Во время практики на ПОП, экскурсий).
	
	
	3
	

	
	4
	Проектирование  схем размещения оборудования за барной стойкой в соответствии с видом бара и классом обслуживания (по заданию преподавателя). 
	
	
	2
	

	
	5
	Изучение  технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик различных машин.
	
	
	1
	

	
	6
	Подготовка к зачету
	
	
	3
	

	
	ПК 2.1. Организовывать и контролировать процесс  эксплуатации оборудования в барах
	
	
	
	

	Тема 8. 

Подготовка бара к обслуживанию

ОК 2.

ПК 2.1.
ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	9
	6
	3
	

	
	1
	Торговые помещения бара: определение, виды, назначение, характеристика, планировочные решения, комплексное решение интерьера, освещение, вентиляция, оснащение.

Зал: интерьер, оснащение мебелью, единство стиля, варианты «расположения барной стойки, взаимосвязью производственными цехами моечной столовой посуды.

Вспомогательные помещения бара: вицы, назначение, организация работы, связь с рабочим местом бармена.

***Разные типы предприятий общественного питания и стили обслуживания, которые в них используются.
	
	1
	
	2

	
	2
	Барная стойка: конструкция, дизайн, концепция, стилизация,  новые тенденции. 
	
	1
	
	

	
	3
	Принципы оформления витрины бара.

Порядок подготовки барной стойки к обслуживанию гостей.

Личная подготовка персонала  бара к приему гостей.

***Важность общего впечатления от посещения бара.
	
	1
	
	

	
	4
	Подготовка оборудования бара к работе.

Организация рабочего места бармена. Технология приготовления льда для напитков.

Требования к качеству льда.

Правила хранения приготовленного льда.
	
	1
	
	

	
	5
	***Ингредиенты, способы приготовления, презентации и способы сервировки всех блюд в меню, что бы советовать гостям;
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	3
	

	
	1
	Подготовка презентаций «Барная стойка – эффективные дизайнерские идеи»
	
	
	3
	

	
	ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку бара к приему потребителей
	
	
	
	

	
	ИТОГО за 4 семестр 

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ

Практические занятия 

Лабораторные работы

МАКСИМАЛЬНАЯ НАГРУЗКА

Консультации
	48

8

-

84

-
	
	
	

	Тема 9.

Организация обслуживания в баре

ОК 2.  

ОК 3.  

ОК 6.  

ПК 2.2.

ПК 2.3.
ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	15
	10
	5
	

	
	1
	Основные элементы обслуживания гостей за барной стойкой: приветствие гостей бара и обращение к гостям в вежливой форме; предложение напитков  и продукции бара;

прием заказа одновременно от нескольких гостей бара; определение очередности исполнения заказов для поддержания высокого темпа работы; выполнение заказа на напитки и продукцию бара; предложение гостю повторить заказ; отслеживание  ситуации в баре; поддержание высокого уровня обслуживания гостей в баре;

предложение помощи коллегам; контроль за разумным потреблением гостем бара алкогольных напитков.
	
	1
	
	2

	
	2
	Методы и техника обслуживания гостей за барной стойкой.  Стили работы бармена. Приемы работы бармена за барной стойкой.

*** Тенденции и модные течения в продаже и сервировки.
	
	1
	
	

	
	3
	Основные элементы обслуживания гостей в баре: последовательность собственных действий при обслуживании гостей в баре, требования к приему заказа на напитки и продукцию бара, приготовлению напитков, подаче напитков и продукции бара, расчету с гостями бара. персонифицированного обслуживания гостей в баре.

Рекомендации по предоставлению персонального обслуживания гостей в баре. ***Важность атмосферы ресторана для формирования общего впечатления от посещения.
	
	1
	
	

	
	4
	Методы и формы обслуживания гостей в баре. 

Методы и техника обслуживания гостей за столиками бара.
	
	1
	
	

	
	5
	Правила профессионального поведения бармена.


	
	1
	
	

	
	6
	Контроль качества обслуживания гостей в баре.

Рекомендации по обеспечению качества обслуживания гостей в баре.

Инструктирование персонала в области обеспечения качества обслуживания гостей в баре  и ответственности за качество обслуживания гостей в баре и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности
	
	1
	
	

	
	7
	Основные факторы, влияющие на качество обслуживания гостей в баре (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неисправное оборудование, неблагоприятные условия и прочее).
	
	1
	
	

	
	8
	Современные тенденции в области обеспечения качества обслуживания гостей в баре.
	
	1
	
	

	
	9
	Коллоквиум по теме
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	5
	


	
	1
	Подготовка докладов «Правила общения с гостями бара при получении информации о качестве обслуживания в баре», «Методы разрешения претензий и удовлетворения пожеланий гостей бара», «Методы выявления причин возникновения претензий к качеству обслуживания гостей в баре».
	
	
	2
	

	
	2
	Подготовка ролевой ситуации «Возникновение претензий к качеству обслуживания гостей». Анализ причин возникновения претензий к качеству обслуживания гостей. 

Важность обеспечения взаимодействия работников бара и области взаимодействия с ответственным за качество обслуживания гостей в баре работником.
	
	
	1
	

	
	3
	Подготовка к коллоквиуму.
	
	
	2
	

	
	ОК 2.  Организовывать деятельность бармена, выбирать типовые методы и способы обслуживания гостей в баре и за барной стойкой, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях, возникающих в процессе обслуживания гостей в баре и нести за них ответственность

ОК 6. Работать в коллективе, в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями в процессе обслуживания в баре

ПК 2.2. Управлять работой, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей в баре иза барной стойкой.
	
	
	
	

	Тема 10. Характеристика компонентов, используемых для приготовления смешанных напитков и коктейлей

ОК 10. 

ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21
	Содержание
	18
	12
	6
	

	
	1
	Характеристики различных сортов водки: страна-производитель, вкусовые добавки, крепость, сырье. ингредиенты, способы приготовления, презентации и способы сервировки всех блюд в меню, что бы советовать гостям;

***Ассортимент напитков, которые можно приготовить и подать в ресторане или другом предприятии общественного питания.
	
	1
	
	2

	
	2
	Характеристики различных сортов джина: страна-производитель, вкус, крепость.
	
	1
	
	

	
	3
	Характеристики различных видов виски (шотландское, ирландское, американское, канадское, японское): страна-производитель, вкус, крепость, срок выдержки.
	
	1
	
	

	
	4
	Характеристики различных сортов рома: страна-производитель, вкус, цвет, крепость, срок выдержки, плотность.
	
	1
	
	

	
	5
	Характеристики различных видов бренди (коньяк, арманьяк,  кальвадос, граппа  и прочее): страна-производитель, вкус, крепость,  срок выдержки.
	
	1
	
	

	
	6
	Характеристики других видов спиртных напитков: текила, шнапс, горькие настойки, саке и прочее.
	
	1
	
	

	
	7
	Характеристики различных видов вин: страна-производитель, сорт винограда, регион, область, год урожая, цвет, доминирующий вкус, игристое/не игристое, содержание двуокиси углерода, сахара и прочее.
	
	1
	
	

	
	8
	Характеристики различных видов ликеров: страна-производитель, крепость, вкус, цвет.
	
	1
	
	

	
	9
	Характеристики различных марок пива (эль, лагер, стаут и прочее): страна-производитель, вкус, цвет, крепость.
	
	1
	
	

	
	10
	Характеристики различных видов минеральных вод: содержание углекислого газа, происхождение, вкус, кислотность, содержание сухого осадка.

Характеристики  прохладительных и прочих безалкогольных напитков.

Характеристики вкусоароматических, смягчающесглаживающих компонентов
	
	1
	
	

	
	11
	***Наименования подходящих спиртных напитков и ликеров для алкогольных коктейлей на основе кофе.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	6
	

	
	1
	Подготовка сообщений «История виноделия», «География виноделия и классификации вин из основных винодельческих регионов и стран», «Способы и методы производства различных типов вин», «Основные сорта винограда и характеристики получаемых из них вин», «Понятие «терруар» и его влияние на производимые вина».
	
	
	3
	

	
	2
	Изучение международной классификации вин.
	
	
	1
	

	
	3
	Изучение  формы и емкости винных бутылок и бокалов для вина.
	
	
	1
	

	
	4
	ФРЗС  Изучение основных производителей и поставщиков вин в рестораны и бары г. Ульяновска.
	
	
	1
	

	
	ОК 10.  Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов при реализации алкогольных и прочих напитков
	
	
	
	

	Тема 11. Технология приготовление смешанных напитков и коктейлей

ОК 2.

ОК 6.

ОК 7.

ПК 2.1.
ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	104
	72/

36/6/30
	32
	

	
	1
	История происхождения напитков и  коктейлей. 

 Смешанные напитки: классификация в зависимости от содержания алкоголя (алкогольные и безалкогольные), исходного объема (длинные, средние, короткие, напитки для компании); температуры подачи (холодные и горячие); назначения (напитки микс, коктейли- аперитивы и коктейли-диджестивы); технологии приготовления и использования специфических компонентов (экзотические и эксклюзивные).
	
	1
	
	2

	
	2
	Основные методы приготовления смешанных напитков: шейк (shake), бленд (blend), билд (build), стир (stir), Shake&strain (встряхивание и процеживание), Layer (наслаивание), Muddle (разминание ингредиентов мадлером).

Правила приготовления смешанных напитков в шейкере, блендере, в посуде подачи и смесительном стакане.

Метод «shake»: назначение, использование, очередность заполнения шейкера компонентами, правила встряхивания и процеживания в бокал.

Метод «blend»: назначение, использование правила взбивания компонентов в блендере (со льдом или без него, на одной или двух скоростях), процеживание в охлажденный бокал.

Метод «build»: назначение, использование, состав компонентов, требования к соблюдению последовательности смешивания напитков. Правила разлива напитков «на счет» (spil-stop).

Метод «stir»: назначение, использование, правила перемешивания напитков со льдом и порционирования с помощыю стрейнера.
	
	1
	
	

	
	3
	Безалкогольные смешанные напитки: определение, назначение, классификация.   Особенности приготовления некоторых групп напитков. ***тенденции и модные течения в продаже и сервировки;

***Ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков в меню ресторана.
	
	1
	
	

	
	4
	Безалкогольные аперитивы и освежающие напитки: определение, характеристика. Особенности приготовления и оформления безалкогольных аперитивов и освежающих напитков: Зеленый огурчик, Верджин Мэри, Флорида, Мягкий прохладительный с грейпфрутом, Анита, Карибский коктейль, За рулем, Ширли Темпл, Фламинго, Тропическое удовольствие, Речной круиз, Микки-Маус, Тугти-Фрути, Бамбино. Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	5
	Молочные напитки Особенности приготовления и оформления популярных молочных напитков: ежевичного, кофейного, Старик Хоттабыч, Банановая мечта.

Напитки с мороженым: определение, виды, характеристика. Особенности приготовления напипсов с мороженым: Фруктовый фраппе, Густой сливочный, Фруктовый мягенький, Коко-джамбо, Малиновый джаз, Золушка, Кокосовая скорлупа. Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	6
	Смешанные напитки (микс): определение, назначение, классификация.

 Эг-ногн: определение, характеристика.   Приготовление и оформление эг-ногов: Бренди эг-ног, Эг-ног «Оригинальный», балтиморский эг-ног, Эг-ног для завтрака.

Особенности приготовления и оформления популярных безалкогольных  эг-ногов: оригинального, шоколадного, клубничного, персикового. Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	7
	Флипы: определение, характеристика. Приготовление и оформление  флипов: Порто флип, Бурбон флип, Копа де Оро, Розовый флип, Шерри флип, Мокка флип, Кэролайн флип.

Особенности приготовления и оформления классических безалкогольных флипов:  Парсонз спешиал, Пусифут (кошачья лапка), Австралия, Бостонский флип. Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	8
	Физы: определение, характеристика. Приготовление и оформление физов: Джин физ, Абрикосовый физ, Зимняя фантазия, Мятный физ, Золотой физ.

Особенности приготовления и оформления фруктово-ягодных физов: клубничного, персикового, вишневого; Наслаждение, Восторг, Сиднейский фуршет, Сан-Франциско.

Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	9
	Характеристика дейзи, слингов. Приготовление и оформление: Французского дейзи, Клюквенного дейзи, Ромового дейзи. 

Приготовление и оформление слингов: Сингапур слинг, Виски слииг, Оригинальный слинг. 
	
	1
	
	

	
	10
	Длинные смешанные напитки (лонг): определение, назначение, классификация.

Характеристика напитков группы «хайбол». Приготовление и оформление популярных смешанных напитков: Джин-тоник, Блади Мэри, Цунами, Скрудрайвер, Соленая собака, Куба Либре, Виски-кола, Виски- сода, Текила Санрайз, Сердце короля, Черная пантера, Хакер. Приготовление напитков «хайбол» на основе ароматизированных вин: Кампари-орандж, Гарибальди, Камнари-рокс, Кампари Мартини-джюз, Шейкерато.

Характеристика напитков группы «Коллинз»

Приготовление и оформление наиболее популярных напитков этой группы: том Коллннэ, Майк Коллинз, Сацди Коллинз, Пьер Коллинз.
	
	1
	
	

	
	11
	Характеристика напитков группы «кулер». Приготовление и оформление наиболее популярных | напитков: Лонг Айленд Айс Ти, Кармелита, Мексиканский уголок, Кулер «На Плющихе», Тропический, 'Лимонный и Апельсиновый кулеры.

Приготовление и оформление безалкогольных кулеров: Бостонский, Чикагский, Кулер с маракуйей, Летний кулер.

Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	12
	Средние смешанные напитки (midl drinks): определение, классификация.

Коблеры: определение, характеристика. Приготовление и оформление коблеров: Кальвадос коблер, Летний коблер, Фруктово-ягодный коблер.

Особенности приготовления и оформления безалкогольных фруктово-ягодных коблеров. Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	13
	Джулепы: определение, характеристика. Приготовление и оформление джулепов: Мятный джулеп, Джин Кап, Вирджиния, Мохито.

Приготовление и оформление джулепов: Мятный прохладительный с грейпфрутом, Джулеп тоник, ананасовый, апельсиновый, Гранизадо.

Нормы выхода, требования к качеству безалкогольных смешанных напитков.
	
	1
	
	

	
	14
	Характеристика фиксов, сангари. Приготовление и оформление напитков группы «фикс».| Приготовление и оформление напитков группы «сангари»: Божественный Сангари, Черный бархат, Светлый бархат.
	
	1
	
	

	
	15
	Короткие смешанные напитки (shot drinks): определение, классификация, виды.

Характеристика коротких смешанных напитков: X-Y-Z, Синий Тихий Океан, Золотой вулкан, ангел, Космополитен Абсолют
	
	1
	
	

	
	16
	Характеристика коротких смешанных напитков Коляска мотоцикла, Пятая авеню, 

Голубая мечта шпионки, Чивава
	
	1
	
	

	
	17
	Горячие смешанные напитки (hot drinks): определение, классификация, виды.

Характеристика грогов. Приготовление и подача грогов Ромовый, Бренди грог, Медовый, Морской, Канадский, Губернаторский.

Характеристика тодди.  Приготовление и подача тодди: Хот тодди, Ром тодди.
	
	1
	
	

	
	19
	Приготовление и подача горячих смешанных напитков на основе кофе:, каппучино,  «Моккачино», латте, латте  маккиато кофе-по венски.

Приготовление и подача горячих смешанных напитков на основе кофе: кофе в френч-прессе, кофе по-восточному
	
	1
	
	

	
	20
	Приготовление и подача горячих смешанных напитков на основе чая: белый, желтый, зеленый, бирюзовый (улуны), красный ; выдержанный, цветочный и ароматизированный; каркаде, мате, ройбуш, копорский чай, травяные и прочие нечайные чаи

Технология приготовления горячих и холодных смешанных напитков на основе чая и кофе.
	
	1
	
	

	
	21
	Напитки для компании (party drinks): определение, назначение, классификация по способу и температуре подачи, посуда для смешивания.
	
	1
	
	

	
	22
	Правила приготовления пуншей, крюшонов, глинтвейнов. Особенности подачи и оформления.
	
	1
	
	

	
	23
	Правила приготовления сбитней, медовых напитков. Особенности подачи и оформления.
	
	1
	
	

	
	24
	Коктейли аперитивы: определение, назначение , классификация (для утоления жажды и возбуждения аппетита).

Классические коктейли аперитивы не основе джина. Подбор посуды. Приготовление и оформление коктейлей: Мартини драй, Гибсон, Твин Пикс, Стар Найт, Негрони, Бронкс, Буравчик.
	
	1
	
	

	
	25
	Классические коктейли аперитивы не основе виски. Подбор посуды. Приготовление и оформление коктейлей: Манхэттен, Роб Рой, Робби.

Классические коктейли аперитивы не основе водки. Подбор посуды. Приготовление и оформление коктейлей: Русский романс, Водкатини, Восточный ветер.

Классические коктейли аперитивы не основе рома. Подбор посуды. Приготовление и оформление коктейлей: Черный дьявол, Маленькая принцесса, Гавана-клуб.
	
	1
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	4
	
	

	
	26
	Составление и оформление технологических карт на коктейли для лабораторной работы 1. Расчет необходимого количества ингредиентов для приготовления коктейлей. Описание последовательности технологии приготовления и способа подачи коктейлей
	
	2
	
	

	
	27
	Составление и оформление технологических карт на коктейли для лабораторной работы 2, 3. Расчет необходимого количества ингредиентов для приготовления коктейлей. Описание последовательности технологии приготовления и способа подачи коктейлей

	
	2
	
	

	
	
	Лабораторные работы
	
	18
	
	

	
	
	Приготовление и оформление классических безалкогольных коктейлей и тонизирующих напитков.
	
	6
	
	

	
	
	Приготовление и оформление смешанных напитков (микс): эг-ногов,  флипов, физов, дейзи и слингов
	
	6
	
	

	
	
	Приготовление длинных смешанных напитков (лонг): хайболов; коллинз, кулеров.
	
	6
	
	

	
	
	ИТОГО за 5 семестр
ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ

Практические занятия 

Лабораторные работы

МАКСИМАЛЬНАЯ НАГРУЗКА

Консультации
	46

4

18

102

-
	
	
	

	
	26
	Классические коктейли аперитивы не основе ароматизированных вин. Подбор посуды. Приготовление и оформление коктейлей: Американо, Кампари Американо, Вермут-тоник, Чинзано-джуз, Кир, Королевский Кир, Кир Империал, Бамбук.
	
	1
	
	

	
	27
	Коктейли диджестивы: определение, назначение , классификация, отличительные особенности отдельных групп.

 Коктейли диджестивы группы «сауэр». Приготовление и оформление коктейлей: Маргарита, Виски-сауэр, Текила-сауэр, Абрикосовый сауэр, Дайкири, Белая Леди, Бакарди, Камикадзе.
	
	1
	
	

	
	28
	Коктейли диджестивы группы «фрозен». Охлаждение посуды различными методами. Приготовление и оформление коктейлей: Клубничная Маргарита, Персиковая Маргарита, Замороженная Маргарита, Голубая Маргарита, Клубничный дайкири, Мексиканский удар. 

Приготовление и подача коктейлей со льдом фраппе и мист: особенности, различие в приемах подачи.

Коктейли группы «смэш».
	
	1
	
	

	
	29
	Коктейли диджестивы группы «ойстер». Особенности приготовления коктейлей: Устрица в пустыне, Шаман, Русский завтрак.

Коктейли диджестивы группы «кордиал». Особенности приготовления коктейлей: Крестный отец, Крестная мать, Храбрый бык, Антифриз, Ржавый гвоздь, Черный русский, Би энд Би.
	
	1
	
	

	
	30
	Слоистые коктейли.  Принципы построения. Используемая посуда и правила приготовления коктейлей: Б-52, Новый русский, Ирландский флаг, Хот Шот Галиано, Медуза, Пусс-кафе.

Коктейли с шампанским: определение, назначение. Приготовление и оформление коктейлей: Беллини, Мимоза, Мулин руж, Северное сияние, Белые ночи.
	
	1
	
	

	
	31
	Коктейли со сливками. Особенности приготовления коктейлей с жидкими сливками: Александр, Золотой Кадиллак, Золотая мечта, кузнечик, Поцелуй ангела; со взбитыми сливками: Воздушный замок, Белый русский, Крестник.

Коктейли с мороженым. Особенности приготовления  и оформления коктейлей: Сканди, Клеопатра, Шоколадное чудо.
	
	1
	
	

	
	32
	Коктейли с ликером «Самбука». Особенности подачи. Приготовление  и оформление коктейлей: Крестница, Огни гавани.

Коктейли с абсентом. Особенности подачи. Приготовление  и оформление коктейлей: Зеленая фея, Галлюцинация, Горизонт.
	
	1
	
	

	
	33
	Экзотические коктейли: определение, история создания. Тенденции развития нового поколения экзотических коктейлей.

Приготовление наиболее популярных коктейлей: Май Тай, Багама Мама, Пина Колада, Мидори Колада, Зомби, Голубые Гавайи; используемая посуда, особенности оформления и подачи.
	
	1
	
	

	
	34
	Эксклюзивные коктейли: понятие, принципы построения, максимально допустимое количество компонентов (в соответствии с требованиями Международной Ассоциации барменов).

Приготовление и оформление коктейлей: Восточная Индия, Арлекин, Унесенные ветром, Возвращение Титаника.

Приготовление коктейлей в кокосе, ананасе, яблоке и других плодах.
	
	1
	
	

	
	35
	***Законодательство, связанное с продажей и сервировкой.

***Методы сервировки напитков, по разным сценариям.

***Ассортимент коктейлей, их ингредиентов, способы приготовления и сервировки.

***Этические и моральные обязательства ресторана в отношении продажи и сервировки алкогольных напитков.
	
	1
	
	

	
	Практические занятия
	
	2
	
	

	
	36
	Составление и оформление технологических карт на коктейли для лабораторной работы 4, 5. Расчет необходимого количества ингредиентов для приготовления коктейлей. Описание последовательности технологии приготовления и способа подачи коктейлей
	
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	12
	
	

	
	
	Приготовление горячих смешанных напитков (хот).

Приготовление горячих напитков на основе кофе и чая. 

Приготовление напитков для компании (патти дринкс): крюшонов, глинтвейнов, пуншей, грогов.
	
	6
	
	

	
	
	Приготовление и оформление коктейлей аперитивов и диджестивов.

Приготовление и оформление экзотических и эксклюзивных коктейлей.
	
	6
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	32
	

	
	1
	Упражнения в приготовлении и оформлении безалкогольных смешанных напитков и коктейлей в соответствии с рецептами популярных коктейлей, используемых в практике работы зарубежных баров (по материалам публикаций в печати).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового безалкогольного смешанного напитка или коктейля в соответствии с его названием.
	
	
	3
	

	
	2
	Упражнения в приготовлении и оформлении смешанных напитков (микс)  в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам публикаций в печати).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового смешанного напитка (микс) в соответствии с его названием.
	
	
	3
	

	
	3
	Упражнения в приготовлении и оформлении длинных смешанных напитков (лонг) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового длинного смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	
	4
	Упражнения в приготовлении и оформлении средних смешанных напитков (мидл) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных, журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового среднего смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	
	5
	Упражнения в приготовлении и оформлении коротких смешанных напитков (шот) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового короткого смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	2
	

	
	6
	Упражнения в приготовлении и оформлении горячих смешанных напитков (хот) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового горячего смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	2
	

	
	7
	Упражнения в приготовлении и оформлении коктейлей - аперитивов в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового коктейля - аперитива в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	
	8
	Упражнения в приготовлении и оформлении коктейлей - диджестивов в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового коктейля - диджестива в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	
	9
	Оформление результатов контрольной проработки приготовленных коктейлей. (по материалам лабораторных работ).
	
	
	5
	

	
	10
	Подготовка докладов «История происхождения напитков и коктейлей
	
	
	2
	

	
	11
	Подготовка к зачету
	
	
	3
	

	
	ОК 2. Организовывать деятельность бармена, выбирать типовые методы и способы приготовления и оформления смешанных напитков и коктейлей, оценивать их эффективность и качество.

ПК 2.1. Организовывать  и контролировать процесс  приготовления  и отпуска смешанных напитков и коктейлей.
	
	
	
	

	Тема 12.

Технология приготовления закусок для бара

ОК 2.

ОК 6.

ОК 7.

ПК 2.1.
ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	48
	32/16
	16
	

	
	1
	Закуски для бара: классификация, характеристика. ***Необходимые дополнения к напиткам.
	
	1
	
	2

	
	2
	Традиционные закуски для бара. 
	
	1
	
	

	
	3
	Закуски к крепким алкогольным напиткам.
	
	1
	
	

	
	4
	Закуски к белым винам.
	
	1
	
	

	
	5
	Закуски к красным винам.
	
	1
	
	

	
	6
	Закуски к пиву Закуски к коктейлям..
	
	1
	
	

	
	7
	Сладкие закуски
	
	1
	
	

	
	8
	Ассортимент, приготовление и подача закусок из рыбы и нерыбного водного сырья для бара. Ассортимент, приготовление и подача закусок из мяса и мясных продуктов для бара.
	
	1
	
	

	
	9
	Ассортимент, приготовление и подача закусок из овощей для бара. Ассортимент, приготовление и подача горячих закусок, соусов для бара.
	
	1
	
	

	
	10
	Ассортимент, приготовление и подача холодных закусок для бара. Ассортимент, приготовление и подача изысканных (фирменных) закусок для бара.
	
	
	
	

	
	11
	Ассортимент, последовательность, рекомендации напитков к закускам при составлении и оформлении меню бара. Факторы, учитываемые при формировании ассортимента продукции бара.
	
	1
	
	

	
	Практические занятия
	
	16
	
	

	
	13
	ФРЗС Экскурсия в бары г. Ульяновска с целью изучения ассортимента  барных закусок 
	
	2
	
	

	
	14
	Разработка ассортимента закусок из мяса, птицы,  овощей для баров различных типов.
	
	2
	
	

	
	15
	Разработка ассортимента закусок из рыбы и нерыбного водного сырья для баров различных типов.
	
	2
	
	

	
	18
	Оформление технологической документации на холодные закуски 
	
	2
	
	

	
	16
	Разработка ассортимента горячих закусок, соусов для баров различных типов.
	
	2
	
	

	
	17
	Оформление технологической документации на горячие  закуски. 

***Необходимые дополнения к напиткам.


	
	2
	
	

	
	18
	Разработка ассортимента изысканных (фирменных) закусок для баров различных типов.
	
	2
	
	

	
	19
	Оформление технологической документации на фирменные закуски для баров.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	16
	

	
	1
	ФРЗС Анализ ассортимента холодных закусок баров г. Ульяновска (по материалам экскурсий, интернет ресурсов)
	
	
	2
	

	
	2
	ФРЗС Анализ ассортимента горячих закусок баров г. Ульяновска (по материалам экскурсий, интернет ресурсов)
	
	
	2
	

	
	3
	Изучение ассортимента холодных и горячих закусок наиболее популярных баров (по материалам профессиональных журналов, справочников, интернет ресурсов).
	
	
	4
	

	
	4
	Подготовка сообщений «Популярные  закуски в баре»
	
	
	2
	

	
	5
	Разработка ассортимента холодных закусок для баров различных типов.
	
	
	2
	

	
	6
	Разработка ассортимента горячих закусок, соусов для баров различных типов.
	
	
	2
	

	
	7
	Подготовка к зачету
	
	
	2
	

	
	ОК 2. Организовывать деятельность бармена, выбирать типовые методы и способы приготовления и оформления закусок в баре, оценивать их эффективность и качество.

ПК 2.1. Организовывать  и контролировать процесс  приготовления  и отпуска барных закусок
	
	
	
	

	Тема 13. Заключительный этап обслуживания в баре

ОК 2.

ОК 6

ОК 10.

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	 Содержание
	6
	4
	2
	

	
	1
	Расчет с потребителями. 

*Технологии продаж блюд и напитков, дополнительных услуг предприятий питания.
	
	1
	
	2

	
	2
	Сбор посуды и уборка барной стойки. Санитарные правила мытья барной посуды, инструментов, инвентаря.
	
	1
	
	

	
	4
	Процедура закрытия бара

**Инструменты планирования, организации и контроля деятельности подчинённых.
	
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	2
	

	
	1
	Подготовка сообщений «Техника безналичных расчетов»
	
	
	2
	

	
	ОК 2.  Организовывать деятельность бармена, выбирать типовые методы и способы расчета с гостем, оценивать их эффективность и качество.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями в процессе заключительного этапа обслуживания в баре.

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов обслуживания при расчете с гостем.
	
	
	
	

	Тема 14. Отчетность бармена

ОК 3.

ОК 7.

ОК 10.

ЛР4

ЛР8

ЛР10

ЛР11

ЛР13

ЛР16 

ЛР17

ЛР18

ЛР19 

ЛР20 

ЛР21

ЛР23

ЛР24

ЛР26
	Содержание
	12
	8/6/2
	4
	

	
	1
	Виды документации по приготовлению коктейлей.

Порядок и правила составления документации по приготовлению коктейлей.

Варианты взаимозаменяемости ингредиентов при составлении документации по приготовлению коктейлей.

Профессиональные меры объема компонентов коктейлей.
	
	1
	
	2

	
	2
	Расчет расхода ингредиентов и выхода готовых безалкогольных и алкогольных коктейлей с использованием различных видов ингредиентов.

Расчет себестоимости коктейлей.
	
	1
	
	

	
	3
	Разработка типовой документации: акта проработки, технологической карты, стандарта качества приготовления коктейлей, калькуляционной карты.

*Осуществление контроля текущей деятельности членов бригады барменов и своевременно выявлять отклонения в их работе.

**Подготовка отчёта о работе бригады барменов.

**Разработка текущего и оперативного плана работ бригады барменов.
	
	1
	
	

	
	4
	Правила ведения учета товарно-материальных ценностей.

Типовая документация по учету и движению товара.

 **Предупреждение фактов хищений и других случаев нарушения членами бригады барменов трудовой дисциплины.
	
	1
	
	

	
	Практические занятия
	
	2
	
	

	
	23
	Оформление документации по учету и движению товара.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	
	
	4
	

	
	1
	Оформление  технологической карты
	
	
	1
	

	
	2
	Изучение составления акта переоценки товара, кассового отчета бармена
	
	
	1
	

	
	3
	Подготовка к коллоквиуму
	
	
	2
	

	
	ОК 2.  Организовывать деятельность бармена, выбирать типовые методы и способы оформления отчетности бармена, оценивать их эффективность и качество.

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов обслуживания при расчете с гостем.
	
	
	
	

	
	ИТОГО за 5 семестр

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ

Практические занятия 

Лабораторные работы

МАКСИМАЛЬНАЯ НАГРУЗКА

Консультации
	28

20

12

90

-
	
	
	

	Форма итоговой аттестации 
	Дифференцированный зачет

	Самостоятельная работа при изучении раздела 

МДК.02.04.

Технология приготовления барной продукции и обслуживания в барах
	
	
	
	

	Подготовка конспекта «классификация баров» в соответствии с ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий». 
	
	
	1
	

	Подготовка рефератов «Бары - от истоков до наших дней»
	
	
	3
	

	ФРЗС Подготовка сообщений «Популярные бары г.Ульяновска»
	
	
	1
	

	Подготовка сообщений «Виды баров, их характеристика»
	
	
	1
	

	ФРЗС Подготовка сообщений «Классификация  баров г.Ульяновска»
	
	
	1
	

	Изучение требований к персоналу по ГОСТ P 50936-95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу». Составление конспекта по теме.
	
	
	1
	

	Изучение квалификационных характеристик по ГОСТ P 50936-95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу». Составление конспекта по теме.
	
	
	1
	

	Подготовка эссе на тему «Принципы и методы оценки и осуществления самоконтроля качества профессиональной деятельности бармена». 
	
	
	2
	

	Подготовка докладов «Основные проблемы в профессиональной деятельности бармена и способы их решения»,  «Постановка и реализация задач в области профессионального совершенствования деятельности бармена», «Возможности карьерного роста в индустрии питания и гостеприимства».
	
	
	2
	

	Оформление меню, карты вин и коктейлей бара.
	
	
	6
	

	ФРЗС Составление отчета по экскурсии « Ассортимент посуды, используемой в барах г .Ульяновска»
	
	
	2
	

	Изучение ассортимента посуды баров (по материалам периодики, используя различные источники информации)
	
	
	1
	

	Изучение правил заказа товаров по телефону и уточнения исполнения заказа, техники проведения переговоров с поставщиками.
	
	
	1
	

	Составление договоров/контрактов по поставкам вин и прочих напитков (на основе типовых).
	
	
	1
	

	Подготовка к зачету
	
	
	4
	

	Подготовка сообщений «Причины ранней порчи вина», «Рекомендации по хранению запасов вин и прочих напитков». Современные технологии обеспечения сохранности вин и прочих напитков», «Методы хранения вин и напитков у поставщиков и производителей вин и напитков».
	
	
	1
	

	Подготовка сообщений «Изучение принципов взаимодействия винного погреба с залом ресторана, баром и кухней в процессе движения запасов вин и прочих напитков. Проектирование  схемы взаимодействия винного погреба с баром.
	
	
	1
	

	Составление таблицы «Типы и характеристики винного холодильного оборудования».
	
	
	1
	

	Изучение типов механического оборудования баров и буфетов, оценка его эксплуатационных характеристик, освоение правил безопасной эксплуатации. (Во время практики на ПОП, экскурсий). 
	
	
	3
	

	Изучение типов теплового оборудования баров и буфетов, оценка его эксплуатационных характеристик, освоение правил безопасной эксплуатации. (Во время практики на ПОП, экскурсий).
	
	
	2
	

	Изучение типов холодильного оборудования баров и буфетов.  Определение типов ходильных агрегатов. Анализ правил  эксплуатации, методов  борьбы с образованием «снеговой шубы». (Во время практики на ПОП, экскурсий).
	
	
	3
	

	Проектирование  схем размещения оборудования за барной стойкой в соответствии с видом бара и классом обслуживания (по заданию преподавателя). 
	
	
	2
	

	Изучение  технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик различных машин.
	
	
	1
	

	Подготовка к зачету
	
	
	3
	

	Подготовка презентаций «Барная стойка – эффективные дизайнерские идеи»
	
	
	3
	

	Подготовка докладов «Правила общения с гостями бара при получении информации о качестве обслуживания в баре», «Методы разрешения претензий и удовлетворения пожеланий гостей бара», «Методы выявления причин возникновения претензий к качеству обслуживания гостей в баре».
	
	
	2
	

	Подготовка ролевой ситуации «Возникновение претензий к качеству обслуживания гостей». Анализ причин возникновения претензий к качеству обслуживания гостей. 

Важность обеспечения взаимодействия работников бара и области взаимодействия с ответственным за качество обслуживания гостей в баре работником.
	
	
	1
	

	Подготовка к коллоквиуму.
	
	
	2
	

	Подготовка сообщений «История виноделия», «География виноделия и классификации вин из основных винодельческих регионов и стран», «Способы и методы производства различных типов вин», «Основные сорта винограда и характеристики получаемых из них вин», «Понятие «терруар» и его влияние на производимые вина».
	
	
	3
	

	Изучение международной классификации вин.
	
	
	1
	

	Изучение  формы и емкости винных бутылок и бокалов для вина.
	
	
	1
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении безалкогольных смешанных напитков и коктейлей в соответствии с рецептами популярных коктейлей, используемых в практике работы зарубежных баров (по материалам публикаций в печати).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового безалкогольного смешанного напитка или коктейля в соответствии с его названием.
	
	
	3
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении смешанных напитков (микс)  в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам публикаций в печати).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового смешанного напитка (микс) в соответствии с его названием.
	
	
	3
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении длинных смешанных напитков (лонг) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового длинного смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении средних смешанных напитков (мидл) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных, журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового среднего смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении коротких смешанных напитков (шот) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового короткого смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	2
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении горячих смешанных напитков (хот) в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового горячего смешанного напитка в соответствии с названием и назначением.
	
	
	2
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении коктейлей - аперитивов в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового коктейля - аперитива в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	Упражнения в приготовлении и оформлении коктейлей - диджестивов в соответствии с рецептами наиболее популярных коктейлей мира (по материалам профессиональных журналов, справочников, пособий).

Разработка технологической карты (рецептуры и технологии приготовления) нового коктейля - диджестива в соответствии с названием и назначением.
	
	
	3
	

	Оформление результатов контрольной проработки приготовленных коктейлей. (по материалам лабораторных работ).
	
	
	5
	

	Подготовка докладов «История происхождения напитков и коктейлей
	
	
	2
	

	Подготовка к зачету
	
	
	3
	

	ФРЗС Анализ ассортимента холодных закусок баров г. Ульяновска (по материалам экскурсий, интернет ресурсов)
	
	
	2
	

	ФРЗС Анализ ассортимента горячих закусок баров г. Ульяновска (по материалам экскурсий, интернет ресурсов)
	
	
	2
	

	Изучение ассортимента холодных и горячих закусок наиболее популярных баров (по материалам профессиональных журналов, справочников, интернет ресурсов).
	
	
	4
	

	Подготовка сообщений «Популярные  закуски в баре»
	
	
	2
	

	Разработка ассортимента холодных закусок для баров различных типов.
	
	
	2
	

	Разработка ассортимента горячих закусок, соусов для баров различных типов.
	
	
	2
	

	Подготовка к зачету
	
	
	2
	

	Подготовка сообщений «Техника безналичных расчетов»
	
	
	2
	

	Оформление  технологической карты
	
	
	1
	

	Изучение составления акта переоценки товара, кассового отчета бармена
	
	
	1
	

	Подготовка к коллоквиуму
	
	
	2
	

	Учебная практика

Виды работ
	. 
	
	
	
	

	Обслуживание потребителей за барной стойкой на высоком уровне готовыми к употреблению безалкогольными и слабоалкогольными напитками зарубежного и отечественного производства (пиво, фруктовые и минеральные воды), кондитерскими изделиями с приготовлением ограниченного ассортимента алкогольных и безалкогольных напитков, холодных и' горячих блюд и закусок и соблюдением правил подачи.

 Получение напитков, продуктов и продукции и хранение их с учетом требуемого режима и правил.

Оформление витрины и барной стойки, содержание их в образцовом состоянии. 

Эксплуатация и обслуживание видеозвукозаписывающей аппаратуры, барного оборудования.

Контроль соблюдения потребителями культуры поведения. 

Ведение необходимого учета, составление и сдача товарного отчета. Сдача наличных денег, чеков.
	
	
	
	


* Профстандарт: 33.013 Официант/бармен
** Техническое описание компетенции «Ресторанный сервис»
*** Межгосударственный стандарт «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»
4.условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:

организации и технологии обслуживания в барах;

лаборатории: «Технология приготовления пищи»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: столы, стулья, стенды, классная доска, экран.

Технические средства обучения: проектор, плакаты, натуральные образцы оборудования, столового белья, столовой посуды, столовых приборов, барная стойка и оборудование.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: производственные столы, плиты, холодильное оборудование, весоизмерительное оборудование, блендер, миксер; комплекты ножей, штопор, ножи консервные, молоток для льда, разделочные доски; наборы столовой посуды, стаканов, бокалов, фужеров, чайные и кофейные сервизы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы:

1. Конституция Российской Федерации

2. Гражданский Кодекс РФ, Ч. 1,2

3. Трудовой   Кодекс РФ

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей», ФЗ-2 от 07.02.92. (с   изменениями и дополнениями от 09.01.99. № 2-ФЗ)

5. ФЗ ”О качестве и безопасности пищевых продуктов”, ФЗ-29 от 02.01.2000

6. Государственные стандарты Российской Федерации:

· ГОСТ Р 50762-2007. Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания. М.: Стандартинформ, 2008

· ГОСТ Р 50763–2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. М.: Стандартинформ, 2008

· ГОСТ Р 50646-94 «Услуги населению. Термины и определения».

· ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования».

· ГОСТ Р 50647-94 “Общественное питание. Термины и определения”.

· ГОСТ Р 50763-95 “Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия”.

· ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»

· ГОСТ ИСО 9000-2001. Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь. – ИПК. Издательство стандартов, 2001.

7. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от15.08.1997 №1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 №389).

8. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

11. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции. – М.: Хлебпродинформ, 2001

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания.

13. Справочник руководителя предприятия общественного питания. - М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2004.

14. Справочник технолога общественного питания. – М.: Колос.2000.
15. Квалификационный справочник должностей служащих. – М.: Инфра – М, 2002

Основная:
1. Беляев М.И., Бережной И.Г. и др. Организация производства и обслуживания в общественном питании. - М.: Экономика, 2018.

2. Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. 5-изд., пер. и доп. : Уч.пос. – Ростов-на-Дону, Феникс, 2018, 416 с.- доп.

3. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Деловая литература, 2020.

4.  Щеглов Н.Г., К.Я. Гайворонский «Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли»; учебник для средних специальных учебных заведений. м.; Деловая литература, 2019-470 с.

5. Богушева В.И. Бары и рестораны. Искусство обслуживания. Уч.пос.- Ростов – на -  Дону, 2019.- доп.

6.   Анурона И. И. Персонал в ресторане. Как создать профессиональную команду. - М: ООО «Современные розничные и ресторанные технологии», 2001.

7.  Базаров Т. Ю. Управление персоналом. Практикум: учебное пособие. – М.: ЮНИТИ – ДАНА, 2020 – 238 с.

8. Баринов В. А. Бизнес – планирование: учебное пособие. – 2-е изд., испр. и доп. – М.: ФОРУМ: ИНФРА – М, 2017 – 249 с.

9.  Бурменко Т. Д. Сфера услуг: экономика, менеджмент, маркетинг. Практикум: учебное пособие / кол. авторов; под ред. Т. Д. Бурменко. – М.: КНОРУС, 2018 – 422 с.

10.   Ефимова Н.С.Социальна психология/ Н.С.Ефимова.- М.Форум ИНФРА-М, 2018
11. Зайцева Т. В., Зуб А. Т. Управление персоналом: Учебник. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА – М, 2019 – 335 с.

12.  Казанцев А. К., Подлесных В. И., Серова Л. С. Практический менеджмент: В деловых играх, хозяйственных ситуациях, задачах и тестах: учебное пособие. – М.: ИНФРА – М, 2019 – 365 с.

13. Казначевская Г. Б. Менеджмент: учебное пособие. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2020.

14. Казначевская Г. Б. Менеджмент: Учебник / Изд-е 4-е, доп. и перер. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2019 – 247 с.

15. Кащенко В.Ф.Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие/В.Ф.Кащенко. - М.: Альфа - М: ИНФРА-М,2018
16. Кнышева Е. Н. Менеджмент: учебное пособие. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА – М, 2019 – 302 с.
17.  Кошевая И.П. Профессиональная этика и психология делового общения: Учебное пособие/И.П.Кошевая.-М.:ФОРУМ, 2020.-304с.

18. Лукичёва Л. И. Управление персоналом: учебное пособие / под ред. Анискина Ю. П. –   4-е изд., испр. – М.: Омега – Л, 2018. – 263 с.

19. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие/ Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М,2019
20. Оробейко Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие /   Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019
21. Оробейко Е.С. Организация и обслуживание: Рестораны и бары: Учебное пособие/ Е.С. Оробейко.-М.: Альфа-М.: ИНФРА-М, 2019.

22. Разин А.В. Основы этики: Учебник/А.В.Разин.-М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018.-304с. (Профессиональное образование).
23. Сирый В. К., Бухаров И. О., Ярков С. В., Сокирянский Ф. Л. Ресторанный бизнес: управляем профессионально и эффективно. Полное практическое руководство – М.: Эксмо, 2018. – 352 с.

24. Хмырова С. В. Ресторанный маркетинг: учебное пособие. – М.: ЮНИТИ – ДАНА, 2018. – 255 с.

ЭБС (электронно-библиотечная система)
1. Барышева А. В.Этика и психология делового общения (сфера сервиса): Учебное пособие / А.Д. Барышева, Ю.А. Матюхина, Н.Г. Шередер. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019.
2. Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предриятий общественного питания и торговли: Практикум / К.Я. Гайворонский. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2019

3. Гайворонский К. Я.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Уч. / К.Я.Гайворонский, Н.Г.Щеглов. - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М,2020

4. Горелов А. А.Горелов, А. А. Этика [Электронный ресурс] : Уч. пособ. / А. А. Горелов, Т. А. Горелова. - 4-е изд., стереотип. - М. : Флинта : МПСИ, 2019

5. Ефимова Н. С.Социальная психология: Учебное пособие / Н.С. Ефимова. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2018. - 192 с.: ил.; 60x90 1/16. - (Профессиональное образование).
6. Ефимова Н. С.Социальная психология: Учебное пособие / Н.С. Ефимова. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2017. - 192 с.: ил. - (Профессиональное образование).
7. Дейнека А. В.Управление персоналом: Учебник / А.В. Дейнека. - М.: Дашков и К, 2019

8. Добрина Н. А.Менеджмент: основы теории и деловой практикум: Учебное пособие / Н.А. Добрина, Ю.В. Щербакова. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019.
9. Зайцева Т. В.Управление персоналом: Учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018. - 336 с. - (Профессиональное образование).
10. Разин А. В.Основы этики: Учебник / А.В. Разин. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2018. - 304 с. - (Профессиональное образование)
11. Райченко А. В.Менеджмент: Учебное пособие / А.В. Райченко, И.В. Хохлова. - М.: Форум, 2017. - 368 с. - (Профессиональное образование).
12. Романович Ж. А.Романович, Ж. А. Сервисная деятельность [Электронный ресурс] : Учебник / Ж. А. Романович, С. Л. Калачев; под общ. ред. проф. Ж. А. Романовича. - 6-е изд., перераб. и доп. - М. : Издательскоторговая корпорация «Дашков и К°», 2019

13. Свириденко Ю. П.Сервисная деятельность: Учебное пособие / Ю.П. Свириденко, В.В. Хмелев. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2019
14. Соснин В. А.Социальная психология: Учебник / В.А. Соснин, Е.А. Красникова. - 3-e изд. - М.: Форум, 2018. - 336 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование).
Дополнительная: 
1. «Ковалёв Н.И., Куткина М.Н., Кирцева Н.Я. Русская кухня. – М.: Деловая литература.2017.

2. Новоженов Ю.М., Сопина Л.Н. Кухни народов мира. - М.: Высшая школа, 2017.

3. Пашук З.Н., Апет Т.К. Традиции и кухня славян. - Минск: Высшая школа, 2018.

4. Шаповалов Н.Н., Пивоваров В.В. и др. Организация работы предприятий. - М.: Экономика, 2019.

Периодические издания:

5. Браймер Р.А. Основы управления в индустрии гостеприимства / Пер. с англ. - М.: Аспект Пресс., 2020.

6. Гюнтер Линде, Хайнц Кнобпох. Приятного аппетита - М.: Пищевая промышленность, 2020.

7. Коллинг А., Фонль Г. Руководство для официантов. - М.: Экономика, 2018.

8. Нейман Г., Шаффе А. Искусство обслуживания. - М.: Экономика, 2019.

9. И. Панкеев: Энциклопедия этикета. – М.: Олма-Пресс 2020.

10. Н. Ануров, А. Купнов: Азбука ресторанного сервиса. – М.: Издательский дом «Витрина». 2019

Журналы:

1. «Вы и Ваш ресторан», 

2. «Гостиницы, рестораны, туризм», 

3. «Кулинар».

4. «Питание и общество», 

5. «Ресторанный бизнес»,  

6. Стандарты и качество», 

7. «Ресторан»

8. «Ресторанные ведомости»,

9. «Ресторатор», 

10. «Фьюжн», 

11. «Гастрономъ»

Интернет ресурсы

1. https://classinform.ru/profstandarty/33.013-oficyant-barmen.html
Профстандарт: 33.013 Официант/бармен
2. http://docs.cntd.ru/document/565315867 приказ от 15 июня 2020 года n 329н об утверждении профессионального стандарта "специалист по технологии продукции и организации общественного питания"
3. https://www.spo.mosmetod.ru/docs/safety-and-health/requirements/42_Restorannyj_servis/TO_Restorannyj_servis.pdf Техническое описание компетенции ресторанный сервис
4. www.restaurator.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах и кафе, меню
5.  www.millionmenu.ru - на сайте представлена информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотоматериалы
6. www.horeca.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах, клубах, кафе, казино Москвы.
7. www.new.frio.ru - сайт Федерации Рестораторов и Отельеров (новости о деятельности и проводимых Федерацией мероприятия
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Профессиональный модуль реализуется одновременно с дисциплинами общепрофессионального цикла. Профессиональный модуль реализуется первым, так как является базовым для освоения специальности.

Занятия проводятся в форме лекций, лабораторных, практических работ, семинаров, коллоквиумов, экскурсий на ПОП.

Проводятся групповые и индивидуальные консультации для обучающихся.

Учебная практика проводится рассредоточено в течение изучения профессионального модуля. Производственная практика проводится концентрированно после изучения ПМ 02 в кафе и ресторанах г.Ульяновска: Сибирские высотки, Алые паруса.

Итогом учебной и  производственной практики является  дифференцированный зачёт.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

высшее  образование , соответствующее профилю преподаваемого модуля и опыт деятельности в ПОП, стажировка 1 раз в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: _ высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля и опыт деятельности в ПОП, стажировка 1 раз в 3 года_______________________________________________________

Инженерно-педагогический состав: 

Постнова Е.В. - преподаватель высшей категории

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

 (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные ПК)
	Общие показатели оценки результата
	Результаты  обучения 

(освоенные  умения, усвоенные  знания)
	Основные показатели оценки результата
	            Формы и методы

             контроля и оценки

	ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного  питания к приему потребителей.
	ОПОР 1.   Организация процесса подготовки помещений, обслуживающего персонала организации общественного питания к приёмке потребителей в соответствии с требованиями индустрии питания. 


	У1. Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию.
	ОПОР 1.   1. Оптимальный выбор метода организации обслуживания тематических мероприятий.

ОПОР 1.2. Демонстрация умений  по отработке приемов работы с подносом, отработки приемов полировки посуды, по подготовке зала для обслуживания в обычном режиме, обслуживании банкетов, специальных форм обслуживания.


	Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий.
Устный опрос

Письменный опрос

Коллоквиум

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений, отчёта экскурсии.

	
	
	У2. Подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания.
	ОПОР 1.   3. Проведение корректных расчетов по определению необходимого количества оборудования, мебели, посуды, приборов, белья для тематических видов обслуживания.
ОПОР 1. 4. Демонстрация умений произведений сервировки стола в соответствии с требованиями технологического приёма.
	Оценка расчётно-графической работы;

Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практического занятия.

	
	
	У3. 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.
	ОПОР 1. 5. Планирование действий по организации и контролю процесса  хранения вина, крепких спиртных и прочих напитков.
ОПОР 1.6. Выполнение работ по приемке товара по качеству и количеству; эксплуатации оборудования в барах; подготовке бара к приему потребителей; приготовлению  и отпуску смешанных напитков и коктейлей, барных закусок.
	Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий лабораторной работы.

	
	
	У 4. Осуществлять расчет с посетителями.
	ОПОР 1.7. Выполнение корректных расчетов заказов посетителей.
	Оценка расчётно-графической работы;

Экспертная оценка выполнения практического занятия.

	
	
	Зн 1. Цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг общественного питания.
	ОПОР 1.  8. Владение средствами, формами и методами обслуживания потребителей в соответствии с требованиями классификации услуг общественного питания.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 2. Этапы процесса обслуживания.


	ОПОР 1.   5. Владение технологическими процедурами подготовки и проведения обслуживания потребителей.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий лабораторной работы.

	
	
	Зн 3. Особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов.
	ОПОР 1. 6. Владение технологическими приёмами  обслуживания потребителей в барах, кафе, ресторанах.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий  лабораторной работы.

	
	
	Зн 4. Специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 1.7. Владение специальными видами услуг и формами обслуживания иностранных туристов, банкетов, тематических мероприятий.

ОПОР 1.8. Владение принципом действия специальных видов оборудования для обслуживания потребителей.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 5. Характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями.
	ОПОР 1.9. Владение правилами обслуживания потребителей в зале обслуживания, методами и приемами подачи блюд и напитков, техникой подачи продукции из сервис-бара, приемами сбора использованной посуды и приборов, требованиями к проведению расчета с посетителями.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
	ОПОР 2. Управление деятельностью работников по обслуживанию потребителей в соответствии с требованиями психологических аспектов управления.
	У 6. Применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности.
	ОПОР 2.1.  Формулирование заданий для обслуживающего персонала в процессе подготовки зала к обслуживанию, рациональное распределение обязанностей во время обслуживания гостей в обычном режиме, обслуживании банкетов, специальных форм организации питания.

ОПОР 2.2. Демонстрация отдельных приемов обслуживания официантами, осуществление деятельности по управлению персоналом с использование навыков самоконтроля и саморегуляции поведения.
ОПОР 2.3. Применение теории мотивации подчинённых при выполнении работ,  соблюдение норм режима работы и отдыха подчинённых.
	Устный опрос 
Экспертное наблюдение и экспертная оценка выполнения практических действий  лабораторной работы.

	
	
	У 7. Регулировать конфликтные ситуации в организации.
	ОПОР 2.4.  Определение уровня и стадии конфликтной ситуации и обоснованное нахождение возможных путей выхода из конфликтной ситуации.

	

	
	
	Зн 6. Цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива.
	ОПОР 2.5. Владение понятиями, процессами и фукциями психологии управления персоналом.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	
	
	Зн 7. Психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением.
	ОПОР 2.6. Владение диагностическими методиками путей развития собственных возможностей и способностей, стадии развития коллектива, групповые роли.

	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.



	ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	ОПОР 3. Проведение корректных расчётов при организации обслуживания в соответствии с требованиями профессиональных стандартов индустрии питания.
	У 8. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	ОПОР 3.1. Проведение корректных расчётов по определению численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 8. Требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов.
	ОПОР 3.2. Владение требованиями профессиональных стандартов индустрии питания к обслуживающему персоналу общественного питания разных типов и классов.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 9. Специальные виды услуг и формы обслуживания.
	ОПОР 3.3. Владение специальными видами услуг и формами обслуживания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 4. Моделирование информационных проектов обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	У 9. Выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	ОПОР 4.1. Проектирование SWOT-анализа ПОП, обоснованное создание рекламы о деятельности ПОП, эмблемы.

	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	У 10. Составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	ОПОР 4.2. Проектирование меню, карты вин, карты коктейлей для различных типов ПОП; для обслуживания банкетов, приемов, специальных форм организации питания, иностранных туристов, в социально-ориентированных предприятиях питания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн 10. Информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование.
	ОПОР 4.3. Владение методами и процедурами составления меню, карты вин, карты коктейлей, эмблемы, рекламы для различных типов баров, кафе, ресторанов.
	Устный опрос 

Экспертная оценка выполнения практического занятия.



	ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
	ОПОР 5. Обоснование анализ эффективного обслуживания потребителей
	У 11. Определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость.
	ОПОР 5.1. Обоснование планирования показателей прибыли, анализирование рентабельности обслуживания потребителей, создание программы повторного привлечения потребителей.   
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений.

	
	
	Зн.1 Показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение.
	ОПОР 5.2. Владеть правилами расчёта прибыли, анализа рентабельности, разработки программы развития организации общественного питания.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений,  отчётов экскурсий, эссе.

	ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	ОПОР 6. Выполнение программы эффективных предложений по повышению качества обслуживания.
	У 12. Выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	ОПОР 6.1. Построение алгоритма этапов и процедур процесса принятия решений, обоснование предложений по повышению качества обслуживания.
	Экспертная оценка выполнения практического занятия.

Деловые игры.

	
	
	Зн 12. Критерии и показатели качества обслуживания. 


	ОПОР 6.2. Владеть методами показателей качества обслуживания, составлением алгоритмов этапов и процедур процесса принятия решений.
	Анализ качества выполнения обучающимся творческих презентаций, сообщений,  отчётов экскурсий.

	Промежуточная аттестация МДК 02.04
	Экзамен

	Учебная практика 
	Дифференцированный зачет

	Производственная практика
	Дифференцированный зачет


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)
	Результаты  обучения 


	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.
	· познавательный  интерес в ходе овладения профессиональными умениями и навыками, активная учебная позиция,  участие в конкурсах, выставках, конференциях, успешное прохождение практики.
	ОПОР 1.1. Демонстрация интереса к специальности менеджер организаций питания, бар – менеджер, участие в мероприятиях профессиональной направленности.
ОПОР 1.2. Обоснованное проектирование индивидуальной траектории  профессионального развития.
	Экспертное  наблюдение за деятельностью студента в ходе освоения ПМ

Портфолио 

Отзывы с практики

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- планирование собственной профессиональной  деятельности;

-обоснованный выбор методов и способов решения профессиональных задач 

· самооценка эффективности решения профессиональных задач, обоснование принятых решений;
	ОПОР 2.1. Демонстрация навыков самоорганизации, самоуправления, умения взаимодействия с потребителем, с персоналом, с руководством в ходе решения поставленных задач.
ОПОР 2.2. Осознанное планирование собственной деятельность в роли бармена, обоснованный выбор типовых методов и способов оформления отчетности бармена, оценивание их эффективности и качества.

ОПОР 2.3. Эффективность и качество выполнения профессиональных задач при расчете с гостем, приготовлении и оформлении закусок в баре, приготовлении и оформления смешанных напитков и коктейлей, обслуживании гостей в баре и за барной стойкой.
	Экспертное  наблюдение за деятельностью студента в ходе освоения ПМ

Портфолио Отзывы с практики

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- владение алгоритмом анализа рабочей ситуации;
- выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- выполнение функциональных обязанностей в рамках заданной рабочей ситуации;

- берёт на себя ответственность за принятое решение;

- оценивает результаты деятельности по заданным показателям.
	ОПОР 3.1. Своевременность, точность принимаемых решений в стандартных и нестандартных ситуациях возникающих в процессе обслуживания гостей в баре, приемки и хранения  товара, по  организации процесса доставки вин и прочих напитков от поставщиков, по  оснащению  бара посудой.

ОПОР 3.2. Способность нести ответственность за принятые решения.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	· установление позитивного стиля общения, владение диалоговыми формами общения;

· использование приемов и методов психологии делового общения в работе с коллегами, руководством, клиентами, потребителями;

· самоанализ и коррекция стиля общения,

 установленных взаимоотношений в коллективе с учетом корпоративной этики.
	ОПОР 6.1.Уровень культуры общения  обучающихся с преподавателями, руководством, сотрудниками организации, в которой проходит практика, с покупателями. 


	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	· формирование ответственного поведения в ходе выполнения совместной (командной) работы по решению профессиональных задач; 
	ОПОР 7.1.Ответственность за работу подчиненных и результат выполнение заданий  при приемке и осуществлении заказа, по обеспечению санитарно-эпидемиологического благополучия потребителей, за  безопасную работу подчиненных при эксплуатации торгово-технологического оборудования, за охрану труда.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 

	ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	· Анализ инноваций в сфере изучаемой профессии;

· Оценка эффективности инноваций в сфере профессиональной деятельности;

· Владение нормативно-правовыми документами.


	ОПОР 10.1. Соблюдение действующего законодательства и обязательных требований нормативно-правовых документов, а также требования стандартов обслуживания и расчёте  с гостем, оснащении  бара посудой и инвентарем, при реализации алкогольных и прочих напитков, при оформлении меню, карты бара, при организации обслуживания в баре, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	Экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении 

работ по учебной и производственной практике 


	Код личностных результатов реализации программы воспитания 
	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. 
	

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса
	

	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
	

	ЛР 24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии
	

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











