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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРДКТИКИ
1,.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики профессион€lльного модуля ПМ

01. Обслуживание потребителей организаций общественного питания

профессия <<официант>>, является частью программы подготовки в

соответствии с ФГОС по профессиям среднего профессионЕtJIьного

образования 43.01.01 Официант, бармен в части освоениrI основного вида

профессиональной деятельности (ВШ): реализация процесса обслуживания

в организациях общественного питания и соответствующих

профессион€lльных компетенчий (ПК) :

ПК 1.1. Выполнять подготовку з€Iлов к обслуживанию в соответствии с

его характером, типом и классом организации общественного питания.

ПК |.2. Обслуживать потребителей организаций общественного

питания всех фор* собственности, р€вличных видов, типов и кJIассов.

ПК 1.3. Обслуживать массовые банкетные мероприятия.

tIK1.4. Обслуживать потребителей при использовании специЕtльных

форм организации питания.

Программа 1^rебной практики профессион€Llrьного модуля ПМ 01.

может быть использована в дополнительном профессионЕtльном образовании

и профессиональной подготовке работников в области общественного

питания по профессии <официант>.

1.2. Щели и задачи учебной практики

Щель уrебной практики - фор*ирование у обуlающихся

первоначальных практических профессионЕtльных умений в рамках IIПССЗ

по основным видам профессионЕLпьной деятельности, обуrение трудовым

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов.

Задачи учебной практики - совершенствовать умения и способствовать

приобретению практического опыта, в соответствии с ук€ванным видом

профессиональной деятельности, основными и профессион€Lльными

компетенциями.



С целью овладениrI ук€ванным видом профессиональной деятельности

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся, в

ходе освоения профессионаJIьного модуля, должен:

иметь практический опыт:

. выполнениrI всех видов работ по подготовки з€Lпов организаций

общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;

о встречи, приветствиrI, рвмещения гостей организаций

общественного питания за столом, подачи меню;

о приёма, оформлениrI и выполнения заказа на продукцию и услуги

организаций общественного питания;

. рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа;

. подачи к столу закЕIзанных блюд и напитков рztзными способами;

о расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;

. подготовка залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных

мероприятии;

о обслуживание массовых банкетных мероприятий официального и

неофици€л"льного характера;

о обслуживание потребителей при использовании специzrльных форм

организации питания;

. применение передовых, инновационных методов и форм организации

труда;

уметь:

. подготавливать з€lл и сервировать столы для обслуживаниlI в

обычном режиме и на массовых банкетных мерdприятиях, в том числе

выездньж;

о осуществлять приём закЕIза на бронирование столика и продукцию на

вынос;

. осуществлять приём заказа на блюда и напитки;



. обслуживание потребителей организаций общественного питания в

обычном режиме и на р€вличньгх массовых банкетных мероприrIтиях;

. консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд,

давать рекомендации по выбору вин, креuких спиртных и прочих напитков,

их сочетаемости с блюдами;

. осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными

способами;

. соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники

безопасности в процессе обслуж ивания потребителей ;

. предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;

о соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии

гостей, р€вмещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;

о соблюдать личную гигиену;

зilать:

. виды, типы и кJIассы организаций общественного питания;

о основные характеристики торговых и производственньIх помещений

организаций общественного питания;

. материzlJIьно-техническую и информационную базу обслуживания;

. правила личной подготовки официанта к обслуживанию;

. виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;

о способы расстановки мебели в торговом зЕlле;

. правила подготовки торгового з€Lпа, столового белья, посуды и

приборов к работе;

о методы организации труда официантов;

. правила оформления и передачи закЕва на производство, бар, буфет;

. правила и технику подачи ЕIIIкогоJIьных и безалкоголъных напитков;

о способы подачи блюд;

. правила, очерёдность и технику подачи блюд и напитков;

. правила и технику уборки использованной посуды;



о порядок оформлениrI счетов и расчёта с потребителем;

. кулинарную характеристику блюд;

. правила сочетаемости напитков и блюд;

о требованиrI к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

о правила культуры обслуживаниrI, протокола и этикета При

взаимодействии официанта с гостями.

1.3. Количество часов на освоение программы учебноЙ праКтиКи

профессионального модуля ПМ 01. Обслуживание потребителей

организаций общественного питания :

Всего - 468 часов (13 недель).

Итоговая аттестациrI в форме дифференцированного зачета.



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ПРЖТИКИ

результатом освоения рабочей программы уrебной практики является -

сформированность у обу^rающихQя профессион€lльных уплений

первоначального практического опыта в рамках пм 01. Обслуживание

потребителей организаций общественного питания Пм., в соответствии с

УК€ВаНныМ видом профессиона-ltьной деятельности, основными и

профессион€Lпьными компетенциями :

Код Наименование результата обучения

пк 1.1 Выполнять подготовкУ зЕUIоВ к обс.гryживанию в соответствии с его
характером, типом и кJIасgом организации общественного питания.

пк 1.2 обслуживать потребителей организаций общественного питания uсл
форм собственности, р€вличньIх видов, типов и классов.

пк l.з Обслуживать массовые банкетные мероприятия.
пк 1,4

ок1 Понимать сущность и социальн},ю значимость своей булущей профессии,
проявлцть к ней устойчивый интерес.

ок 2. организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способовъё
достижения, определённьгх руководителем.

ок 3, Анализировать рабоч},ю ситуацию, осуществJuIть
контроль, оцеЕку и коррекцию собственной
ответственность за результаты своей работы.

текущий и итоговый
деятельности, нести

ок 4. Осуществлять поиск информации, необходимый для эффективного
выполнения профессиональньD( задач.

ок 5. использовать информационно-коммуникационные технологии ;
профессиональной деятельности.

ок 6, Работать в команде, эффективно общаться с коллегаNIи, руководством,
клиентtIми.

ок 7. исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полl^rен"ы
профессионtlльньIх знаний (для юношей).
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4.1, Требования к минимальному материально-техническому

обеспечению

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает

н€шичие учебно-производственной лаборатории общественного питаниrI.

Оснащение

питания.

уrебно-производственной лаборатории общественного

a

a

Оборудование:

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
)rчЕБноЙ прдктики

рабочие места по количеству обуrающихся;

рабочее место мастера производственного обу.rения;

: банкетные столы (круглые, прямоугольные, квадратные);

о банкетные стулья;

. производственное оборудование.

Инструменты и приспособления:

о посуда (фарфорофаянсовая, метаJIлическ€ш, керамическая,

стеклянн€uI, деревянная);

барное стекло (бокалы, рюмки, графины, мартинки, хайболы);

приборы (столовые приборы в ассортименте, вспомогательные

приборы, специЕuIьные приборы);

. текстиль для сервировки (принадлежности для сервировки стола,

скатерти текстильные обеденные, скатерти банкетные, салфетки

текстильные, напероны, фуршетные юбки);

подносы мЕlлые профессион€tльные (таблетки);

подносы большие профессион€lJIьные (плато);

a

a

a

a

. подставки напольные для плато;



. барное оборулование, инвентарь и инструментарий (штопор и ключ

сомелье, мерные стаканы, миксер, блендер, кулеры, подставка для

охJIаждеНия шампанского, щипцы для льда, доска р€вделочная).

компьютер с лицензионным программным обеспечением;

мультимедиа проектор;

)цебные видеоматериалы;

комплект у{ебно-наглядных пособиЙ по rIебноЙ практике;

программное обеспечение.

4.2. Общпе требованпя к организации образовательного процесса

Занятия обучающихся проводятся в учебно-производственноЙ

мастерской, оборудованной согласно пункта 4.t. настоящей программы.

программа r{ебной практики должна быть освоена обуlающимися в полном

объеме.

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

мастера производственного обучения, осуществляющие руководство

уrебной практикой обучающихся, должны иметь на 1 - 2 разряда выше, чем

предусматривает Фгос, высшее образование по профилю специЕLльности,

проходить обязательную стажировку в профильных организациrIх не реже

одного ра:}а в три года.

Средства обучения:

a

о

a

о

о



4.4. Информациошное обеспечение

основпые источники

1. Барановский, в. А. Официант-бармен. [Текст]/: уlеб. пособие для

rIащихсЯ профессИон€lпьныХ лицеев, )чилищ и работников баров,

ресторанов / В. А. Барановский, Л. В. Кулькова. _ Ростов нlД: изд_во

<<Феникс), 20l 2, - 352 с. - (Серия <<Учебники XXI векa>).
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7. K1^lep, л. с. Организация обслуживани,I общественного питания.

[Текст]/ л.с. Кучер, л.м Шкуратова Учебник. - М.: Издательский дом

<<,Щеловая культура), 2006.- 544 с.

8. Оробейко, Е.с., Организация обслуживания: рестораны и бары

[Текст]: Учебное пособие. / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер - М.: Альфа - М;

ИНФРА - Мо 2010. -З20 с.:ил. - (ПРОФИль).

9. Радченко, л. А. Обслуживание на предприятиях общественного

питаниJI. [Текст]/ Л.А. Радченко - Ростов н/.Щ.: изд-во <<Феникс),2006.- 384 с.

10. Усов, в. в. Организация производства и обслуживания на

предприятиях общественного питания. [Текст]/ В.В. Усов Учебник. Изд. 2,ое.

М.: <<Академия)>, 2006.- 4tб с.
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Интернет-ресурсы

1. РоссиЙская государственн€ш библиотека [Электронный ресурс] l
Центр информ. Технологий РГБ; ред. Власенко Т.В.; Web - мастер Козлова

н.В. - Электрон. .Щан. * М.: Рос. Гос. Б-ка, 1997 Режим доступа: http: ll
www.rsl.ru, свободный. * Загл. с экрана - Яз. русс., англ.

2. Книгосайт [Электронный ресурс]

http :i/knigosite. оrg/свободный.

Режим доступа:

3. Электронная библиотека bookz.ru [Электронный ресурс] Режим

доступа: httр://Ьооkz.rrr/ачthоrs/оl_gа-баmkчt_/рrоfеssi_197.html/свободный.



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
прАктики

Результаты обучения
(сформированные умения,

практический опыт в рамках BIUI)

Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения

Организовывать рабочее место Экспертное наблюдение и оценка на
практических занятиJIх при выполнении
работ по учебной практике

Соблюдать требования к стандартам и
качеству обслуживания гостей

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиJIх при выполнении
Работ по 1"rебной практике

Соблюдать требования к внешнему виду и
пичной гигиене работников сервиса

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиJIх при выполнении
Работ по 1"rебной практике

Подготавливать зал к обслуживанию, в том
цисле при массовых мероприятиJIх

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиях при выполнении
работ по уrебной практике

Оценивать наличие столовой посуды,
приборов, столового белья, аксессуаров и
инвентаря, необходимых для сервировки
столов, и прогнозировать потребность в них

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиях при выполнении
работ по у"lебной практике

Соблюдать правила техники безопасности и
противопожарной безопасности

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиJIх при выполнении
работ по учебной практике

Выполнять правила и нормы охраны труда
и требованиJI производственной санитарии
I,I гигиены

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиJIх при выполнении
работ по уlебной практике

Осуществлять прием заква на блюда и
цапитки

Экспертное наблюдение и оценка на
практических заrштиях при выполнении
работ по 1"rебной практике

Размещать закaв потребителя Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиJIх при выполнении
работ по 1"rебной практике

Комбинировать ра:}личные способы
приготовленvý и сочетаниJI основных
продуктов с дополнительными
ингредиентами для создания напитков и
закусок

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиях при выполнении
работ по уrебной практике

Готовить и презентовать фирменные
напитки и закуски с элементами шоу

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занятиях при выполнении
работ по учебной практике

Сервировать столы с r{етом вида
массового меропри'IтиJI

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занJIтиях при выполнении
РабОт по ]лrебной практике

Контролировать своевременность
приготовленуý и оформление блюд перед
подачей на стол

Экспертное наблюдение и оценка на
практических зан'IтиJIх при выполнении
Работ по }"lебной практике

Подавать к столу заказанные блюда и
напитки разными способами

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занrIтиrIх при выполнении
работ по уrебной практике

Порционировать и доводить до готовности
5люда в присутствии потребителей

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занятиях при выполнении
работ по 1^lебной практике



Выполнять предварительrrую сервировку
стола

Экспертное наблюдение и оценка на
практических занrIтиJIх при выполнении
работ по учебной практике

Выполнять тематическую сервировку стола Экспертное наблюдение и оценка на
практических зашш}шх при выполнении
работ по у.rебной пDактике

Подавать холодные и горячие закуски,
первые блюда, вторые горячие блюда,
сладкие бrпода, фрукты, горячие,
безалкогольные и алкогольные напитки

Экспертное наблюдение и оценка на
практических за}штIбIх при выполнении
работ по 1^lебной практике

Обсrгркивать рtlзличные виды банкетов Экспертное наблюдение и оценка на
практических занятиях при выполнении
работ по учебной пDактике

Работать с нормативной документацией Экспертное наблюдение и оценка на
практических занятиJtх при выполнении
работ по учебной практике

Подавать блюда, напитки на
торжественных, официальных приемах и
других массовых меропDиятиях:

Экспертное наблюдение и оценка на
практических зан'IтиJIх при выполнении
работ по уlебной практике

Дифференцированный зачет


