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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 02
Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля– является частью основной профессиональной образовательной программы ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.01Официант, бармен укрупненной группы 43.00.00 Сервис- в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
	Обслуживание потребителей за барной стройкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок(ПК):

ПК 2.1Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.
ПК 2.2Обслуживать потребителей бара, буфета.
ПК 2.3Эксплуатировать инвентарь, водоизмерительное и торговое оборудование в процессе эксплуатации.
ПК 2.4 Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.
ПК 2.5Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.
ПК 2.6Производить расчет с потребителями, используя различные формы расчета.
ПК 2.7Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке по профессии 43.01.01Официант, бармен при наличии основного (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

0. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
· подготовки бара, буфета к обслуживанию;
· встречи гостей бара и приема заказа;
· обслуживания потребителей алкогольными и безалкогольными и прочими напитками;
· приготовления и подачи горячих напитков;
· приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей;
· приготовления и подачи простых закусок;
· принятия и оформления платежей;
· оформления отчетно-финансовых документов;
· подготовка бара, буфета к закрытию;
· подготовка к обслуживанию выездного мероприятия.
уметь:
· подготавливать бар, буфет к обслуживанию;
· обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
· принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара, буфета;
· готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные, используя необходимые методы приготовления и оформления;
·  осуществлять составление и оформление винной карты;
·  осуществлять составление и оформление карты чая;
· эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил;
· готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования к процессу приготовления;
· соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;
· производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию;
· осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, буфете;
· оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; соблюдать правила профессионального этикета; соблюдать правила личной гигиены.

знать:
· виды и классификации баров;
· планировочные решения баров, буфетов;
· материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета;
· правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета;
· карту вин;
·  карту коктейлей бара;
· характеристику алкогольных и безалкогольных напитков;
· правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию;
· виды и методы обслуживания в баре, буфете;
· технологию приготовления смешанных и горячих напитков;
· технологию приготовления простых закусок;
· ассортимент блюд из яиц и творога и технологию их приготовления;
· ассортимент блюд из бисквитного и заварного теста;
· ассортимент сладких блюд и технология их приготовления;
правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации;
· правила проведения операций в торговых предприятиях с помощью пластиковых карт;
· сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции;
· правила личной подготовки бармена к обслуживанию;
· стили работы бармена;
· психология и правила общения;
·  выход из кризисных ситуаций; 
· психология продаж;
· правила охраны труд;
· правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями.
(*дополнение вариативная часть)

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ 02 Обслуживание потребителей за барной стройкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок

всего – 777 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 273 часов
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 189 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 84часов;
учебной практики – 324часа; 
производственной практики – 180 часов
2. 
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 02 Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок

	Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности Обслуживание потребителей за барной стройкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:


	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.

	ПК 2.2
	Обслуживать потребителей бара, буфета.

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

	ПК 2.4
	Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.

	ПК 2.5 
	Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.

	ПК 2.6 
	Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.

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

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

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

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

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

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

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

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



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 02.
Обслуживание потребителей за барной стройкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок
3.1. Тематический план профессионального модуля


	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1.-2.4., 2.6
	Раздел 1. Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом.
	157
	63
	33

	28
	42
	24

	ПК 2.7.
	Раздел 2. Приготовление смешанных напитков и коктейлей.
	512
	92

	44

	36
	252
	132

	ПК 2.5
	Раздел 3. Приготовление простых закусок.
	108
	34

	17
	20
	30
	24

	
	Всего:
	
	189
	94
	84
	324
	180

	
	ИТОГО:
	777
	
	
	
	
	










3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю: 
ПМ.02 Обслуживание потребителей за барной стройкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок


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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом.
	
	157
	

	Тема 1.1.
Общие сведения о барах, буфетах.
	Содержание.
	4
	2

	
	1.
	Типы баров и их характеристика. 
	
	

	
	2
	Планировочное решение баров, буфетов.
	
	

	
	3.
	Требования техники безопасности и противопожарные мероприятия.
	
	

	
	4.
	Правила личной подготовки бармена к обслуживанию.
	
	

	
	Практические занятия:
	1
	2

	
	1
	Требования, предъявляемые к обслуживающему персоналу бара, буфета.
	
	

	Тема 1.2. Материально техническое и информационное оснащение бара и буфета.
	Содержание.
	9
	2

	
	1.
	Оборудование бара, буфета.
	
	

	
	2.
	Оборудование бара, буфета
	
	

	
	3.
	Требования безопасности труда бармена при эксплуатации оборудования
	
	

	
	4.
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров.
	
	

	
	5.
	Шейкеры.
	
	

	
	6.
	Классификация кофейного оборудования. Ремонт и обслуживание. Кофемашины.
	
	

	
	7.
	Пластиковые карты. Терминология и классификация. Правила проведения операций в торговых предприятиях с помощью пластиковых карт
	
	

	
	8.
	Барная стойка.
	
	

	
	9.
	Инвентарь бара, аксессуары бара. Столовое белье для обслуживания в баре.
	
	

	
	10.
	Международные единицы измерения жидкостей.
	
	

	
	Практические занятия:
	13
	2

	
	1.
	Приемы работы с ледогенератором, мельницей для льда.
	
	

	
	2.
	Приемы работы с блендером.
	
	

	
	3.
	Приемы работы с шейкером.
	
	

	
	4.
	Приемы работы с кофемашиной и кофемолкой.
	
	

	
	5.
	Порядок совершения операций оплаты.
	
	

	
	6.
	Барная посуда.
	
	

	
	7.
	Подготовка инвентаря к работе.
	
	

	
	Контрольная работа.
	1
	2

	
	1.
	Инвентарь бара, аксессуары бара.тема с номером
	
	

	Тема 1.3. Организация обслуживания посетителей бара, буфета.
	Содержание:
	9
	2

	
	1.
	Подготовка бара к обслуживанию.
	
	

	
	2.
	Методы и формы обслуживания потребителей в барах разных типов.
	
	

	
	3.
	Стили работы бармена. Правила личной подготовки бармена к обслуживанию.
	
	

	
	4.
	Карта коктейлей бара. Карта вин.
	
	

	
	5.
	Основной этап обслуживания в баре. 
	
	

	
	6.
	Заключительный этап обслуживания в баре.
	
	

	
	7.
	Правила приема заказа.
	
	

	
	8.
	Приемы и формы специального обслуживания в баре.
	
	

	
	9.
	Документальное оформление операций буфета.
	
	

	
	Практические занятия:
	11
	2

	
	1.
	Подготовка бара к обслуживанию оформление витрины.
	
	

	
	2.
	Техника откупоривания бутылок.
	
	

	
	3.
	Работа с джиггером и мерными емкостями.
	
	

	
	4.
	Подготовка рабочего места бармена.
	
	

	
	5.
	Отчетность бармена и контроль за работой бара.
	
	

	
	6.
	Инвентаризация товаров в буфетах.
	
	

	
	
	Контрольная работа:
	3
	2

	
	1.
	Подготовка бара, буфета к обслуживанию посетителей.
	
	

	
	2.
	Основные этапы обслуживания гостя в баре.
	
	

	Тема 1.4. Расчеты при обслуживании посетителей.
	Содержание:
	3
	2

	
	1.
	Виды и методы вычислений.
	
	

	
	2.
	Оформление расчетов при обслуживании банкета. Автоматизированные системы обслуживания посетителей
	
	

	
	3.
	Расчёты с посетителями по счету. Расчет торговой скидки
	
	

	
	Практические работы:
	8
	2

	
	1.
	Расчет массы брутто, нетто и тары
	
	

	
	2.
	Расчет стоимости напитков.
	
	

	
	3.
	Расчет крепости напитков.
	
	

	
	4.
	Конфликтные ситуации, связанные с расчетом.
	
	

	
	
	Контрольная работа:
	1
	

	
	1.
	Расчет стоимости напитков и окупаемости напитков
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела I ПМ. 02
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических занятий, отчетов.
	Подготовка докладов, сообщений.
Изучение прогрессивных методов обслуживания посетителей за барной стойкой 
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Работа с конспектом, учебной и специальной литературой по вопросам и заданиям, определенным преподавателем.
	28
	2

	Учебная практика
Виды работ:
- ознакомление обучающихся с требованиями безопасности жизнедеятельности на рабочих местах в учебной мастерской. Основные правила электробезопасности и пожаробезопасности.
- освоение приемов работы с оборудованием бара.
- подготовка бара к обслуживанию.
- обслуживание посетителей за стойкой бара, буфета.
- ведение учетно-отчетной документации.

	42
	

	Производственная практика
Виды работ:
-подготовка бара, буфета к обслуживанию;
-встреча гостей бара и приёма заказа;
     -принятие и оформления платежей;
-оформление отчётно-финансовых документов;
-подготовка бара, буфета к закрытию;
-подготовка к обслуживанию выездного мероприятия.


	24
	

	Раздел 2 Приготовление смешанных напитков и коктейлей.
	
	512
	

	Тема 2.1. 
Характеристика алкогольных напитков.
	Содержание
	11
	2

	
	1.
	Классификация алкогольных напитков и коктейлей.
	
	

	
	2.
	Водка, арак, горькие настойки, бальзамы. 
	
	

	
	3.
	Джин Виски.
	
	

	
	4.
	РомМецкаль и текила.
	
	

	
	5.
	Коньяк, бренди и арманьяк.
	
	

	
	6.
	Ликеры.
	
	

	
	7.
	Вина. Признаки классификация.
	
	

	
	8.
	Вина Франции. Вина Италии. Вина Испании. Вина Молдавии.
	
	

	
	9.
	Вина Германии. Вина России. Вина Чили. Вина Японии.
	
	

	
	10.
	Игристые вина и шампанское. Ароматизированные вина.
	
	

	
	11.
	Пиво. Безалкогольные напитки.
	
	

	
	Практические работы:
	3
	2

	
	1.
	Распознавание крепких алкогольных напитков по органолептическим показателям
	
	

	
	2.
	Распознавание вин по органолептическим показателям
	
	

	
	Контрольная работа:
	2
	2

	
	1.
	Классификация алкогольных напитков и коктейлей.
	
	

	Тема 2.2. Технология построения смешанных напитков и коктейлей.

	Содержание
	7
	2

	
	1.
	Классификация напитков и коктейлей. 
	
	

	
	2.
	Методы приготовления смешанных напитков.
	
	

	
	3.
	Формула построения смешанных напитков.
	
	

	
	4.
	Характеристика смягчающе-сглаживающих компонентов.
	
	

	
	5.
	Характеристика основных алкогольных напитков, используемых в роли наполнителей.
	
	

	
	6.
	Характеристика безалкогольных наполнителей.
	
	

	
	7.
	Характеристика сопутствующих компонентов, участвующих в приготовлении коктейлей.
	
	

	
	Практические работы:
	1
	2

	
	1.
	Оформление напитков и коктейлей. Гарниры
	
	

	Тема 2.3. Технология приготовление безалкогольных смешанных напитков.
	Содержание.
	6
	2

	
	
	
	
	

	
	1.
	Основные группы смешанных напитков, классификация.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления аперитивов и освежающих напитков
	
	

	
	3.
	Технология приготовления молочных напитков, мороженым, сливками.
	
	

	
	4.
	Технология приготовления безалкогольных эг-ногов.
	
	

	
	5.
	Основы приготовления флипов и физов.
	
	

	
	6.
	Технология приготовления напитков с фруктами.
	
	

	
	Практические занятия:
	14
	2

	
	1.
	Приготовление коктейлей методом шейк.
	
	

	
	2.
	Приготовление коктейлей методом бленд.
	
	

	
	3.
	Приготовление, оформление и подача молочных напитков.
	
	

	
	4.
	Приготовление, оформление и подача эг-ногов.
	
	

	
	5.
	Приготовление, оформление и подача флипов.
	
	

	
	6.
	Приготовление, оформление и подача смузи.
	
	

	
	7.
	Приготовление, оформление и подача физов
	
	

	
	Контрольная работа:
	1
	2

	
	1.
	Построение смешанных напитков и технология приготовления безалкогольных смешанных напитков и коктейлей.
	
	

	Тема 2.4. Технология приготовления алкогольных смешанных напитков.
	Содержание:
	
	2

	
	Практические занятия:
	4
	

	
	1.
	Технология приготовления джулеп.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления и оформление напитков группы коблер.
	
	

	Тема 2.5. Технология приготовления алкогольных длинных смешанных напитков.
	Содержание:
	1
	2

	
	1.
	Технология приготовления длинных смешанных напитков хайбол, колинзов, кулеров, рикки, швеппес.
	
	

	
	Практические занятия:
	
	

	
	1.
	Приготовление и оформление напитков хайбол, коллинз, кулер, рикки, швеппес.
	2
	

	
	Контрольная работа:
	2
	2

	
	1.
	Технология приготовления безалкогольных смешанных напитков. 
	
	

	Тема 2.6. Технология приготовления алкогольных смешанных напитков.
	
	Содержание:
	1
	2

	
	1.
	Технология приготовления напитков группы коблер, джулеп, фикс.
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	2

	
	1
	Приготовление и оформление напитков группы коблер, джулеп и фикс.
	
	

	Тема 2.7 Технология
приготовления алкогольных,
коротких смешанных напитков.
	Содержание:
	2
	2

	
	1
	Технология средних и приготовления коротких смешанных напитков.
	
	

	
	2
	Технология приготовления коротких смешанных напитков шот дринков.
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	2

	
	1
	Приготовление и оформление коротких смешанных напитков.
	
	

	Тема 2.8 Приготовление 
горячих смешанных напитков. 
Холодные смешанные напитки
на основе кофе.
	Содержание:
	6
	2

	
	1.
	История развития чайной культуры.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления смешанных напитков грог и тодди.
	
	

	
	3.
	История кофе.
	
	

	
	4.
	Оборудование для приготовления эспрессо. 
	
	

	
	5.
	Подготовка рабочего места. Правила работы бариста.
	
	

	
	6.
	Горячие и холодные напитки на основе кофе.
	
	

	
	Практические занятия:
	3
	2

	
	1.
	Приготовление и оформление напитков на основе чая.
	
	

	
	2.
	Приготовление и оформление коктейлей на основе кофе.
	
	

	
	Контрольная работа:
	1
	2

	
	1
	Приготовление смешанных напитков и коктейлей.
	
	

	Тема 2.9 Приготовление напитков для компании.
	Содержание:
	3
	2

	
	1
	Технология приготовления пуншей, глинтвейнов.
	
	

	
	2
	Технология приготовления крюшонов и сангрии.
	
	

	
	3
	Технология приготовления сбитней и медовых смешанных напитков.
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	2

	
	1
	Приготовление пуншей, глинтвейнов, крюшонов и сангрии
	
	

	Тема 2.10 Приготовление коктейлей-аперитивов, коктейлей-диджестивов.

	Содержание:
	2
	

	
	1.
	Технология приготовления коктейлей-аперитивов на основе крепких алкогольных напитков и ароматизированных вин.
	
	2

	
	2.
	Технология приготовления коктейлей группы сауэр и фрозен.
	
	

	
	Практические занятия:
	5
	2

	
	1.
	Приготовление и оформление коктейлей группы сауэр, фрозен и смэш.
	
	

	
	2.
	Приготовление слоистых коктейлей.
	
	

	
	3.
	Приготовление коктейлей с шампанским, коктейлей группы ойстер
	
	

	
	4.
	Приготовление, оформление и подача коктейлей группы фраппе, мист, кординал.
	
	

	Тема 2.11 Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей.
	Содержание:
	1
	2222222

	
	1.
	Технология приготовления, рецептура и приготовление экзотический и эксклюзивных коктейлей.
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	2

	
	1.
	«Приготовление и оформление экзотических коктейлей»
	
	

	
	2.
	«Приготовление и оформление экзотических коктейлей»
	
	

	
	Контрольная работа:
	1
	2

	
	1.
	Приготовление коктейлей-аперитивов, коктейлей-диджестивов и напитков для компании.
	
	

	Тема 2.12. Карта вин и коктейлей. бара.
	Содержание:
	1
	2

	
	1.
	Технология декантации вина.
	
	

	
	Практические занятия:
	4
	2

	
	1.
	Составление и оформление винной карты
	
	

	
	2.
	Составление и оформление карты коктейлей бара.
	
	

	
	3.
	Составление и оформление карты чая.
	
	

	
	4.
	Составление и оформление карты кофе.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела II ПМ.02.
       Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических занятий, отчетов.
     Подготовка докладов, сообщений.
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Работа с конспектом, учебной и специальной технической литературой по вопросам и заданиям определенным преподавателем.
Оформление практических работ, отчетов.
	36
	

	Учебная практика
Виды работ:
· Приготовление коктейлей методом «Билд».
· Приготовление коктейлей методом «Шейк».
· Приготовление коктейлей методом «Стир».
· Приготовление коктейлей методом «Бленд».
· Приготовление горячих смешанных напитков.
· Приготовление холодных смешанных напитков на основе кофе.
	252
	

	Производственная практика
Виды работ:
-обслуживание потребителей алкогольными и прочими напитками;
-приготовление и подачи горячих напитков;
-приготовление и подачи смешанных напитков и коктейлей;
-принятие и оформления платежей;
-оформление отчётно-финансовых документов;

	132
	

	Раздел 3. Приготовление простых закусок.
	
	108
	

	Тема 3.1. Общие сведения о работе в буфетах и сервис-барах.
	Содержание 
	3
	2

	
	1.
	Структурные особенности основного типа буфета. 
	
	

	
	2.
	Регламенты корпоративной культуры работника буфета (сервис – бара). 
	
	

	
	3.
	Особенности учета и калькуляции буфетной продукции. 
	
	

	Тема 3.2. Ассортимент холодных блюд и закусок и технология их приготовления.
	Содержание
	4
	2

	
	1.
	Технология приготовления холодных блюд и закусок, гарниров, желе, бутербродов, салатов. 
	
	

	
	2.
	Технология приготовления холодных блюд и закусок из овощей и грибов.
	
	

	
	3.
	Технология приготовления холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбного сырья.
	
	

	
	4.
	Технология приготовления горячих закусок.
	
	

	
	Практические работы:
	8
	2

	
	1.
	Приготовление и подача бутербродов.
	
	

	
	2.
	Приготовление и подача салатов.
	
	

	
	3.
	Приготовление закусок из овощей и грибов.
	
	

	
	4.
	Приготовление горячих закусок.
	
	

	Тема 3.3. Ассортимент блюд из яиц и творога и технология их приготовления.
	Содержание:
	2
	2

	
	1.
	Технология приготовления блюд из яиц и творога.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления изделий теста
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	2

	
	1.
	Приготовление и подача блюд из яиц и творога.
	
	

	Тема 3.3. Ассортимент блюд из бисквитного и заварного теста.
	Содержание:
	1
	2

	
	1.
	Пищевая ценность и классификация изделий из бисквитного теста и заварного теста. 
	
	

	Тема 3.4. Ассортимент сладких блюд и технология их приготовления.
	Содержание 
	5
	2

	
	1.
	Технология приготовления сладких блюд. Взбитые сливки. Мороженое.
	
	

	
	2.
	Технология приготовления фруктовых салатов.
	
	

	
	3.
	Технология приготовления желе.
	
	

	
	4.
	Технология приготовления самбуков.
	
	

	
	5.
	Технология приготовления фламбированых сладких блюд.
	
	

	
	Практические занятия:
	4
	2

	
	1.
	Приготовление фруктовых салатов.
	
	

	
	2.
	Приготовление желе и самбуков.
	
	

	
	3.
	Приготовление фламбированых сладких блюд.
	
	

	Тема 3.5. Ассортимент напитков и технология их приготовления.
	Содержание:
	1
	2

	
	1.
	Технология приготовления кофейных напитков на основе эспрессо.
	
	

	
	Практические занятия:
	3
	2

	
	1.
	Приготовление кофейных напитков на основе эспрессо.
	
	

	
	2.
	Приготовление напитков на основе чая.
	
	

	
	
	Контрольная работа:
	2
	

	
	1.
	Организация и технология обслуживания в барах, буфетах.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела III ПМ.02.
       Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических занятий, отчетов.
     Подготовка докладов, сообщений., презентаций

	20
	

	Учебная практика
Виды работ:
· Приготовление и подача холодных закусок.
· Приготовление и подача горячих закусок.
· Приготовление и подача простых бутербродов.
· Приготовление и подача горячих напитков.
· Приготовление и подача холодных напитков.
· Приготовление и подача блюд из яиц.
· Приготовление и подача блюд из творога.
· Приготовление и подача национальных русских напитков

	30
	

	Производственная практика
Виды работ:
     - осуществление подготовки бара к обслуживанию.
- выполнение основных приемов работы с оборудованием бара
- устройство кофеварки и кофемолки экспрессо, уход за ними
- эксплуатации торговых автоматов;
- выполнение основных приемов работы с барным инвентарем работ.
- выполнение основных приемов встречи гостей бара и приема заказа.
- обслуживание посетителей за стойкой бара, буфета.
- участие в специальном обслуживании потребителей;
- приготовление коктейлей методом шейк;
- приготовление коктейлей методом бленд;
- приготовление коктейлей методом стир;
- приготовление коктейлей методом билд;
- приготовление слоистых коктейлей;
- розлив пива;
- подача вина, работа с вином, бутылкой;
- расчет с посетителями;
- отчетность бармена.


	24
	

	Всего: 
	777
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: теоретических основ (барный класс); физиологии питания, товароведения пищевых продуктов, организации обслуживания в общественном питании, безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: рабочее место преподавателя; рабочие места обучающихся (по количеству обучающихся); комплект стеклянной посуды (рюмки, бокалы, стаканы, бокалы и рюмки для коктейлей); барное оборудование (миксер, тостер, кофемолка, кофеварка, шейкер, блендер, кофемашина, соковыжималка, мельница для льда); барные аксессуары (ведро, охладитель шампанского, слайсер для ананасов, совок для льда, стрейнер, джаг, декантеры, держатели бутылок).
комплекты учебных таблиц по темам; комплект методической документации по предмету; оборудование для проведения тематических практических занятий.
	Технические средства обучения: компьютер, диски, телевизор, DYD
Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: 
- рабочее место мастера производственного обучения; 
- рабочие места обучающихся;
- оборудование, принадлежности и инструменты;

	
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы

	Основные источники:
1. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. «Технология приготовления коктейлей и напитков». Учеб. Пособие. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 г.
2. Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова: учебное пособие для СПО, Ростов на/Дону «Феникс», 2017 г.
3. М.П. Могильный, Н.П. Башкатова, А.Ю. Баласаян «Стандарт организации (предприятия общественного питания)», учебное пособие, М. «Дели принт», 2017 г.
4. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена: учеб. Пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 г.
5. Гранаткина Н.В. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: учеб. пособие для . тех. профобразования.  - М.: Издательский центр "Академия", 2017 г.
6. Кохлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: учеб. Пособие для . проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.
7. Т.Р. Любирецкая, В.В. Бронникова «Организация и технология обслуживания в барах, буфетах», учебник для СПО, Москва: КНОРУС, 2019 г.
8. Л. С. Кучер, Л. М. Шкуратова. Бармен. Базовый уровень. Учеб. Пособие. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 г.
9. Потапова И.И. Торговые вычисления для официантов: учеб. Пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 г.
10. Парфентьева Т.Р., Миронова Н.Б. Оборудование торговых предприятий: учебник для начального проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2015 г.
11. Харченко Н.Э. Сборник рецептурных блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для нач. проф. образования. - М.: Издательский центр "Академия", 2015 г.
12. Шмелева Г.М. Деловая культура и психология общения: учебник для нач. проф. Образования; учебное пособие для сред. Проф. Образований. – М.: Издательский центр «Академия», 2018 г.
Дополнительные источники
1. Официант-бармен от А до Я. – М.: ООО «Издательство АСТ», Мн.: ООО «Харвест», 2002.
2. Кулинарный институт Америки «Безупречный сервис Издательство: ИД «Ресторанные ведомости», 2019 г.
Интернет-ресурсы:
http://my-bar.com.ua/oborydovanie.php
1.www.pitroportal.ru
2.www.smolkt.ru
3.www. businesspravo.ru
4.www. ozpp.ru
5 Официант-бармен от А до Я. – М.: ООО «Издательство АСТ», Мн.: ООО «Харвест», 2002.
6. Кулинарный институт Америки «Безупречный сервис Издательство: ИД «Ресторанные ведомости», 2005г.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный характер и проводятся в учебном кабинете теоретических основ барный класс. 
Учебная практика проводится в барном классе рассредоточено, в рамках профессионального модуля. (Учебную практику рекомендуется проводить при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышения качества обучения.) Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которая проводится в организациях, направление деятельности которых соответствуют профилю подготовки обучающихся данного модуля.
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 
При изучении модуля с обучающимися проводятся консультации, которые могут проводиться как со всей группой, так и индивидуально. 
Изучение дисциплин «Основы культуры профессионального общения», «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены», «Товароведение пищевых продуктов», «Правовые основы профессиональной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «физическая культура», предшествует освоению данного модуля (также возможно изучение данных дисциплин параллельно с модулем).



4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: педагогический состав, мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
Мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

	ПК 1.1 Выполнять подготовительные работы по обслуживанию клиентов.
	Знать:
- виды и классификации баров;
- планировочные решения баров, буфетов.
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса. Контрольная работа.

	
	- выполнение подготовки бара к обслуживанию;
- выполнение подготовки буфета к обслуживанию;
- выполнение личной подготовки бармена;
- выполнение полировки посуды;
- выполнение подготовки инвентаря к работе;
- выполнение подготовки аксессуаров к работе;
- выполнение оформления витрины бара;
- выполнение подготовки бармена к обслуживанию;
- выполнение охраны труда.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых процессов и комплексов операций.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.

	ПК 2.2 . Обслуживать потребителей бара, буфета.
	Знать:
- правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию;
- правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию;
- виды и методы обслуживания в баре, буфете;
- правила культурного обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями.
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.


	
	- обслуживание потребителей за барной стойкой;
- обслуживание потребителей буфетом алкогольными напитками;
- обслуживание потребителей буфетом безалкогольными напитками;
- прием заказа;
- пояснения потребителям по напиткам бара;
- пояснения потребителям по продукции бара;
- участие в специальном обслуживании потребителей;
- соблюдение правил личной гигиены;
- соблюдение правил профессионального этикета.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых процессов и комплексов операций.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.

	ПК 2.3. Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово - технологическое оборудование в процессе обслуживания.
	Знать:
- материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета;
- правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета.
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.

	
	- эксплуатация торговых автоматов;
- умение пользоваться льдогенератором;
- умение пользоваться мельницей для льда;
- умение пользоваться соковыжималкой;
- умение пользоваться е блендеров;
- умение пользоваться кофемашиной;
- умение пользоваться шейкером;
- умение пользоваться соковыжималкой.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых процессов и комплексов операций.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.

	ПК 2.4. Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.
	Знать:
- правила ведения учетно-отчетной документации
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.

	
	- умение оформлять отчетно-учетную документацию.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.

	ПК 2.5. Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.
	Знать:
- технологию приготовления простых закусок;
- сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции.
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.

	
	- приготовление холодных закусок;
- приготовление горячих закусок. - приготовление простых бутербродов;
- приготовление горячих напитков.
-приготовление холодных напитков;
приготовление блюд из яиц.
- приготовление блюд из творога.
- приготовление национальных русских напитков.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.

	ПК 2.6. Производить расчет с потребителями, используя различные формы расчета.
	Знать:
-правила ведения учетно-отчетной документации
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.

	
	- умение производить расчет с потребителями;
- умение оформлять платежи по счетам;
-умение вести кассовую документацию.
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.

	ПК 2.7. Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.
	Знать;
- характеристику алкогольных напитков;
- характеристику безалкогольных напитков;
- технологию приготовления смешанных напитков;
- технологию приготовления горячих напитков.
	Оценка устного опроса.
Оценка письменного опроса.

	
	- приготовление коктейлей методом шейк;
- приготовление коктейлей методом бленд;
- приготовление коктейлей методом стир;
- приготовление коктейлей методом билд;
- приготовление слоистых коктейлей;
- розлив пива;
	Оценка результатов деятельности на практических занятиях.
Оценка выполнения трудовых процессов и комплексов операций.
Оценка выполнения трудовых приемов и операций.
Дифференцированный зачёт по МДК 02.01.

Дифференцированный зачёт по учебной практике.

Дифференцированный зачёт по производственной практике.

Квалификационный экзамен по ПМ.02





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


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

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




- интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.






















-своевременность постановки на воинский учёт;
-проведение воинских сборов

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Правильно выбирать и применять методы и способы решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов работы с металлом;
Правильная оценка эффективности и качества выполнения.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Правильный и быстрый самоанализ и коррекция результатов собственной работы решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов работы с металлом.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Результативный поиск необходимой информации.
Использование разнообразных источников, включая электронные. Организация самостоятельных занятий.
	

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

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

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





