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1. Паспорт программы профессионального модуля
ПМ. 02 «Организация обслуживания в организациях общественного питания»
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  100114 Организация обслуживания в общественном питании (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация обслуживания в организациях общественного питания и соответствующих профессиональных компетенций:
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.

1.2. 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:           

- 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:                            

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

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

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;                           

- осуществлять расчет с посетителями;
- принимать рациональные управленческие решения;
- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;
- регулировать конфликтные ситуации в организации;                 

- определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;
- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять   консультирование потребителей;
- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);
- выбирать и определять показатели качества обслуживания,            разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания;
знать:
- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; 
- классификацию услуг общественного питания; 
- этапы процесса обслуживания;
- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;     
- специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания;
- 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; 
- 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;
- психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;
- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;
- специальные виды услуг и формы обслуживания;
- информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование;
- показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение; 
- критерии и показатели качества обслуживания.                                  
1.3. Количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего – 1370 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 974 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 649 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 325 часа;

учебной и производственной практики – 396 часов.

2. Результаты освоения профессионального модуля
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация обслуживания в организациях общественного питания, в том числе профессиональными и общими  компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.

	ПК 2.
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 3.
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	ПК 4.
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК 5.
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 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 работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 10.
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


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. лабораторные работы и практические занятия,

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 1-4, 6
	Раздел 1. Организация обслуживания в организациях общественного питания
	570
	332
	154
	20
	166
	20
	
	72

	ПК 2, 6
	Раздел 2. Использование психологии и этики профессиональной деятельности при обслуживании в организациях общественного питания
	288
	84
	40
	
	42
	
	90
	72

	ПК 2,5,6
	Раздел 3. Организация менеджмента и управления персоналом в организациях общественного питания
	512
	233
	88
	20
	117
	10
	90
	72

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	216
	

	
	Всего:
	1370
	649
	282
	40
	325
	30
	180
	216


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ. 02  Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	
	
	

	МДК 02.01 Организация обслуживания в организациях общественного питания
	
	332
	

	Тема 1. 

Характеристика процесса        обслуживания

	Содержание 
Компетенции: ПК 4, ОК 1.
Знать: основные понятия, цели и задачи обслуживания; классификацию услуг общественного питания; правила нормы и методы, формы обслуживания; категории обслуживающего персонала.
	2
	

	
	1
	Понятия, цели и задачи обслуживания

-Понятия: услуга, процесс обслуживания, качество услуги, метод и форма обслуживания, обслуживающий персонал. Цели и задачи обслуживания, правила и нормы. Услуги:   классификация,    виды, характеристика, требования, особенности организации обслуживания в предприятиях различных типов и классов. Обслуживающий персонал: категории, функции, общие требования к нему. 
	
	2

	
	2
	Состояние потребительского рынка услуг. 
-Тенденции развития и совершенствования современных технологий обслуживания. Пути улучшения качества  обслуживания. Культура обслуживания: понятие, факторы, влияющие на уровень культуры обслуживания.
	
	2

	Тема 2. 

Характеристика торговых помещений


	Содержание
Компетенции: ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3.
Уметь: рассчитывать площадь залов и необходимое количество мебели для оснащения предприятий различных типов; подбирать оборудование, мебель, униформу официантов, элементы внутреннего убранства торговых помещений с учетом особенностей интерьера, требований дизайна и обеспечения единства стиля. 
Знать: виды торговых и вспомогательных помещений, их назначение, характеристику, оснащение; взаимосвязь; требования к оборудованию, интерьеру, мебели; элементы создания комфортных условий в залах;
	8
	

	
	1.


	 Торговые помещения

Торговые помещения для обслуживания потребителей: понятия, виды, назначение, характеристика. Порядок определения площади залов в соответствии с ГОСТ Р 50762 – 95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
	
	3

	
	2.
	Вспомогательные помещения 

Вспомогательные помещения: сервизная, моечная столовой посуды, раздаточная. Назначение, характеристика, организация работы. Нормы оснащения предприятий питания столовой посудой и приборами. Правила отпуска, хранения, учета. Порядок составления акта на бой, утрату посуды и приборов.
	
	2

	
	3.
	Сервис-бар: 
Сервис-бар: понятие, назначение, характеристика. 
	
	2

	
	4.
	Хлеборезка: 
Хлеборезка: назначение, организация работы. Взаимосвязь залов, производственных, вспомогательных помещений.
	
	2

	
	5.
	Требования к оформлению залов.

Требования к освещению и вентиляции, цветовому оформлению залов художественному решению интерьера, подбору мебели, униформы обслуживающего персонала, декору помещений, обеспечения единства стиля. Разработка концепции оформления предприятия. Современные направления создания интерьера. Фирменный стиль.
	
	2

	
	6.
	Оборудование залов. 
Оборудование залов. Современные требования к мебели. Мебель повышенной комфортности, облегченных конструкций. Характеристика, виды, назначение. Нормы оснащения залов мебелью. Показатели соответствия интерьера  и оснащения  залов типу и классу  предприятия  (по ГОСТ Р 50762 – 95 «Общественное питание. Классификация предприятий»).
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Составить схемы торговых помещений и взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов, внутреннего убранства.
	
	

	
	2.
	Решение ситуационных задач
	
	

	Тема 3.

Столовые посуда, приборы, белье
	Содержание
Компетенции: ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3.
Уметь: идентифицировать (распознавать) ассортимент столовой посуды, приборов, белья, оформлять заявки на доукомплектование предприятия питания столовой посудой, приборами, бельем по действующим нормативами с учетом требований дизайна; составлять акта на бой, порчу, утрату посуды и приборов.
Знать: виды столовой посуды, приборов, белья, их назначение, ассортимент;
	10
	

	
	1.
	Столовая посуда 

Столовые посуда: их назначение, классификация. 

Требования, предъявляемые к посуде и приборам. Критерии выбора посуды для предприятий питания с учетом класса обслуживания, дизайна, прочности, безопасности, возможности доукомплектации. Нормы оснащения предприятий питания столовыми посудой, приборами, бельем. Правила хранения и учета. 

Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, хрустальная, металлическая, деревянная и пластмассовая посуда: история появления, виды, назначение, емкость, размеры,  характеристика. Современные требования, эволюция формы, отличия.  Использование посуды из «аркопала», аркорока, люминарка и других современных материалов в ресторанах, барах, кафе. Современные требования, предъявляемые к форме, рисунку и цвету стеклянной посуды. Характеристика мерной посуды. Уход за металлической посудой. Посуда и приборы одноразового использования: виды, ассортимент, назначение, утилизация.
	
	3

	
	2.
	Столовые приборы: 

история появления, ассортимент, дизайн, эволюция формы, виды, назначение, характеристика. 
	
	3

	
	3.
	Столовое белье: 

виды, ассортимент, размеры, назначение, характеристика, цветовая гамма. 

Использование в ресторанном сервисе столового белья из натуральных и синтетических тканей, нетканных материалов.

 Напероны: понятие, виды, назначение, применение. 

Характеристика мольтона, наперона. Брэнд столового белья (скатертей, салфеток, ручников) как средство рекламы.
	
	3

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	3.
	Подбор и идентификация (распознавание) ассортимента столовых: посуды, приборов, белья. 
	
	

	
	4.
	Оформление заявки на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами  по нормам оснащения. Составление акта на бой, лом, утрату посуды, приборов по типовой форме.
	
	

	Тема 4.

Информационное обеспечение процесса обслуживания


	Содержание
Компетенции: ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять и оформлять различные виды меню, карты вин и коктейлей.
Знать: средства информации потребителей; правила составления меню, карты вин и коктейлей;
	4
	

	
	1.
	Средства информации: 

-понятие, назначение, характеристика. Средства информации: меню, карта вин. Требования к информации.
	
	2

	
	2.
	Меню: 

понятие, назначение, виды. Требования, предъявляемые к составлению меню. 

Последовательность расположения в меню закусок, блюд, напитков.

Правила составления и оформления различных видов меню. 

Специальные виды меню: с вкладышами – «блюда от шеф повара», дегустационное меню, меню национальной кухни в дополнение к основному меню, постное меню и т.д.  обновление меню, своевременная информация потребителей об изменениях в меню.
	
	3

	
	3.
	Карта  вин: 

понятие, назначение, правила составления и оформления соответствие классу  предприятия. 
	
	3

	
	4.
	Роль сомелье в разработке карты вин. Понятие о карте коктейлей ресторана: понятие, назначение, правила составления и оформления соответствие классу  предприятия и запросам потребителей.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	5.
	Составление различных видов меню.
	
	

	
	6.
	Составление карты вин ресторана.
	
	

	Тема 5.  

Этапы   организации   обслуживания. Подготовительный этап


	Содержание
Компетенции: ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять и оформлять различные виды меню, карты вин и коктейлей.
Знать: средства информации потребителей; правила составления меню, карты вин и коктейлей;
	8
	

	
	1.
	Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Уборка помещений: виды, назначение. Расстановка мебели в залах: назначение, варианты расстановки. 
Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов. Подготовка приборов со специями  и приправами. 
	
	2

	
	2.
	Работа с подносом. Сервировка столов: 

понятие, назначение, правила, основные требования, виды, последовательность.
Накрытие столов скатертями: назначение, способы. Схемы накрытия столешницы мольтоном, скатерть, напероном, расстановка стульев.  Техника замены скатертей. 
	
	3

	
	3.
	Сервировка и оформление столов композициями из цветов, аксессуарами. 

Основные виды и формы складывания салфеток (низкие и высокие) для торжественных случаев. -Предварительная сервировка столов. Виды сервировки в зависимости от характера обслуживания. Сервировка стола для завтрака, бизнес - ланча, комплексного обеда, обеда по меню заказных (порционных) блюд, ужина. Досервировка стола в соответствии с полученным заказом.
Использование цветов как элемента сервировки стола. Характеристика современных стилей создания флористических композиций.
	
	3

	
	4.
	Предоставление   услуг   по   организации   досуга.   Музыкально-развлекательные программы в ресторане как способ привлечения потребителей, проведение концертов, организация шоу-программ и т.д. Участие менеджера в их составлении.
	
	3

	
	5.
	Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к личной гигиене и внешнему виду обслуживающего персонала, стиль, имидж. Принадлежности официанта, требования к ним. Инструктаж по порядку и правилам обслуживания. Контроль степени готовности.
	
	3

	
	Практические задания
	20
	

	
	7.
	Приемы отработки накрытия столов скатертями и их замены.
	
	

	
	8.
	Овладение простыми и сложными приемами  складывания салфеток. Выполнение 1-2 вида эксклюзивных способов складывания салфеток для тематического стола.
	
	

	
	9.
	Приемы отработки работы с подносом.  Расстановки продукции на подносе. Подготовка предметов сервировки на рабочем месте официанта. 

	
	3

	
	10.
	Овладение  приемами полирования столовой и стеклянной  посуды, приборов. 

Отработка приемов работы официанта с ручником
	
	

	
	11.
	Отработка приемов и техники предварительной сервировки стола для завтрака, бизнес-ланча на 2-4 гостя, сбора использованной посуды, приборов. Задание выполняется индивидуально и синхронно (по 2 студента за каждым столом).
	
	3

	
	12.
	Отработка приемов и техники предварительной сервировки стола для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина на 2-4 гостя, сбора использованной посуды, приборов. 
	
	3

	
	13.
	Деловая игра  - проведение конкурса официантов  по синхронной сервировке  стола на 4 персоны к обеду по меню заказных блюд, ужину. Разбор вариантов  дополнительной (полной) сервировки стола по согласованному с заказчиком меню.
	
	3

	Тема 6. Обслуживание потребителей в ресторанах

	Содержание
Компетенции:  ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: выполнять  элементы процесса обслуживания; владеть техникой подачи продукции сервис-бара; владеть различными методами и приемами блюд и напитков; осуществлять расчет с посетителями;  владеть приемами сбора использованной посуды, приборов.
Знать: основные  элементы обслуживания; правила подачи продукции сервис-бара; основные методы подачи блюд в ресторане, последовательность и подачи блюд и напитков, правила этикета и нормы поведения за столом;  завершающий этап обслуживания, формы расчета с посетителями;
	24
	

	
	1.
	Основные элементы обслуживания: 
встреча гостей, размещение их в зале, предложение меню и карты вин, аперитива; 
прием и оформление заказа, рекомендации в выборе блюд и напитков, уточнение заказа, досервировка стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд; 
расчет с гостями.
	
	2

	
	2.
	Организация процесса обслуживания в ресторанах различных типов и классов (в зале).

Последовательность подачи блюд и напитков. Подача продукции сервис-бара. Рекомендация и подача вин.
	
	3

	
	3.
	Правила и техника работы сомелье. 
Откупоривание бутылок. Декаптация вин и розлив напитков. Особенности подачи шампанского и игристых вин.  
	
	3

	
	4.
	Методы подачи блюд в ресторане: 
французский (в "обнос"), английский (с применением приставного стола или тележки, складного подноса (трейджека),  русский (с использованием элементов самообслуживания), европейский (с подачей блюд в индивидуальной тарелке гостя), комбинированный. Комбинирование этих методов  в зависимости  от вида обслуживания, класса предприятия и ассортимента заказных блюд. 
	
	3

	
	5.
	Последовательность и правила подачи холодных блюд и закусок. 
Порядок замены использованной посуды и приборов. Досервировка стола. Правила подачи горячих закусок.
	
	3

	
	6.
	Правила и способы подачи   супов

Подбор посуды и правила и способы подачи   супов в зависимости от ассортимента. 
Особенности подачи  супов  национальной и региональной кухни. Уборка посуды, досервировка стола. 
	
	3

	
	7.
	Способы подачи вторых блюд 
с учетом ассортимента и вида тепловой обработки.
	
	3

	
	8.
	Правила подачи горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод.
Подготовка стола для подачи десерта. Подбор посуды и приборов. Правила подачи горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод.
Правила подачи горячих и холодных напитков,  кондитерских изделий. 

Правила этикета и нормы поведения за  столом.
	
	3

	
	9.
	Завершающий этап обслуживания. 

Расчет с потребителями: виды, формы, правила. Характеристика современных форм расчета с потребителями     с      помощью      компьютерного     POS-терминала (компьютер, кассовый регистратор, принтер): назначение, состав  программного обеспечения, значение, автоматизированный учет  и контроль поступающей выручки. 
	
	3

	
	10.
	Оформление заявок на продукцию с помощью компьютерной системы.
Последовательность уборки стола после обслуживания и замены использованной посуды и приборов.

Подача табачных изделий.
	
	2

	
	Практические занятия
	26


	

	
	14.
	Ролевая игра: "Добро пожаловать к нам в ресторан" (встреча гостей, размещение в зале, прием заказа).
	
	

	
	15.
	Овладение техникой обслуживания: отработка способов подачи продукции сервис-бара, рекомендации и подача аперитива, винноводочных изделий, откупоривание бутылок и розлив напитков.        Овладение приемами подачи шампанского и игристых вин.
	
	

	
	16.
	Овладение техникой подачи холодных блюд и  горячих закусок, супов и горячих блюд русским методом.
	
	

	
	17.
	Овладение техникой подачи холодных закусок, супов и горячих блюд английским методом.
	
	

	
	18.
	Овладение техникой подачи холодных  и горячих блюд французским методом. Отработка  приемов замены пепельницы.
	
	

	
	19.
	Отработка  приемов подачи холодных блюд и  горячих закусок, супов и горячих блюд, десерта,  горячих и холодных напитков европейским методом.
	
	

	
	20.
	Деловая игра: «Приходите к нам, мы рады встрече с Вами» (с использованием приемов индивидуальной и синхронной подачи блюд и напитков). Задание выполняют бригадами (по 2 человека в каждой бригаде).
	
	

	Тема 7. Виды приемов и банкетов, их обслуживание


	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Знать: виды приемов и банкетов; правила приема заказов на обслуживание торжеств; понятие дипломатического протокола и этикета;  роль менеджера   в организации  банкетной службы; организация  обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами, приема-фуршета, приема-коктейля, банкета чая, смешанных (комбинированных приемов);  
	2
	

	
	1
	Приемы и банкеты: 
определение, назначение, классификация. 
Понятие дипломатического протокола. 
	
	2

	
	2
	Виды официальных приемов, их характеристика (дневные, вечерние, с рассадкой за столом и без нас). 
Рабочий завтрак, Бокал шампанского, Бокал вина, Завтрак. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 
	
	2

	
	3
	Характеристика вечерних дипломатических приемов: Коктейль, А ля фуршет, Обед, Обед-буфет, Ужин, Чай, Жур фикс, Барбекю, Бокал вина с сыром. 
	
	2

	
	4
	Роль менеджера  в организации банкетной службы
	
	2

	Тема 8.  Банкет за столом с полным обслуживанием официантами
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять различные варианты схем рассадки и обслуживания гостей по протоколу для банкета за столом с полным обслуживанием официантами; разрабатывать меню для различных видов  банкетов; производить расчеты количества обслуживающего персонала; составлять заявки на производство, в сервис–бар, сервизную и бельевую; производить сервировки столов и осуществлять обслуживание участников  банкетов; производить уборку столов.
Знать: организацию  обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами
	20
	

	
	
	
	

	
	1.
	Банкет за столом с полным обслуживанием официантами: 

понятие, назначение, характеристика. Особенности подготовки и проведения банкета. 

Обслуживание участников банкета. 

Деловой протокол и этикет. 
	
	3

	
	2.
	Организация официального банкета: 

ознакомление с составом  приглашенных лиц и с схемой рассадки  гостей  по протоколу. 

Составление меню, заявок на производство, в сервис–бар, сервизную и бельевую.
Расчет количества обслуживающего персонала, столов, посуды, приборов, столового белья..

Определение вариантов  расстановки столов согласно протокола, накрытие столов скатертями (банкетные полотна), оформление «юбкой». 

Сервировка стола посудой, полотняными салфеткам; хрустальной и стеклянной посудой; раскладывание меню, кувертных карточек, расстановка приборов со специями. Оформление стола цветами, кандилябрами со свечами, флажками и другими аксессуарами.
	
	3

	
	3.
	Роль и обязанности менеджера   в организации   организация  обслуживания официального банкета. 

Инструктаж перед  обслуживанием, осуществление тренинга  официантов для обслуживания по протоколу.

Обслуживание участников банкета. Подача аперитива. Организация  синхронной подачи продукции сервис-бара, холодных и горячих  закусок, супов, горячих блюд.  Подготовка стола для подачи десерта.  Подача десерта,  шампанского, табачных изделий, горячих напитков. Уборка зала.
	
	3

	
	Практические занятия 
	24
	

	
	21
	Составление меню официального банкета за столом с полным обслуживанием. Расчет количества обслуживающего персонала.
	
	

	
	22
	Расчет количества столов. Составление схемы их расстановки. 
	
	

	
	23
	Составление заявок  на столовые посуду, приборы, белье. Подготовка посуды к сервировке
	
	

	
	24
	Приемы отработки техники синхронной  сервировки столов , раскладки  хлебо-булочных изделий.
	
	

	
	25
	Отработка приема  сбора использованной посуды.
	
	

	
	26
	Приемы отработки синхронной подачи винно-водочных  изделий, прохладительных напитков, блюд по протоколу.
	
	

	
	27
	Приемы сбора использованной посуды и подготовки стола к подаче десерта.
	
	

	
	28
	Деловая игра  «Банкет за столом с полным обслуживанием  официантами по случаю договора между двумя государствами».
	
	

	Тема 9. Прием-фуршет
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять различные варианты схем расстановки столов;   разрабатывать меню для приема-фуршета; производить расчеты количества обслуживающего персонала; столов; составлять заявки в сервизную и бельевую; производить сервировки столов.
Знать: организацию  обслуживания  приема-фуршета 
	12
	

	
	
	
	

	
	1.
	Прием-фуршет: 

-определение, назначение, характеристика, особенности меню. 
	
	3

	
	2.
	Организация приема-фуршет: 

ознакомление  с составом гостей президиума; 

составление меню приема; 

расчет количества столов, посуды, приборов, белья;  

определение схемы расстановки столов. Способы накрытия столов скатертями (полотном) и оформление "юбкой". 
	
	3

	
	3.
	Виды сервировки фуршетных столов стеклом: 

односторонняя в одну линию для президиума4 двусторонняя  в две линии; группами; елочкой; посольская и д.р. 
	
	3

	
	4.
	Подготовка и расстановка на столе посуды, приборов, продукции:

тарелок с хлебом, приборов со специями, фруктов, цветов, алкогольных напитков и прохладительных, табачных изделий. Правила расстановки продукции сервис-бара, холодных блюд и закусок. 
	
	3

	
	5.
	Порядок подачи блюд, напитков

 Подача аперитива, горячих закусок, вторых блюд, десерта, шампанского, горячих напитков. 

Правила уборки столов. 

Инструктаж и тренинг официантов перед началом обслуживания.
	
	3

	
	Практические занятия
	20
	

	
	29
	Приемы отработки накрытия столов скатертями (полотном) и оформление "юбкой".  
	
	

	
	30
	Составление вариантов меню. Расчет количества обслуживающего персонала.
	
	

	
	31
	Расчет количества столов и составление схемы их расстановки.
	
	

	
	32
	Составление заявок на  посуду, приборы, столовое белье. Подготовка посуды к сервировке.
	
	

	
	33
	Приемы подготовки  барной стойки к подаче аперитива.
	
	

	
	34
	Приемы отработки сервировки стола стеклом.
	
	

	
	35
	Подготовка и расстановка на столе тарелок с хлебом, приборов со специями, салфеток.
	
	

	
	36
	Приемы отработки посольской сервировки стола.
	
	

	
	37
	Приемы отработки подготовки  и расстановки  на столе  фруктов, цветов, алкогольных напитков и прохладительных, табачных изделий, холодных блюд и закусок
	
	

	
	38
	Отработка приемов подачи горячих закусок, вторых блюд, десерта, шампанского, горячих напитков. Уборка зала. 
	
	

	Тема 10. Прием-коктейль
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять различные варианты схем рассадки и обслуживания гостей по протоколу для банкета за столом с полным обслуживанием официантами; разрабатывать меню для различных видов  банкетов; производить расчеты количества обслуживающего персонала; составлять заявки на производство, в сервис–бар, сервизную и бельевую; производить сервировки столов и осуществлять обслуживание участников различных приемов и банкетов; производить уборку столов.
Знать: организацию  обслуживания  приема-коктейля
	4
	

	
	
	
	

	
	1.
	Прием-коктейль: определение, назначение, характеристика, особенности составления меню. Расчет количества обслуживающего персонала.
Оформление зала, размещение и сервировка барных стоек, дополнительных столиков. 
	
	3

	
	2.
	Приемы  работы бармена за барной стойкой 

при обслуживании гостей, при подаче аперитива, холодных и горячих стоек, дополнительных столиков. 
	
	3

	
	3.
	Приемы подачи блюд, десерта, напитков

аперитива, холодных и горячих закусок.  Подача шампанского, десерта, табачных изделий, горячих напитков на подносах.  Подача горячих закусок в кокотницах, кокильницах и на мельхиоровых блюдах. Уборка зала.
	
	3

	
	4.
	Роль менеджера в организации  и обслуживании приема-коктейль.
	
	3

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	39
	Приемы отработки вариантов расстановки стеклянной посуды,  напитков и оформление барной стойки.
	
	

	
	40
	Приемы отработки вариантов расстановки стеклянной посуды с напитками на подносе и их подачу парами официантов.
	
	

	
	41
	Деловая игра: «Прием-коктейль».
	
	

	Тема 11. Банкет-чай
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять различные варианты схем размещения самовара, расстановки ваз с фруктами, кондитерскими изделиями, рассадки и обслуживания гостей; разрабатывать меню для банкета-чая; производить расчеты количества столовой посуды, приборов, белья; производить сервировки столов и осуществлять обслуживание; производить уборку столов.
Знать: организацию  обслуживания банкета чая
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Банкет-чай: 
определение, назначение, характеристика. 
Особенности подготовки зала, подбора мебели, составление меню. 
	
	3

	
	2.
	Расчет количества официантов. 
	
	2

	
	3.
	Способы сервировки стола в зависимости от ассортимента сладких блюд. Варианты размещения самовара, расстановки ваз с фруктами, кондитерскими изделиями. Подготовка дополнительного столика  с учетом специфики обслуживания. Инструктаж и тренинг официантов. 
	
	3

	
	4.
	Правила подачи десерта, напитков шампанского, горячих напитков, винно-водочных изделий.
	
	2

	
	5.
	Особенности организации  официальных приемов за чайными столами. 
Русский, английский, французский, японский ритуалы чаепития. Подбор  посуды, сервировка стола на индивидуальных салфетках. Роль менеджера в организации  и обслуживании банкета-чая.
	
	3

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	42
	Составление меню банкета-чая 
	
	

	
	43
	Расчет столовой посуды, приборов, белья.
	
	

	
	44
	Приемы отработки сервировки чайного стола по составленному  меню. Уборка стола.
	
	

	Тема 12. Смешанные (комбинированные) банкеты
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Знать: организацию обслуживания банкета смешанных (комбинированных приемов), виды, назначение,   особенности.
	4
	

	
	
	
	

	
	1.
	Смешанные (комбинированные) банкеты: 
определение, назначение, характеристика. 
Виды смешанных (комбинированных) банкетов: коктейль-кофе, коктейль-фуршет-кофе, банкет за столом с полным обслуживанием официантами - "кофе в гостиной", их назначение и особенности обслуживания.
	
	2

	
	2.
	Организация  обслуживания смешанных (комбинированных) банкетов: 
оформление, освещение, интерьер, подготовка зала, расстановка мебели, накрытие столов скатертями, сервировка и оформление кофейных столов, составление кофейного меню, особенности  подачи аперитива, холодных и горячих закусок, десерта, напитков, приемы подачи кофе различными способами, подача коньяка, рома, кондитерских изделий, сигар, сигарет. 
	
	2

	Тема 13. Неофициальные банкеты
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: разрабатывать меню для банкета за столом с частичным обслуживанием официантами; производить расчеты количества обслуживающего персонала; производить сервировки столов и осуществлять обслуживание банкетов с  использованием комбинированных приемов.
Знать: организацию банкета за столом с частичным обслуживанием официантами 
	8
	

	
	
	
	

	
	1.
	Неофициальные банкеты: понятия, виды. 
	
	3

	
	2.
	Банкет за столом с частичным обслуживанием офици-антами: назначение, характеристика, подготовка к банкету, особенности составления меню, расчет столов, посуды, приборов, белья. Составление схем  размещения  полного ассортимента блюд. Предварительная сервировка и размещение на столах холодных блюд, закусок, напитков. Расчет количества персонала, особенности сервировки стола. Организация обслуживания. 
	
	2

	
	3.
	Особенности организации проведения банкетов "Свадьба", "День рождения", по случаю чествования юбиляра, встречи друзей и т.д., характеристика, особенности оформления зала, составления меню, сервировки, оформления столов цветами, разными атрибутами в зависимости от обслуживания банкета. 
	
	3

	
	4.
	Расстановка блюд на столе, особенности их подачи (английским и французским методами).способы подачи шампанского на банкете свадьба. Организация встречи 
молодоженов и приемы их обслуживания.
	
	2

	
	Практические занятия 
	10
	

	
	45
	Составление меню неофициального банкета за столом с частичным обслуживанием. Расчет количества обслуживающего персонала.
	
	

	
	46
	Приемы отработки вариантов сервировки стола президиума.
	
	

	
	47
	Приемы отработки овладения техникой подачи напитков,  блюд с  использованием комбинированных приемов обслуживания.
	
	

	
	48
	Решение ситуационных задач
	
	

	Тема 14. Специальные виды услуг и формы обслуживания

	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: составлять меню для оказания различных видов услуг и осуществлять сервировку и накрытие столов для обслуживания тематических мероприятий. Оказывать услуги  с учетом современных технологий и форм обслуживания.
Знать: особенности обслуживания участников симпозиумов, совещаний, конференций, тематических и культурно-массовых мероприятий; организацию обслуживания проживающих в гостиницах; виды услуг, предоставляемых пассажирам в пути следования пассажирского транспорта; особенности обслуживания в офисе, на рабочих местах и на дому; современные виды услуг и формы обслуживания.
	12
	

	
	1.
	Специальные виды услуг: 
определение, классификация . Услуги по организация питания и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, семинаров совещаний: составление меню, особенности сервировки столов, формы обслуживания, способы расчета. Питание спортсменов.
	
	2

	
	2.
	Особенности обслуживания проживающих в гостиницах. Прием заказов и обслуживание в номерах гостиниц. Современные требования к организации службы  Рум-сервис.

Сервировка завтраков на подносе или тележке (трейджек). Характеристика работы мини - баров. Роль менеджера в организации работы  Рум-сервис. 
	
	3

	
	3.
	Услуги по организации и обслуживанию торжеств, семейных обедов, тематических и ритуальных мероприятий: характеристика, особенности меню, подготовки и обслуживания. 
	
	3

	
	4.
	Услуги официанта по обслуживанию на дому.

Особенности предоставления услуг по организации питания и обслуживания в местах массового отдыха и культурно-массовых мероприятий.
	
	2

	
	5.
	Услуги по доставке кулинарной продукции и кондитерских изделий по заказам и обслуживанию в офисах и на дому; в пути следования пассажирского транспорта (в том числе в купе, каюте, салоне самолета). Обслуживание пассажиров автомобильного транспорта.
	
	2

	
	6.
	Характеристика современных видов услуг и форм обслуживания: шведский стол, сырная тележка, сырная тарелка, стол-экспресс, зал-экспресс, бизнес-ланч, воскресный бранч, кофе-брейк, линер, счастливый час  и др.

Организация питания по типу «шведского стола».
	
	3

	
	7.
	Кейтеринг: понятие, виды,  характеристика. Организация пикника, барбекью, летних кафе. 
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	49
	 Приемы отработки  сервировки и накрытия столов для обслуживания тематических мероприятий  и оказание услуг  с учетом современных технологий и форм обслуживания.
	
	

	
	50
	Приемы отработки  обслуживания в номере  гостиницы
	
	

	Тема 15. Услуги по организации обслуживания  иностранных туристов
	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: организовывать обслуживание туристов континентальными завтраками, осуществлять предварительное накрытие столов к обеду, ужину, по типу шведского стола, составлять меню 

Знать: основные понятия, цели туризма, виды предоставляемых услуг, расчет за питание, требования к предприятиям питания для обслуживания туристов (классы); особенности питания туристов из разных стран, формы ускоренного обслуживания; нормативная база;
	8
	

	
	
	
	

	
	1.
	Туризм: основные понятия и определения, виды; цели. Нормативная база. Требования к предприятиям питания для обслуживания туристов.
	
	2

	
	2.
	Перечень и характеристика услуг, предоставляемых иностранным туристам; договора, путевки и ваучеры на обслуживание иностранных туристов. Организация обслуживания туристов в ресторанах и кафе. 
	
	3

	
	3.
	Особенности питания туристов из разных стран. Режим питания. Формы обслуживания. 
	
	3

	
	4.
	Виды расчета. Услуги питания в пути следования туристов.
	
	2

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	51.
	Составление  таблицы «особенности ассортимента блюд для  туристов из разных стран»
	
	

	
	52.
	Составление меню континентального  для  туристов из разных стран.  
	
	

	
	53.
	Произвести предварительное накрытие стола к обеду  для разных групп туристов.
	
	

	Тема 16.Организация обслуживания гостей на высшем уровне (VIP)


	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Уметь: осуществлять подачу блюд и напитков французским и английским методами с использованием сервировочной тележки или трейджека; владеть приемами   транширования, фламбирования блюд, подачи фондю.

Знать: особенности обслуживания гостей на высшем уровне (VIP), правила использования сервировочной тележки, приемы транширования, фламбирования блюд, подачи фондю;
	6
	

	
	
	
	

	
	1.
	Особенности обслуживания гостей на высшем уровне. Подача закусок, блюди напитков французским и английским методами с использованием сервировочной тележки или трейджека. Требования , предьявляемые к персоналу: особая форма одежды, использование белых перчаток, особенности делового этикета.
	
	3

	
	2.
	Фондю: понятие, назначение, ритуал, классификация. Ассортимент сырного, рыбного, мясного и десертного фондю, оборудование, инвентарь, посуда. Особенности сервировки стола и обслуживания гостей. 
	
	2

	
	3.
	Транширование: понятие, назначение,  ассортимент блюд порционирования, условия, инвентарь, посуда, приборы. Организация рабочего места, последовательность операций. Особенности демонстрации блюд, приготовленных в целом виде, подача порций гостям.
	
	3

	
	4.
	Фламбирование:  понятие, назначение,  ассортимент блюд  для фламбирования,  условия, оборудование, инвентарь, оснащение рабочего места для фламбирования, особенности подачи блюд. 
	
	3

	
	5.
	Сырная тарелка и сырная тележка: понятия, ассортимент деликатесных сыров, включаемых в состав «сырной тарелки» или «тележки», используемый инвентарь. Рекомендации вин, гарниров.
	
	2

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	54.
	Приемы отработки подачи блюд и напитков французским и английским методами с использованием сервировочной тележки или трейджека 
	
	

	
	55.
	Приемы   транширования, фламбирования блюд, подачи фондю
	
	

	Тема 17. 

Организация обслуживания в социально-ориентированных предприятиях питания
	Содержание
Компетенции: ПК 1, ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10.
Знать: социально-ориентировочные предприятия питания: определение, виды, назначение. Стимулирование развития сети в социально-ориентированных предприятиях.
	8
	

	
	1.
	Социальное питание: понятие, значение. Социально-ориентированные
предприятия
 питания: определение, виды, назначение. 
	
	2

	
	2.
	Организация питания и обслуживания на производ-ственных предприятиях, в учреждениях, учебных заведениях: обслуживаемый контингент, режим питания, оснащение и оформление залов, мебель, столовые посуда, приборы; особенности меню для различных контингентов потребителей, формы обслуживания и расчета. 
	
	2

	
	3.
	Дополнительные услуги

Предоставление дополнительных услуг для улучшения организации социального питания.
	
	2

	
	4.
	Обслуживание социально-незащищенных групп населения (организация благотворительных акций и пр.).
	
	2

	Тема 18. История развития баров. 

	Содержание

Компетенции: ПК 4, ОК 1.
Знать: основные понятия в области барного дела
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Введение. Основные понятия.
Предмет,  цели и задачи, структура учебной дисциплины. Межпредметные связи. Организационные формы 
проведения занятий.

Основные понятия: бар, бармен (barmen), бариста (barista), барбек (barback), коктейль (coctail), смешанный напиток.
	
	2

	
	2.
	История  возникновения, баров

современное состояние и тенденции развития баров. Происхождение напитков и коктейлей. 
	
	2

	Тема 19. Характеристика баров и обслуживающего персонала


	Содержание

Компетенции: ПК 4, ОК 1.
Знать: классификацию баров, их назначение, отличительные особенности, перечень услуг, формы обслуживания;  характеристику и функции обслуживающего персонала.
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Бары: назначение, классификация, характеристика, особенности, принципы размещения, режимы работы, перечень услуг, формы обслуживания.

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

	
	2.
	Бармен: функции, профессиональная подготовка, квалификация, личные качества, внешний вид, основные требования в соответствии с

ГОСТ P  50936-95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»

Бариста:   функции,   профессиональная   подготовка,   основные

требования, характеристика выполняемых работ.

Барбек: функции, основные требования.
	
	2

	Тема 20. 

Материально-техническое и информационное обеспече​ние деятельности бара


	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10.
Уметь: подбирать оборудование бара и рационально размещать его за барной стойкой; составлять меню, карты вин и коктейлей бара.
Знать:   виды   и   характеристику   торговых   помещений   бара, назначение и виды барных стоек; оснащение баров мебелью и оборудованием; особенности составления и оформления меню, карты вин и коктейлей бара;
	2
	

	
	
	
	

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

Барная стойка: понятие, назначение, виды, конструктивные особенности, современный дизайн. Размещение кассовой машины за стойкой бара. Использование в барах современных компьютерных систем для расчета с потребителями, автоматизированного учета и контроля поступающей выручки, оформления заявок на продукцию бара.

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

Оборудование бара: виды, назначение, рациональное размещение. Оснащение баров кофемолками, кофемашинами, льдогенераторами, холодильниками, установками по розливу пива (драфт), фильтрами для очистки воды, аппаратом для смешивания сиропов с газом и водой (постмиксом),  посудомоечной  машиной  для  стаканов  и  бокалов,

соковыжималками.
	
	2

	
	2.
	Вспомогательные помещения бара: виды, назначение, организация

работы, связь с рабочим местом бармена.

Информационное обеспечение деятельности бара. Средства информации: меню, карта вин и коктейлей бара, их виды, назначение.

Меню бара: особенности, правила составления и

оформления. Особенности составления и оформления карты вин и коктейлей бара. Роль сомелье в их разработке.
	
	3

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	56.
	Составление меню, карты вин и коктейлей для различных видов баров.
	
	

	Тема 21. 

Посуда и инвентарь бара 


	Содержание

Компетенции:  ПК 4, ОК 1.
Знать: ассортимент посуда и инвентаря бара, барных аксессуаров, их назначение и особенности использования.
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Посуда бара: виды, ассортимент, назначение, форма, емкость.  Критерии выбора посуды для бара с учетом его специализации, класса обслуживания, дизайна, прочности, безопасности, возможности доукомплектации. 
	
	2

	
	2.
	Инвентарь бара: виды, назначение. Требования к мерам объема.

Особенности применения европейского и бостонского шейкеров. Электрические смесители (блендеры): устройство и правила работы с ними. Смесительный стакан (миксер): назначение, особенности использования в сочетании со стрейнером. Барные аксессуары (свизл стик, соломинки, зонтики, шпажки и др.): назначение, особенности использования.
	
	2

	Тема 22. 

Подготовка бара к обслуживанию. Приемы работы бармена
	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10.
Уметь: осуществлять подготовку бара и рабочего места бармена к обслуживанию потребителей; правильно пользоваться различными мерами объема, дозаторами, гейзерными пробками; владеть приемами разлива напитков, подготовки продуктов для оформления коктейлей.
Знать: этапы организации обслуживания в баре; порядок подготовки помещений бара и рабочего места  бармена к  обслуживанию; последовательность подготовки продуктов для оформления коктейлей (овощей, фруктов); приемы работы бармена за барной стойкой;
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Подготовительный этап. 
Подготовка торгового зала, барной стойки, подсобных помещений бара. Уборка помещений: виды (вечерняя и утренняя), назначение. Требования к уборе помещений.
	
	3

	
	2.
	Основной этап: 

Получение столовой посуды,  приборов, их отбор, полировка. Получение столового белья. Подготовка к работе инвентаря, мерных емкостей. Проверка исправности и  работы механического, теплового, холодильного оборудования, контрольно-кассовых машин.

Подготовка рабочего места бармена. Порядок размещения посуды, инвентаря, мерных емкостей.

Получение с производства (кладовой) необходимого количества продукции (товаров). Подготовка кулинарных изделий и напитков к продаже, продуктов. (овощей, фруктов) для оформления коктейлей. Оформление витрин бара. Подготовка меню, карты вин и коктейлей.

Личная подготовка бармена. Требования к форменной одежде, обуви.
	
	3

	
	3.
	Заключительный этап:

Приемы работы бармена за барной стойкой. Способы охлаждения стаканов: «он-зе-рокс» и «плейн». Правила работы с джиггером, мерными емкостями.

Лед: назначение, виды, подготовка (кубики, фраппе, мист). Элементы флейринга: определение, характеристика, овладение техническими приемами.

Приемы   разлива   напитков   «на   счета   (spil-stop).   Техника откупоривания бутылок и разлива напитков. Прием разлива бутылочного и  бочкового пива. 
	
	3

	
	Практическое занятие
	12
	

	
	57.
	Подготовка бара и рабочего  места бармена к приему и обслуживанию посетителей.
	
	

	
	58.
	Упражнения по использованию различных мерных емкостей, дозаторов и гейзерных пробок.
	
	

	
	59.
	Подбор  бокалов для заказанных напитков, разлив напитков. Приемы овладения разлива пива из бутылок.
	
	

	
	60.
	Техника работы с джиггером.
	
	

	
	61.
	Приемы отработки разлива напитков «на счет» (spil-stop), охлаждения стаканов методами «плейн» и «он-зе-рокс».
	
	

	
	62.
	Приемы овладения откупоривания бутылок и разлива игристых вин.
	
	

	Тема 23. 

Организация обслуживания в баре


	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10.
Уметь: осуществлять обслуживание потребителей в баре, соблюдая правила этикета.
Знать: методы, формы и элементы обслуживания потребителей в барах   разных   типов;   правила   встречи   гостей,   приема заказа и  последовательности его выполнения, расчета с потребителями; отчетность бармена;
	2
	

	
	
	
	

	
	1.
	Методы и формы обслуживания потребителей в барах разных типов.

Культура труда бармена. Роль психологических факторов в обслуживании

потребителей бара. 
Стили работы бармена (классический, флейринг и спидмикс).
	
	2

	
	2.
	Основной этап обслуживания: характеристика. Элементы обслуживания: встреча гостей, приветствие, предложение меню, карты вин и коктейлей, прием заказа, рекомендации в выборе коктейлей и напитков, выполнение заказа, сочетание элементов обслуживания в зависимости  от вида бара, метода и формы обслуживания, пожеланий  клиента.
	
	3

	
	3.
	Заключительный этап обслуживания: расчет с посетителями, сбор посуды и уборка барной стойки. Санитарные правила мытья барной посуды, инструментов, инвентаря. Процедура закрытия бара. Отчетность бармена.
	
	2

	
	Практическое занятие 
	2
	

	
	63.
	Деловая игра «Правила этикета за столом»
	
	

	Тема 24. Организация  труда  обслуживающего  персонала

	Содержание

Компетенции: ПК 1, ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 10.
Знать: требования, предъявляемые к обслуживающему персоналу; основным категориям обслуживающего персонала; факторы,определяющие условия и режим труда персонала; условия и формы рациональной организации труда работников зала. 
	4
	

	
	
	
	

	
	1.
	Обслуживающий персонал: определение, требования.
-Требования к конкретным должностям и профессиям обслуживающего персонала в соответствии с ГОСТ Р 50935-96 "Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу". 
	
	2

	
	2.
	Требования к персоналу торговой группы ресторана

-Требования к менеджеру зала, бар-менеджеру, официанту, бармену, бариста, буфетчику сервис-бара, кассиру. Пути повышения эффективности использования персонала. 
	
	2

	
	3.
	Аттестация работников торговой группы ресторана. Общее положение. Порядок проведения аттестации. Факторы, определяющие условия и режим труда обслуживающего персонала. 
	
	2

	
	4.
	Организация труда обслуживающего персонала. Формы организации труда. Условия и порядок присвоения звания «Мастер торгового сервиса».  
	
	2

	Курсовая работа (тематика)

1.Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами по случаю Дня рождения ребенка на 22 приглашенных с организацией десертного фондю, в детском кафе  на 50 мест.

2.  Организация детского воскресного бранча на 36 человек  в ресторане высшего класса.

3.  Банкет за столом с полным обслуживанием официантами (приём-обед) на 72 персоны, посвящённых приезду делегации из Англии в ресторан высшего класса на 80 мест с русской кухней.

4.  Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами по случаю празднования Дня урожая на 78 приглашённых в ресторане 1класса на 90 мест с русской кухней.

5.  Организация обслуживания банкета за столом с частичным обслуживанием по случаю проведения праздника «День охотника» в загородном ресторане на 82 человека.

6.  Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами на 54 человека посвящённый празднованию Дня Победы в ресторане высшего класса в стиле «ретро» на 60 мест при четырёхзвёздочном отеле.

7.  Организация обслуживания банкета «Золотая свадьба» на 72 человека в ресторане люкс на 80 мест.

8.  Банкет за столом с полным обслуживанием по типу «кофе в гостиной» на 24 персоны по случаю приезда правительственной делегации из Франции в ресторане высшего класса.

9.  Организация  обслуживания  приёма - фуршет на 120 (150,180, 220 человек) в ресторане люкс по случаю презентации фирмы или проведения деловых переговоров .

10. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами на 42 персоны, посвященный приезду театральных работников из Франции в ресторане при пятизвёздочном отеле.

11. Организация дипломатического приема  «Барбекью» на 32 персоны      по случаю приезда высокого гостя из Осетии

12.  Банкет за столом с полным обслуживанием официантами на 64 персоны 

по случаю подписания договора между  Россией и Узбекистаном  в ресторане «люкс»

13. Комбинированный прием коктейль-фуршет на 600 человек в ресторане высшего класса

14.Организация обслуживания туристов из Испании в  ресторане высшего класса на 110 мест при четырёхзвёздочном отеле.

15. Обслуживание в ресторане  европейской кухни на 108 мест с организацией работы службы Рум-Сервис

16. Организация празднования юбилея Музыкального театра в ресторане высшего класса на 128 мест

17. Банкет за столом с частичным обслуживанием  официантами по случаю  бракосочетания на 30, 40,50, 60,80,100 человек  в ресторане 1-го класса или кафе

18. Банкет за столом «Серебряная свадьба» на 76 человек   в ресторане высшего класса 

19. Организация обслуживания тематического вечера  «Русская зима» на 48, 74,86 человек  в  ресторане  при четырёх звёздочном отеле с разработкой  музыкально-фольклорной программы

20. Организация обслуживания тематического мероприятия «Праздник Нептуна» на палубе теплохода.  Шведский стол на 50 человек

21. .  Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами на 30 персон по случаю Дня рождения

22. Организация обслуживания в десерт-баре с проведением праздничного ужина по случаю чествования  юбиляра в ресторане . количество участников банкета 60,70,90 человек

23. Организация обслуживания банкета-чая на 12 персон в честь празднования 8 Марта

24. Организация обслуживания тематического вечера   в артистическом кафе на 32 человека, посвященного встрече с музыкальной группой

25. Организация Дня кавказской кухни со шведским столом (обед) на 70 человек в ресторане высшего класса 

26. Организация обслуживания банкета- коктейля в баре высшего класса на 28 мест

27. Организация обслуживания диско-баре «Звездное небо» на 100 человек

28. Организация обслуживания в кофейне  на 40 мест  с проведением дегустации горячих напитков на основе кофе

29.Организация  пивного бара  на 32 места  в ресторане итальянской кухни

30. Организация обслуживания в кафе-кондитерская на 48 мест с поведением дня  сладкоежки  и разработкой музыкально-развлекательной программы

31. Организация обслуживания в баре общего типа  1-го класса  на 26 мест

32. Организация обслуживания в ресторане японской кухни на 70 мест при 5-тизвездочном  отеле

33. Организация обслуживания Новогоднего ужина в ресторане  высшего класса  на 150 мест с защитой тематического стола

34. Организация обслуживания в кафе –молодежном  на 50, 75,100 мест  с организацией бара

35. Организация проведения дегустации блюд  в Испанском  ресторане на 102 персоны

36. Организация обслуживания участников конференций, фестиваля, симпозиума в количестве 70, 100, 120 человек (завтрак в ресторане  при4-хзвездочном отеле по типу шведского стола, кофе-брейк в конференц-зале, обед)

37.  Организация обслуживания  в коктейль-баре высшего класса на 25, 50 мест
	20
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1 ПМ 02

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной  литературы (по вопросам составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	166
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Составление отчетов по материалам экскурсии. Определение площади залов и необходимого количества мебели для их оснащения; подбор  униформы официантов, элементов внутреннего убранства и др. (по заданию преподавателя).
2. Расчет столового белья,  посуды, приборов для ресторана, кафе или бара в соответствии с заданием преподавателя.

3. Составление рефератов, фотоальбомов по теме: «История появления и характеристика столовых приборов и посуды» (по заданиям преподавателя).
4. Анализ меню предприятия. Оформление меню в соответствии со стилем и тематикой направленностью предприятия.

5. Анализ карт вин и коктейлей ресторана. Оценка соответствия оформления карт вин и коктейлей стилю предприятия.
6. Отработка приемов  подготовки посуды, приборов и сервировки стола на 1 персону (по заданию преподавателя). 

7. Составление схемы очередности  подачи блюд и напитков в соответствии полученным заказом.
8. Подбор посуды и приборов для подачи блюд в соответствии с содержанием заказа, рекомендации винноводочных изделий к блюдам по карте вин.
9. Подготовка реферата: «Правила этикета за столом».
10. Составление схем рассадки и обслуживания гостей по протоколу определенного количества участников банкета.

11. Подготовка рефератов: «Протокол и этикет для деловых людей».
12. Составление схем различных вариантов сервировки фуршетных столов  стеклом, тарелками, приборами.

13. Расчет количества напитков, кулинарных и кондитерских изделий для приема-коктейль.

14. Составление схемы  организации рабочего места бармена на приеме коктейль.

15. Составление схемы их расстановки стеклянной посуды с напитками на подносе (по восходящей, лучами, крышей и д.р.).

16. Составление схем сервировки стола  для банкета-чая.
17. Подготовка рефератов по теме: «Традиции чаепития в России, Англии, Франции, Японии».
18. Подготовка рефератов по теме: «Свадебные ритуалы».

19. Разработка тематического стола по одному из видов неофициального банкетов.

20. Оформление схемы расстановки продукции на «шведском  столе».
21. Подготовка рефератов по теме: «Обслуживание пассажиров в пути следования железнодорожного, водного, воздушного  транспорта».
22. Подготовка докладов, рефератов по теме: «Организация обслуживания потребителей по месту работы и учебы».
22. Подбор оборудования в соответствии с видом бара и классом обслуживания и составление схем его размещения за барной стойкой (по

заданию преподавателя).

23. Оформление меню, карты вин и коктейлей бара.

24. Совершенствование приемов разлива напитков различными

методами.

25.Упражнения по нарезке цитрусовых и других фруктов дольками, кружочками, ломтиками, созданию композиций для оформления коктейлей.

26.Упражнения по отработке приемов снятия цедры с целого плода цитрусовых. 27.Выполнение курсовой работы
	4
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6
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6
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	Раздел 2 ПМ 02 . 

Использование психологии и этики профессиональной деятельности при обслуживании в организациях общественного питания
	
	
	

	МДК 02.02 Психология и этика профессиональной деятельности
	
	84
	

	Тема 1. Психика человека.
	Содержание 
Компетенции: ПК 4, ОК 1, ОК 2. 

Уметь: определять функции психики.
Знать: понятие и функции психики.
	2
	

	
	1.
	Понятие психики.

Структура психики, основные формы психического. Функции психики. Сознание. Бессознательное.
	
	2

	Тема 2.  Психические познавательные процессы и состояния.


	Содержание 
Компетенции:  ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 6.
	2
	

	
	Уметь: определять собственное эмоциональное состояние, регулировать волевое поведение.

Знать: общие понятия о психических процессах и состояниях;
	
	

	
	1.
	Ощущения и восприятие.

Ощущения: понятие, виды, значение в жизни каждого человека. Восприятие: понятие, виды, свойства, особенности. Особенности восприятия    человеком    лица   другого    человека.    
  Наблюдение, мышление, речь.

Наблюдение и наблюдательность: их роль в профессиональной деятельности. Понятие о представлениях, отличие от восприятия. Мышление: понятие, виды, основные процессы и операции. Речь: назначение, виды, функции.

Память. Внимание. Воображение. Воля. Эмоции и чувства.
Память: понятие, виды, процессы, индивидуальные особенности. Профессиональная память. 

Внимание. Воображение.

Понятие, виды, функции, развитие. Роль внимания в профессиональной деятельности. Воображение органические процессы. Проявление воображения в профессиональной деятельности. 

Воля. Эмоции и чувства.
	
	2
2

3



	
	Практические занятия №1,2,3
	6
	

	
	2.
	Определение особенностей памяти, внимания, силы воли, тревожности. Тестирование (тесты «Хорошая ли у вас память», «Сила воли и внимание»)
	
	

	
	3.
	Определение собственного эмоционального состояния.

Упражнения, направленные на развитие и регулирование психических процессов.      
	
	

	
	4.
	Методика определения работы полушария головного мозга
	
	

	Тема 3.  Психические свойства личности.
	Содержание 
Компетенции:  ПК 4, ПК 5, ОК 1, ОК 2, ОК 6, ОК 7.
	4
	

	
	Уметь: определять типы темперамента по поведению, характеру посетителя и степени его контактности.

Знать: понятия личности, темперамента и характера; типологию личности;
	
	

	
	1.
	Личность.                                                                                                         Личность: понятие, структура, самопознание личности. Психологическая защита личности. Роль профессиональных способностей в работе менеджеров.

Потребности личности: понятие, структура. Иерархия потребностей.
	
	2

	
	2.
	Темперамент.

Темперамент: понятие, виды (холерический, сангвинический, флегматический, меланхолический). Свойства темперамента: экстраверсия, интроверсия, нейтрогизм, стабильность, реактивность, активность, пластичность. Типология личности (Э. Крегмер, З.Фрейд).

Характер.                                                                                        Характер: определение, формирование. Оценочные уровни характера: интеллектуальный, эмоциональный, нравственный. Темперамент и характер. Черты характера, способствующие и препятствующие работе человека в сфере общественного питания.

Характеристика посетителей по типам характера, темперамента, ценностных ориентаций и установок, степени контактности.
	
	3

	
	
	
	
	3

	
	Практические занятия № 4,5,6,7
	8
	

	
	3
	Определение темперамента и его свойств (опросник «Айзенка» и др.).

Анализ производственных ситуаций, возникающих в коллективе и при обслуживании посетителей в предприятиях общественного питания, связанных с проявлением характера и темперамента.
	
	

	
	4
	Исследование многофакторного личностного опросника FPI.
	
	

	
	5
	Нахождение количественного выражения уровня самооценки. (по С. А. Будасси)
	
	

	
	6
	Определение направленности личности (Б. Басса)
	
	

	Тема 4. Взаимодействие в группе.
	Содержание
Компетенции:  ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 6.
	4
	

	
	Уметь: проводить социометрические исследования в группе.

Знать: понятие коллектива и группы; факторы, формирующие социально-психологический климат;
	
	

	
	1.
	Группа.

Малая группа: понятие, классификация, структура. 

Групповая динамика: содержание, элементы, факторы групповой активности (ориентация и адаптация; развитие сплоченности и сотрудничества; целенаправленная деятельность); механизмы.

Социально-психологический климат группы: понятие, типы, факторы, формирующие благоприятный социально-психологический климат.

Коллектив.

Понятие. Условия, при которых группа становится коллективом. Социально-психологическая характеристика коллектива.
	
	3
2

	
	Практическое занятие №8
	2
	

	
	2.
	Определение групповой сплоченности.

Проведение социологического исследования в студенческой группе (социометрический опрос).

Определение межличностных отношений по тесту Т. Лири.
	
	

	Тема 5. Психология общения.
	Содержание
Компетенции:  ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 6.
	4
	

	
	Уметь: моделировать свое ролевое взаимодействие с посетителем при его обслуживании.

Знать: понятие «общение»; виды, средства и формы общения;
	
	

	
	1.
	Общение.                                                                               Общение: понятие, виды (прямое, косьвенное, ролевое, неформальное), функции (информационная, регуляторная, коммуникативная).

Средства общения: вербальное, невербальное, их функции и классификация. Формы и этика общения: вежливость, приличие, корректность, тактичность и т.д. Барьеры общения: понимание, социально-культурные различия, отношения.

Особенности общения.

Особенности общения межличностного и группового, ролевого и доверительного. Выход за рамки ролевого общения при необходимости индивидуального подхода к посетителю. Социальная роль и ее сущность
	
	2

	
	2.
	Деловое общение.                                                                    Понятие, механизмы (идентификация, эмпатия, аттракция, инсайд, стериеотипизация, рефлексация, обратная связь).. Специфические ошибки восприятия: эффект ореола, порядка, опережения, проекции, средней ошибки. Формы опосредованного общения в предприятиях общественного питания (реклама, наглядная информация, меню, характеристики продукции, посуда, интерьер, одежда персонала, технический дизайн и т.д.). Методы психологического воздействия в общении (убеждение, внушение, психическое заражение, подражание  и т.д.)
	
	3

	
	Практические занятия №9,10
	4
	

	
	3.
	Определение составных элементов ролевой деятельности работника общественного питания в процессе обслуживания. 
	
	

	
	4.
	Деловая игра. «Моделирование ситуаций ролевого взаимодействия при обслуживании гостей в предприятях общественного питания». Анализ допущенных ошибок, принятия решений.
	
	

	Тема 6. Принципы ведения партнерской беседы. Регулирование конфликтов.


	Содержание
Компетенции:  ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 6.
	10
	

	
	Уметь: владеть приемами ведения партнерской беседы; предотвращать и регулировать конфликтные ситуации.

Знать: понятие, сущность, принципы и приемы ведения партнерской беседы;
	
	

	
	1.
	Партнерская беседа.                                                                              Понятие, сущность, принципы, подготовка, выбор индивидуального стиля с учетом собственных психологических и эмоциональных возможностей.
	
	2

	
	2.
	Приемы ведения беседы.                                                           Определение целей и желаемых результатов; позитивное отношение к партнеру; принятие во внимание интересов партнера; выбор модели поведения; управление своими и чужими чувствами; поиск способов удовлетворения обоюдных интересов; убеждение не собственным давлением, а аргументами; принятие ответственности на себя за все происходящее и т.д. Запрещенные приемы во время деловой беседы.
	
	2

	
	3.
	Коммуникативная компетентность.                                           Значение выбора модели поведения для установления взаимопонимания и взаимодействия с посетителями в процессе обслуживания.

Коммуникативная компетентность: понятие, содержание, прогноз ситуаций при обслуживании. 
	
	2

	
	4.
	Конфликты.                                                                                           Конфликты: понятие, объекты, виды, причины возникновения в профессиональной деятельности; функции (конструктивная и деконструктивная).

Развитие конфликтов.

Логически последовательное, медленно бурное, «лавинообразное», конфликт взрывного характера. Разрешение конфликтов (полное, частичное, возврат к исходному состоянию). Преодоление конфликтов.
	
	3

	
	5.
	Предотвращения конфликтов.

 Предотвращения конфликтов (объективность и уступчивость, доброжелательность, соблюдение дистанции, самообладание, удовлетворенность трудовой деятельностью).
	
	3

	
	Практические занятия №11,12
	4
	

	
	6
	Тест "Твоя конфликтность".

Психологический анализ причин конфликтных ситуаций в коллективе.
	
	

	
	7.
	Деловая игра. «Конфликтные ситуации, возникающие в процессе обслуживания, их психологический анализ, отработка приемов по выходу из конфликта».

Анализ производственных ситуаций по назреванию конфликта, выяснению причин его возникновения.
	
	

	Тема 7. Психология профессиональной деятельности.
	Содержание
Компетенции:  ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3.
	4
	

	
	Уметь: рационально использовать психомоторику в профессиональной деятельности; разрабатывать профессиограммы.

Знать: понятие, виды, структуру и элементы деятельности; специфику профессиональной деятельности в общественном питании;
	
	

	
	1.
	Деятельность.

Понятие, виды, структура и элементы деятельности. Внутренние и внешние компоненты деятельности.

Специфика трудовой деятельности в общественном питании. Материально-предметный и коммуникативный аспекты. Психомоторика. Ритмичность. Автоматизация рабочего навыка. Статистическая работа.

Профессиография: понятие, содержание, назначение.

Психология труда.

 Психология труда обслуживающего персонала (официанта, бармена, метрдотеля и др.). взаимоотношения посетителя и работника предприятия  общественного питания как двусторонний психологический процесс. Психологические контакты: понятие, особенности их проявления в профессиональной деятельности.
	
	3
2

	
	Практические занятия № 13,14,15
	6
	

	
	2.
	Разработка профессиограммы официанта, бармена, метрдотеля и др. Составление схемы «Виды, структура, элементы деятельности».
	
	

	
	3.
	Методика диагностики личности на мотивацию к избеганию неудач Т. Элерса
	
	

	
	4.
	Методика диагностики личности на мотивацию к успеху Т. Элерса
	
	

	Тема 8. Психология процесса обслуживания и требования к обслуживающему персоналу.


	Содержание
Компетенции:  ПК 2, ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 6.
	6
	

	
	Уметь: определять эмоциональное состояние посетителя; применять правила профессионального поведения при обслуживании. 

Знать: содержание и последовательность специальной технологии обслуживания; психологические требования к обслуживающему персоналу и его профессиональной деятельности; правила профессионального поведения при обслуживании посетителей;
	
	

	
	1.
	Психологическая характеристика процесса обслуживания.

Современная концепция взаимосвязи психологии и процесса обслуживания потребителей. Понятие о специальной технологии обслуживания, направленной на изменение эмоционального состояния посетителей, снятие стресса и т.д. Факторы стресса; явные скрытые.
	
	2

	
	2.
	Содержание технологии обслуживания.

Содержание и последовательность специальной (психологической) технологии обслуживания: диагностика эмоционального состояния посетителя, коррекция и закрепление этого состояния. Факторы, воздействующие на изменение эмоционального состояния посетителя: уличная зона (организация внешнего пространства предприятия), дизайн предприятия, интерьер, цвет, освещение, запах, сервировка стола, оформление блюд, работа рук официанта и т.д. Пути создания атмосферы гостеприимства в ПОП.
	
	2

	
	3.
	Психологические требования к обслуживающему персоналу и его профессиональной деятельности. Общительность, внимательность, наблюдательность, оперативность, четкость в работе, профессиональная память, психическая устойчивость, выдержка, знание правил профессионального поведения, психологическая подготовленность и т.д.
	
	3

	
	Практическое занятие №16
	2
	

	
	4
	Тестирование на степень стрессоустойчивости.

Составление планов самосовершенствования. 
	
	

	Тема 9. Профессиональная этика. Имиджелогия.


	Содержание
Компетенции:  ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 6.
	4
	

	
	Уметь: применять принципы профессиональной этики в профессиональной деятельности; создавать собственный имидж.

Знать: понятие этики и профессиональной этики; основные правила и принципы профессиональной этики; составляющие имиджа;
	
	

	
	1.
	Этика.                                                                                                        Этика: понятие, история возникновения и развития, назначение. Современная этика: нормы, правила, принципы. Мораль и нравственность.

Профессиональная этика: понятие, основные принципы (профессиональная честь и достоинство, порядочность, принципиальность, забота о посетителях и т.д.). 
	
	3

	
	2.
	Имиджелогия.                                                                                 Профессиональная этика и создание собственного имиджа. Имиджелогия: понятие, составляющие имиджа. Биоэнергетика имиджа. Искусство самопрезентации: понятие и техника. Профессиональный имидж персонала. Понятие о корпоративном имидже. 
	
	3

	
	Практические занятия № 17,18
	4
	

	
	3
	Тренинг диалогической речи. Проигрывание составляющих профессионального имиджа и элементов самопрезентации в процессе обслуживания посетителей.

Разработка рекомендаций профессионального поведения персонала (официантов, барменов) в процессе обслуживания посетителей.
	
	

	
	4
	Исследование креативности.
	
	

	Тема 10. Нормы и правила современного этикета.

Деловой этикет и протокол.


	Содержание
Компетенции:  ПК 4, ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 6, ОК 10.
	4
	

	
	Уметь: применять нормы и правила современного этикета в профессиональной деятельности.

Знать: основные понятия, функции и виды этикета; содержание и требования профессионального, речевого и делового этикета;
	
	

	
	1.
	Этикет.                                                                                                                  Понятие, история возникновения и развития, структура, функции, виды.

Основные нормы и правила современного этикета: нравственные (предупредительная забота, уважение, защита и др.), эстетические (красота, изящество форм поведения и т.д.). Социальные, национальные, возрастные особенности этикета. 
	
	2

	
	2.
	Профессиональный и речевой этикет.                                         Понятие, современные требования, задачи, значение. Искусство общения и культура речи.

Деловой этикет.                                                                           Деловой этикет: понятие, функции, правила, задачи, приемы. Национальные особенности делового этикета.

Психологические аспекты приема делегаций и ведения переговоров.

Социально-психологические аспекты сервировки стола, встречи гостей и их ухода с приема. Требования к одежде участников вечерних приемов.

Психологические аспекты делового протокола при организации и проведении презентаций.
	
	3

	
	Практические занятия № 19,20
	4
	

	
	19
	Деловая игра «Организация приема в честь делегации фирмы-партнера». 

Деловая игра «Национальные особенности в деловом этикете при обслуживании вечерних приемов».

Тестирование. Тест «Тактичность».
	
	

	
	20
	Опросник определения уровня невротизации и психопатизации (УНП).
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной  литературы (по вопросам составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	42

	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
	
	

	1.Дать понятие опроса и анкетирования. Провести опрос или анкетирование на тему: «Любимая профессия» (письменно)
	4
	

	2.Дать характеристику психики (письменно)
	4
	

	3. Составить сообщение «Лидер в коллективе».
	4
	

	4.Составить сообщение «Приемы делового общения в профессиональной деятельности».
	4
	

	5. Составить сообщение «Способы предотвращения конфликтов». (привести пример)
	3
	

	6. Составить сообщение  «Психомоторика официанта».
	4
	

	7. Составить сообщение «Имидж бармена, метрдотеля».
	4
	

	8. Составить кроссворда по теме «Стороны общения».
	3
	

	9. Составить сообщение «Иерархия потребностей личности».
	4
	

	10. Составить сообщение «Мотивационные состояния: интерес, задачи, желания и намерения, ценности». 
	4
	

	11. Составить сообщение «Практическое проявление мотивационной сферы человека  в  его  профессиональной  деятельности   в  общественном питании».
	4
	

	Производственная практика (учебная)
Виды работ:

- Разрешение конфликтов на примере конкретной ситуации
- Способы выхода из  стрессового состояния

- Изучение невербальных средств делового общения

- Изучение процесса коммуникации на ПОП

- Оценка социально-психологических показателей коллектива

- Составление плана проведения совещания, переговоров, бесед
	
	

	Раздел 3 ПМ 2 . 

Организация менеджмента и управления персоналом в организациях общественного питания
	
	
	

	МДК 02.03 Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания
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	Тема 3.1. Основные категории менеджмента. Внешняя и внутренняя среда организации
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: анализировать факторы внешней и внутренней среды организации, применять принципы управления

Знать: основные категории менеджмента; внешнюю и внутреннюю среды организации; основные принципы управления

Содержание  
	12
	3

	
	1.
	Основные категории менеджмента

Субъекты и объекты управления, прямые и обратные связи, система управления, окружающая среда. 
	2
	

	
	2.
	Современные принципы управления

Понятие и значение принципов управления. Признаки организации. Уровни управления в организации.  Общие и частные принципы управления. Особенности применения принципов управления в предприятиях общественного питания.
	2
	

	
	3.
	Среда организации

Внешняя среда: её элементы. Факторы прямого и косвенного воздействия, их характеристика и взаимосвязь. Подвижность и неопределенность внешней среды.

Внутренняя среда: цели, задачи, структура, технология и персонал. Характеристика факторов внутренней среды. 

Особенности внешней и внутренней среды предприятий общественного питания.
	4
	

	
	Практическое занятие 
	4
	

	
	1.
	Решение ситуационных задач на применение принципов управления
	
	

	
	2.
	Решение ситуационных задач по анализу факторов внешней и внутренней среды организации
	
	

	Тема 3.2. Цикл и функции менеджмента.
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: определять миссию и осуществлять планирование деятельности организации (предприятия); определять уровни управления организацией; создавать эффективную структуру управления; делегировать полномочия; мотивировать деятельность персонала; составлять схему организации контроля
Знать: основные составляющие цикла менеджмента, их характеристику и взаимосвязь; сущность стратегического и тактического планирования; критерии мотивации; первичные и вторичные потребности; основные типы структур управления, их преимущества и недостатки; правила делегирования; виды и правила и этапы контроля

Содержание  
	22
	3

	
	1.
	Цикл менеджмента

Понятие, содержание. Основные составляющие цикла менеджмента: планирование, организация, мотивация, контроль. Характеристика функций цикла. Взаимосвязь и взаимообусловленность функций управленческого цикла. Функции управления: общие, частные и специальные.
	2
	

	
	2.
	Функция планирования

Роль планирования в организации. Виды планов: долгосрочные, стратегические, среднесрочные, краткосрочные, тактические, оперативные. Основные стадии планирования.

Стратегическое (перспективное) планирование. Этапы стратегического планирования:  определение миссии и целей, анализ внешней и внутренней среды (сильных и слабых сторон организации, стратегических альтернатив), выбор, реализация, оценка стратегии. Особенности стратегического планирования в предприятиях общественного питания.
	4
	

	
	3.
	Функция организации

Организационные структуры управления: понятие, требования предъявляемые к ним. Формальные и неформальные организации. Распределение труда в системе управления. Структурные подразделения, звенья и ступени управления. Горизонтальное и вертикальное разделение труда. Органы управления. Уровни управления.

Принципы построения организационных структур. Основные типы структур управления, их преимущества и недостатки. Характеристика линейной, функциональной, комбинированной, линейно-штабной, временных организационных структур.

Сущность делегирования. Полномочия (линейные и аппаратные) и ответственность (исполнительская и управленческая). Пределы полномочий.
	4
	

	
	4.
	Функция мотивации

Сущность понятий: мотивация, мотив. Критерии мотивации: потребности (первичные и вторичные), стимулы (принуждение, материальное поощрение, моральное поощрение, самоутверждение), вознаграждение (внутреннее и внешнее). Содержательные теории мотивации: иерархия потребностей по А. Маслоу, теория потребностей Мак Клелланда, двухфакторная теория Ф. Герцберга. Процессуальные теории мотивации: теория ожидания и теория справедливости, модель Портера-Лаулера. Использование теорий мотивации в менеджменте.
	2
	

	
	5.
	Функция контроля

Сущность и назначение контроля. Виды контроля: предварительный, текущий, заключительный. Внутренний и внешний контроль. Этапы контроля. Правила контроля. Организация и проведение контроля в предприятиях общественного питания.
	2
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	3
	Решение ситуационных задач по планированию деятельности предприятия общественного питания.
	
	

	
	4
	Составление схем организационных структур управления для предприятий общественного питания различных организационно-правовых форм
	
	

	
	5
	Анализ распределения полномочий и ответственности на примере конкретной организации. Решение производственных ситуаций по мотивации персонала.
	
	

	
	6
	Составление плана проведения контроля. Решение производственных ситуаций по проведению контроля за людскими, финансовыми, материальными ресурсами.
	
	

	Тема 3.3. Система методов управления. 
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: применять различные методы управления в профессиональной деятельности
Знать: методы управления

Содержание  
	18
	3

	
	1.
	Методы управления

Сущность и значение, классификация
	2
	

	
	2.
	Экономические методы управления

Планирование, государственное регулирование, материальное стимулирование, их сущность, область применения. Особенности использования экономических методов управления на микро и макроуровне.
	2
	

	
	3.
	Организационно-распорядительные методы управления

Организационное нормирование, регламентирование и организационно-методическое инструктирование, распорядительство, их сущность и назначение.
	2
	

	
	4.
	Правовые методы управления

Правовые нормы, правовые отношения и правовые акты
	2
	

	
	5.
	Социально-психологические методы управления

Понятие, значение, особенности применения. Методы социального воздействия: управление коллективной деятельностью работников, управление индивидуальным поведением работников.
	2
	

	
	6.
	Психологические методы управления

Формирование и развитие трудового коллектива, гуманизация отношений в трудовом коллективе, психологическое побуждение к деятельности, профессиональный отбор и обучение

Достоинства и недостатки разных методов управления.

Особенности использования различных методов управленческого воздействия в общественном питании.
	2
	

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	7.
	Решение ситуационных задач по выбору методов управленческого воздействия с учетом конкретной ситуации
	
	

	
	8.
	Оценка социально-психологических показателей коллектива, выявление психологической совместимости членов коллектива
	
	

	Тема 3.4. Принятие решений
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: принимать эффективное решение
Знать: типы решений; требования к ним; методику принятия эффективного решения

Содержание  
	16
	3

	
	1.
	Управленческие решения

Сущность, классификация, виды, условия принятия, требования предъявляемые к ним, этапы принятия решений. Организация и контроль исполнения управленческих решений.
	4
	

	
	2.
	Методы принятия эффективных управленческих решений

Математическое моделирование, методы экспертных оценок, «мозговой штурм», теория игр и др. 

Методы принятия управленческих решений, наиболее приемлемые в предприятиях общественного питания.
	4
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	9.
	Проведение деловой игры «Мозговой штурм»
	
	

	
	10.
	Решение ситуационных задач по принятию управленческих решений
	
	

	Тема 3.5. Коммуникации в организации
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: осуществлять эффективную коммуникацию
Знать: виды и уровни коммуникаций; назначение и виды управленческой информации

Содержание  
	8
	3

	
	1.
	Коммуникации в организации

Понятие, виды (вербальные и невербальные, внутренние и внешние, горизонтальные и вертикальные) Процесс коммуникации как средство передачи информации.

Три состояния человека: «Я – родитель», Я – взрослый, Я – дитя», их характеристика. Трансакты: параллельный, перекрестный и скрытый. 

Эффективная коммуникация. Особенности процесса коммуникации в предприятиях общественного питания.
	2
	

	
	2.
	Управленческая информация

Понятие, назначение, виды
	2
	

	
	Практическое занятие 
	4
	

	
	11.
	Упражнения по построению схем трансакций
	
	

	
	12.
	Осуществление эффективной коммуникации
	
	

	Тема 3.6. Деловое и управленческое общение
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: составлять план беседы, совещания, переговоров
Знать: правила ведения деловой беседы, переговоров, совещаний; условия эффективного общения

Содержание  
	20
	3

	
	1.
	Деловое и управленческое общение

Понятие, назначение, роль для современного менеджера.

Формы общения. Деловые беседы и совещания, их виды (проблемные, инструктивные, оперативные) и особенности проведения.
	2
	

	
	2.
	Правила ведения бесед и совещаний

Планирование проведения данных мероприятий (организация, цели, место общения, подготовка к общению). Факторы повышения эффективности делового общения. Фазы делового общения: начало беседы, передаче информации, аргументирование, опровержение доводов собеседника, принятие решений.
	2
	

	
	3.
	Телефонные переговоры

Техника телефонных переговоров
	2
	

	
	4.
	Способы выражения позиции человека в процессе делового общения

Поза, мимика, жесты
	2
	

	
	5.
	Деловое общение менеджеров

Общение менеджеров с потребителями услуг общественного питания, руководством, подчиненными и коллегами по работе
	2
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	13.
	Деловая игра «Подготовка и проведение совещаний» 
	
	

	
	14.
	Составление плана проведения совещания, переговоров, бесед
	
	

	
	15.
	Изучение невербальных средств делового общения
	
	

	Тема 3.7. Самоменджмент
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: выявлять и оценивать личностно-деловые качества менеджера
Знать: роль менеджера в управлении организацией; составляющие имидж менеджера; требования к личностно-деловым качествам менеджера

Содержание  
	8
	3

	
	1.
	Менеджер

Понятие, роль и место в системе управления. Требования. Предъявляемые к личностно-деловым качествам менеджера. Категории менеджеров в предприятиях общественного питания, их должностные обязанности и квалификационные требования к ним. Методы и технология оценки качеств менеджера.
	2
	

	
	2.
	Имидж менеджера

Имидж менеджера. Психологическая устойчивость руководителя как основа нормальной обстановки в организации 
	2
	

	
	3.
	Самоменеджмент

Понятие, направления совершенствования организации труда, норма управляемости
	2
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	16.
	Проведение тестирования на определение соответствия личностных качеств профессиональным качествам менеджеров
	
	

	Тема 3.8. Руководство: власть и партнерство
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: применять различные стили управления
Знать: виды власти и влияния; методы власти, их основное содержание и отличия; формы построения взаимоотношений с партнерами; стили управления

Содержание  
	12
	3

	
	1.
	Власть и влияние

Понятие. Виды власти: основанная на принуждении, на вознаграждении, законная, эталонная, экспертная, харизма. Методы влияния, их содержание.
	2
	

	
	2.
	Лидерство и власть

Понятие. Подходы к лидерству. Модели лидеров. Источники власти и влияния.
	2
	

	
	3.
	Стили управления

Авторитарный стиль управления. Либеральный стиль управления. Демократический стиль управления.
	4
	

	
	Практические занятия 
	4
	

	
	17.
	Решение ситуационных задач на определение стилей управления
	
	

	
	18.
	Проведение тестирования на выявление лидерских качеств
	
	

	Тема 3.9. Управление конфликтами и стрессами
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: решать конфликтные ситуации; находить пути предупреждения стрессовых ситуаций
Знать: виды и причины конфликтов; методы управления конфликтами; сущность, природу стрессов и методы снятия стресса

Содержание 
	11
	3

	
	1.
	Конфликты в организации

Понятие, природа, последствия. Функции конфликтов: разрушительные, созидательные, диагностические. Виды и причины возникновения конфликтов: внутриличностных, межличностных, между личностью и группой, межгрупповых. Конфликты в профессиональной деятельности. Правила поведения в конфликте. Методы управления конфликтами в коллективе: структурные и межличностные. Последствия конфликтов.
	4
	

	
	2.
	Стресс

Понятие, природа и причины возникновения. Взаимосвязь конфликта и стресса. Виды стресса: физиологический, психологический, информационный, управленческий, эмоциональный. Позитивные и негативные стрессы. Пути предупреждения стрессовых ситуаций и понижения уровня стресса. Методы снятия стресса.
	1
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	19.
	Решение производственных ситуаций по разрешению конфликтов
	
	

	
	20.
	Тренинг по предотвращению конфликтов
	
	

	
	21.
	Проведение тестирования на степень подверженности стрессу
	
	

	Тема 3.10. Основы методологии управления персоналом
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: распознавать категории работников предприятий общественного питания
Знать: основные категории кадрового менеджмента; место управления персоналом в системе управления предприятием; кадровый потенциал предприятия общественного питания, пути его формирования, развития и использования
Содержание  
	10
	3

	
	1.
	Категории кадрового менеджмента

Персонал (управленческий, производственный, обслуживающий). Управление персоналом. Кадровый потенциал. Трудовой коллектив. Работоспособность.
	2
	

	
	2.
	Персонал предприятия общественного питания

Признаки, функции и пути формирования трудового коллектива. Роль персонала. Категории работников предприятия общественного питания (аппарат управления, основные и вспомогательные), требования, предъявляемые к ним. Специфика персонала предприятия общественного питания.
	2
	

	
	3.
	Кадровый потенциал

Понятие. Методические подходы к анализу кадрового потенциала в предприятиях общественного питания. Работоспособность: понятие, показатели, факторы, влияющие на неё.
	2
	

	
	4.
	Служба управления персоналом

Назначение, функции, основные направления деятельности. Кадровое, делопроизводственное, информационное, техническое и правовое обеспечение управления персоналом.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	22.
	Составление схемы: «Категории работников предприятия общественного питания, требования, предъявляемые к ним
	
	

	Тема 3.11. Рынок труда и механизм его функционирования 
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: анализировать ситуацию на рынке труда
Знать: понятие и виды рынков труда; виды и причины безработицы; механизм функционирования рынка труда

Содержание  
	8
	3

	
	1.
	Рынок труда

Понятие, виды, элементы, механизм функционирования. 

Классификация рынков труда по различным признакам: территориальному, отраслевому, профессиональному.
	1
	

	
	2.
	Трудовые ресурсы

Основные понятия: занятые, безработные, численность трудовых ресурсов, экономически активное население.

Трудовые ресурсы и проблема занятости. 

Службы занятости: назначение, задачи, функции.

Общая и профессиональная трудоспособность.
	1
	

	
	3.
	Безработица

Понятие, сущность, виды, причины возникновения, тенденции изменений в России и за рубежом.
	1
	

	
	4.
	Управление занятостью и трудовыми ресурсами

Управление занятостью и трудовыми ресурсами
	1
	

	
	Практическое занятие
	4
	

	
	23.
	Изучение состояния рынка труда в сфере общественного питания (по материалам периодической печати, интернета и справочной литературы)
	
	

	Тема 3.12. Кадровая политика организации (предприятия). Планирование потребности в трудовых ресурсах
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: определять потребность предприятия в персонале
Знать: сущность, содержание и принципы кадровой политики и кадрового планирования; методику определения потребности в кадрах

Содержание  
	10
	3

	
	1.
	Кадровая политика

Сущность, содержание, задачи, типы, принципы, факторы, влияющие на выбор. Взаимосвязь кадровой политики и стратегии развития организации. Требования, предъявляемые к кадровой политике организации (предприятия)
	2
	

	
	2.
	Кадровое планирование

Сущность, цели и задачи. Качественное и количественное планирование персонала. Определение численности и структуры персонала. Факторы, влияющие на потребность организации в рабочей силе. Этапы кадрового планирования. Методы планирования потребности в кадрах (балансовый, нормативный, математико-статистический)
	2
	

	
	3.
	Документы, регламентирующие деятельность персонала

Разработка и анализ профессионально-квалификационных моделей, профессиограмм, штатного расписания, должностных инструкций. 

Квалификационные требования к работникам предприятия общественного питания.
	2
	

	
	4.
	Миссия организации. Кодекс поведения персонала, корпоративная культура
	2
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	24.
	Определение потребности организации в кадрах
	
	

	Тема 3.13. Набор персонала
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: заполнять резюме; составлять опросные анкеты и рекламные приглашения на работу; проводить собеседование при приеме на работу; оценивать соответствие кандидата вакантной должности
Знать: организацию процесса набора персонала; способы привлечения персонала на работу; методы отбора кадров

Содержание  
	16
	3

	
	1.
	Организация процесса набора персонала

Критерии оценки профессиональной пригодности претендентов: профессионально-квалификационные, деловые, индивидуально-психологические, психофизиологические, личностные. Требования к критериям оценки.
	2
	

	
	2.
	Способы привлечения персонала на работу

Источники привлечения персонала: внутренние и внешние, их преимущества и недостатки.

Методы привлечения персонала: активные и пассивные. Факторы, влияющие на процесс отбора персонала.

Поиск и привлечение подходящих кандидатов. Сбор предварительной информации о кандидатах. Предварительное собеседование. Сбор и анализ сведений о кандидате: изучение документов, резюме, анкеты, характеристики, автобиографии, результатов тестирования, установление испытательного срока.
	2
	

	
	3.
	Методы отбора персонала

Личностные опросники, тесты общих способностей, имитационные тесты, групповые методы отбора.

Проверка информации, представленной кандидатом. Решение о приеме кандидата на работу. Система оценки. Процедура принятия окончательного решения. Показатели эффективности процесса отбора кадров. Ошибки, допускаемые в процессе отбора.

Документирование кадровой работы: приказ о зачислении на работу.
	2
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	25.
	Разработка и заполнение анкеты (резюме), рекламного приглашения на работу. Упражнение по отработке навыков проведения тестирования, собеседования.
	
	

	
	26.
	Деловая игра «Прием на работу»
	
	

	Тема 3.14. Профессиональная ориентация и социальная адаптация в коллективе
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: принимать решение по профессиональной ориентации персонала в конкретной ситуации
Знать: сущность профессиональной ориентации (переориентации) кадров; способы социальной адаптации в коллективе

Содержание  
	6
	3

	
	1.
	Профессиональная ориентация кадров

Понятие, цели, порядок проведения. Основные формы профориентационной работы. Виды профессиональной ориентации в организации: индивидуальная, коллективная, общая, специальная.
	2
	

	
	2.
	Способы социальной адаптации в коллективе

Понятие, цели, виды адаптации персонала. Структура процесса адаптации новых работников к труду в организации. Введение в организацию, подразделение, должность. Оценка результатов адаптации: объективные и субъективные показатели. Особенности и управление процессами ориентации и адаптации персонала в предприятиях общественного питания.
	2
	

	
	Практическое занятие 
	2
	

	
	27.
	Решение ситуационных задач по профессиональной ориентации персонала в организации
	
	

	Тема 3.15. Деловая оценка персонала
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: проводить деловую оценку персонала; осуществлять процедуру аттестации персонала
Знать: методы деловой оценки персонала; порядок проведения аттестации персонала предприятия общественного питания

Содержание 
	8
	3

	
	1.
	Методы деловой оценки персонала

Понятие, цели, задачи и методы деловой оценки персонала.

Процесс оценки результативности труда. Критерии оценки личностно-деловых и профессионально-квалификационных качеств, результатов и сложности труда, личного трудового вклада и пр. нетрадиционные подходы к оценке персонала.
	2
	

	
	2.
	Аттестация персонала предприятия общественного питания

Аттестация кадров: понятие, цели, виды, процедура, периодичность проведения. Объекты и показатели аттестационной оценки. Порядок проведения аттестации: график, состав комиссии, схема проведения, участники, итоговый документ, правовые последствия. Специфика аттестации персонала предприятий общественного питания.
	2
	

	
	Практическое занятие 
	4
	

	
	28.
	Изучение различных методов оценки деятельности персонала. Составление оценочного листа.
	
	

	Тема 3.16. Обучение персонала
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: планировать обучение персонала
Знать: формы, методы и виды обучения персонала; разновидности программ обучения
Содержание  
	6
	3

	
	1.
	Профессиональное обучение персонала

Цели, требования, периодичность. Формы обучения: индивидуальные, бригадные, курсовые, с отрывом от производства, без отрыва от производства.

Методы обучения: наставничество, инструктаж, ротация, самообучение, тренинги, кодчинг, консультирование.

Виды обучения: подготовка новых рабочих, обучение вторым смежным профессиям, переподготовка, повышение квалификации.
	2
	

	
	2.
	Программы обучения

Содержание и виды (стандартные и индивидуальные). Тренинги: понятие, организация проведения. Разработка и реализация учебных программ. 

Система оценки знаний, умений, навыков.

Определение потребности в обучении персонала предприятия общественного питания. Контроль за обучением персонала.
	2
	

	
	Практическое занятие 
	2
	

	
	29
	Планирование обучения персонала
	
	

	Тема 3.17. Планирование и подготовка резерва руководителей.
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: проводить профессиональную диагностику резерва руководителей
Знать: сущность, виды, цели и этапы деловой карьеры; порядок высвобождения персонала

Содержание
	6
	3

	
	1.
	Деловая карьера

Понятие, сущность, виды (профессиональная, внутриорганизационная), цели, этапы. Программы развития и поддержки карьеры. Планирование работы с кадровым резервом. Профессиональная диагностика деловых и личностных качеств руководящих кадров. Карьерограмма. Качества, необходимые руководителю предприятия общественного питания.
	2
	

	
	2.
	Отбор руководителей и высвобождение персонала

Основные критерии отбора. Проведение конкурсов на замещение вакантных руководящих должностей. Специфика управления карьерой в предприятиях общественного питания. Пути сглаживания последствий перемещения руководящих кадров. Высвобождение персонала.
	2
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	30.
	Решение ситуационных задач по выявлению навыков руководителя
	
	

	Тема 3.18. Мотивация труда. Стимулирование трудовой деятельности
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: определять мотивы персонала к труду
Знать: материальные и нематериальные способы мотивации труда; мотивы человеческой деятельности

Содержание  
	10
	3

	
	1.
	Мотивация труда

Мотивация и социально-экономическая поддержка. Сущность мотивации труда и её принципы. Мотивы человеческой деятельности: потребности, интересы, стимулы.
	2
	

	
	2.
	Концепция стимулирования

Виды стимулирования труда и требования к его организации. Материальное поощрение. 
	2
	

	
	3.
	Оплата труда

Механизм оплаты труда. Сущность и принципы организации оплаты труда. Тарифная система и её элементы. Формы и системы оплаты труда. Неэкономические способы мотивации.
	2
	

	
	Практическое занятие 
	4
	

	
	31.
	Разработка системы стимулирования сотрудников предприятия общественного питания
	
	

	Тема 3.19. Эффективность управления персоналом
	Компетенции: ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8

                           ПК2.2, ПК2.4, ПК2.5, ПК2.6

Уметь: определять эффективность деятельности персонала
Знать: методы оценки эффективности управления персоналом

Содержание  
	6
	3

	
	1.
	Эффективность управления персоналом

Сущность, критерии, факторы, влияющие на её уровень. Методы определения и показатели эффективности затрат на персонал. 

Экономическая и социальная эффективность. Оценка трудового вклада. Комплексная оценка управленческого труда. Определение экономического ущерба, вызванного текучестью кадров.
	2
	

	
	Практическое занятие
	4
	

	
	32.
	Решение задач по анализу текучести кадров. 
	
	

	
	33.
	Расчет экономической эффективности затрат на персонал
	
	

	Курсовая работа
	20
	

	Тематика курсовой работы

1.  Социальная защита и развитие кадрового потенциала работника.  

2.  Управление персоналом в условиях кризиса: концепция, закономерности  и принципы.  

3.  Реструктуризация оплаты труда.  

4.  Организационное проектирование системы управления персоналом.  

5.  Организационная структура и методы построения системы управления  персоналом.  

6.  Формирование кадровой политики.  

7.  Особенности региональных рынков труда. 

8.  Управление инновациями в кадровой работе.  

9.  Прогнозирование создания новых рабочих мест с учетом внедрения но- вых технологий.  

10.  Планирование потребности в персонале.  

11.  Кадровый контроллинг. 

12.  Разработка систем стимулирования и мотивации персонала.  

13.  Современные технологии деловой оценки персонала.  

14.  Организация и методика аттестации персонала.  

15.  Управление профориентацией персонала.  

16.  Система служебно-профессионального продвижения.  

17.  Обеспечение высокого уровня качества и результатов труда.  

18.  Высвобождение персонала: анализ причин и выбор рациональных вариантов.  

19.  Правовые аспекты управления персоналом в условиях кризиса.  

20.  Внутрифирменная организация повышения квалификации персонала.  

21.  Управление кадровым резервом.  

22.  Управление адаптацией персонала.  

23.  Кадровое планирование на предприятии. 

24.  Организация и современные технологии обучения персонала.  

25.  Функциональный подход к анализу деятельности персонала.  

26.  Разработка проектов повышения эффективности деятельности персонала. 

27.  Современные кадровые технологии.  

28.  Подбор и расстановка кадров.  

29.  Комплексная система мотивации персонала.  

30.  Анализ зарубежного опыта управления персоналом.  

31.  Организационная культура и управление персоналом.

32.  Стоимостной подход к анализу деятельности персонала.  

33.  Информационное обеспечение работы кадровых служб.   

34.  Сущность и структура затрат на персонал.  

35.  Социально-психологические аспекты управления персоналом.  

36.  Развитие кадрового потенциала предприятия.  

37.  Основные подходы к оценке эффективности управления персоналом.  

38.  Оценка экономической эффективности проектов совершенствования системы управления персоналом.  

39.  Оценка социальной эффективности проектов совершенствования системы  управления персоналом.  

40. Стратегическое кадровое планирование.  

41.  Оценка эффективности затрат на профессиональное обучение.  

42.  Управление  трудовыми  ресурсами  и  экономическое  здоровье  предприятия.  
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ 2

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной  литературы (по вопросам составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Составление кроссворда по теме «Внешняя и внутренняя среда организации»

2. Составление схемы организационной структуры управления нашего техникума

3. Подготовка доклада по материалам периодической печати о типах стратегий применяемых отечественными организациями

4. Составление плана контроля за учебными занятиями и успеваемостью

5. Подготовка письменного сообщения о проведении предварительного, текущего и заключительного контроля в нашем техникуме

6. Составление процедурограммы принятия любого управленческого решения

7. Исследование процесса коммуникации в учебном заведении. Построение схемы официальных коммуникационных каналов учебного заведения (или предприятия общественного питания), их описание.

8. Написать реферат на тему «Поведения человека, который в определенных ситуациях проявляет лидерские качества (используя факты и события собственной жизни). 
9. Составление схемы оптимальной модели общения с воображаемым собеседником

10. Составление плана проведения совещания, переговоров.

11. Подготовка сообщения по теме «Анализ кадрового потенциала конкретного предприятия общественного питания»
12. Подготовка доклада по материалам периодической печати о состоянии безработицы в регионе.

13. Составление должностной инструкции работника предприятия общественного питания (по выбору)

14. Составление кроссворда по теме «Набор персонала»

15. Подготовка сообщения о нетрадиционных подходах к оценке персонала

16. Выполнение курсовой работы
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	Производственная практика (учебная)
Виды работ
Применение различных принципов управления и определение организационных структур управления для предприятий общественного питания различных организационно-правовых форм
	180
	

	Изучение  факторов внешней и внутренней среды организации
	
	

	Планирование деятельности предприятия общественного питания.
	
	

	Распределения полномочий и ответственности на примере конкретной организации.
	
	

	Определение способов мотивации персонала.
	
	

	Составление плана проведения контроля виртуального ПОП
	
	

	Выбор методов управленческого воздействия с учетом конкретной ситуации
	
	

	Оценка социально-психологических показателей коллектива
	
	

	Принятие управленческих решений
	
	

	Построение схем трансакций
	
	

	Изучение процесса коммуникации на ПОП
	
	

	Составление плана проведения совещания, переговоров, бесед
	
	

	Определение стилей управления
	
	

	Изучение невербальных средств делового общения
	
	

	Способы выхода из  стрессового состояния
	
	

	Разрешение конфликтов на примере конкретной ситуации
	
	

	Характеристика категорий работников предприятия общественного питания
	
	

	Составление резюме
	
	

	Проведении аттестации персонала
	
	

	Составление плана повышения квалификации и стажировки
	
	

	Анализ текучести кадров
	
	

	Анализ эффективности затрат на персонал
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:

1. Инструктаж. Ознакомление  с предприятием общественного питания

2. Ознакомление с подготовительным этапом обслуживания 

3. Участие в организации обслуживания посетителей в торговом зале        

4. Участие в организации обслуживания банкетов и приемов

5. Ознакомление и участие в специальных видах услуг и форм облуживания

6. Изучение материально-технической и информационной базы деятельности бара

7. Участие в подготовке бара к обслуживанию

8. Участие в отработке приемов и методов приготовления смешанных напитков

9. Расчет потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания

10. Экономический и организационно-управленческий анализ деятельности предприятии
11. Организация деятельности аппарата управления предприятием
12. Анализ эффективности организации управления предприятием
	216
	


4. Условия реализации  профессионального модуля 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Организации обслуживания в организациях общественного питания», «Организации и технологии обслуживания в барах», «Психологии и этики профессиональной деятельности», «Менеджмента и управления персоналом», лаборатории «Технологии приготовления пищи», банкетного зала 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Психологии и этики профессиональной деятельности»: 


- диапроектор, диафильмы, плакаты, дидактический материал, комплект учебно-методической документации.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Менеджмента и управления персоналом»: 


- диапроектор, диафильмы, плакаты, дидактический материал, комплект учебно-методической документации.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организации обслуживания в организациях общественного питания»: 


Технические средства обучения: электромиксер, кофеварка, блендер, контрольно-кассовое оборудование, электронное вес измерительное оборудование, кухонный комбайн, холодильник, электрическая плита, электрический чайник, микроволновая печь.

Оборудование: Барная стойка, столы обеденные, стулья, набор муляжей (различных блюд), набор муляжей (фруктов, овощей), набор муляжей (продукции бара), столовая посуда, столовые приборы, стеклянная посуда, столовое белье (скатерти, салфетки, ручники ), набор ножей, столовый сервиз, чайный сервиз, кофейный сервиз, набор столовых приборов, самовар, набор посуды из стекла, набор посуды из хрусталя, комплект столового белья (скатерти, салфетки), набор посуды из пластмассы, набор разделочных досок, подносы. Стенды: « Профессиональные термины», «Правила поведения официанта, бармена», «Техника безопасности», «Сегодня на уроке».
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы:
1. Конституция Российской Федерации

2. Гражданский Кодекс РФ, часть1,2

3. Трудовой Кодекс РФ

4. ФЗ "О защите прав потребителей", ФЗ -2 от 07.02.92 (с изменениями и
дополнениями от 18.07.11 № 2-ФЗ)
5. Правила      оказания      услуг      общественного      питания.
(Постановление Правительства  РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и
дополнениями от 04.10.2012)
6. ГОСТ Р  50762-95  "Общественное питание. Классификация предприятий"
7. ГОСТ Р 50764-95  "Услуги общественного питания. Общие требования"
8. ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»

9. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу» 

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

11. Квалификационный справочник должностей служащих. – М.: ИНФРА-М, 2002

Основные источники:

1. Анурова Н.И. Персонал в ресторане. Как создать профессиональную команду. – М.: ООО «Современные розничные и ресторанные технологии», 2006

2. Гребцова В.Е. Менеджмент: для студентов колледжей. – Ростов-на-Дону, Феникс, 2005

3. Кучер Л.С. Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на
предприятиях общественного питания. Учебник - М.: Деловая литература,
2010
4. Лукашевич В.В. Основы менеджмента в торговле. Учебник для ССУЗ. – 2-е изд., перераб. И доп. – М.: Юнити, 2004

5. Лукашевич В.В. Управление персоналом. – М.: Деловая литература, 2001

6. Морозов А.В. «Деловая психология», С-ПБ, «Союз»,2009г;

7. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного
питания Ростов - на - Дону, изд. дом "Феникс" 2010г.
8. Усов В.В. Профессиональная этика и психология в общественном питании. – М.: Высшая школа, 2010
9. Н.Г. Юдов, Н.Н. Костов, Л.Д. Попов  «Обслуживание на предприятиях общественно питания», учеб.пособие. - М.: Высш. школа, 2009. – 232 с., изд. «Техника». НРБ

Дополнительные  источники:

1. Справочник руководителя предприятия общественного питания. -М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2000
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания. -М.: Хлебпродинформ, 1996,1997,2006, 2007г.г.( сборник   технологических  нормативов )
3. Сборник   нормативных   и   технологических   документов,
регламентирующих    производство    кулинарной    продукции.   -М.:
Хлебпродинформ,  2001
4. Н.Анурова, А.Купцов Азбука ресторанов сервиса – М.: Издат. дом «Витрина»,  2002
5. С. и Л.Зигель, Х.и Р. Ленгер, Г.Штиклер,  В.Гутмайер  Ресторанный сервис. –М.: Центрполиграф, 2002
6. Шевченко В.Н. Некоторые вопросы протокольной практики. -М:
Воскресенье, 1997
7. Селезнева И.Б. Приглашение к столу. - М.: Воскресенье, 2001
8. Палли М. Справочник совершенного хозяина ресторана: 100 идей
для достижения превосходства в конкурентной борьбе. -М.: Современные
ресторанные и розничные технологии, 1999
9. Кристофер Эгертон-Томас Ресторанный бизнес: Как открыть и
успешно управлять рестораном: Пер. с англ. - М.: РосКонсульт, 1999
10. Хорст  Ханиш Искусство сервировки. - М.: Ниола-Пресс, 1998
11. .И.Панкеев Инциклопедия этикета. –М.: Олма – Пресс, 2009
12. Журналы: "Питание и общество", "Ресторан", "Ресторанный
бизнес", "Ресторанные ведомости", "Вы и ваш ресторан", «Гастрономъ», «Ресторатор», «Фюжн»

13. Ю.Инга Вольф Современный этикет. - М.: Издательский дом "Кристина", 2010
14. П.Ляпина   И.Ю.    Организация   и   технология   гостиничного обслуживания. - М.: ПрофОбрИздат, 2001
15. Юдов, Костов, Попов, Организация обслуживания на предприятиях общественного питания М.: Высшая школа, 1981г.
16. .Н.В. Коршунов Организация обслуживания в ресторанах М.: Высшая школа, 1980г.
17. Шепель В.М. Имиджелогия.  - М.: Народное образование, 2012
18. Под рук. Тутушкиной М.К. Практическая психология для менеджеров. – М.: ИИД «Филин», 1997

19. Гусев И.Е. Современная энциклопедия этикета. – Минск: Харвест,1999

20. Лебедева М.М., Холонова Т.И. Протокол и этикет деловых людей. – М.: ИНФРА, 1994

21. В.Г. Крысько «Социальная психология в схемах», М, 2011г.
22. М.И. Еникеев «Общая и социальная психология», М, 2008г.
23. Раиль Кашапов «Типология личности или какие мы разные», М, 2009г.
24. Юрий Рогозин «Книга об умении жить среди людей», М, 2010г.
25. Гленн Вилсон, Крис Макклафин «Язык жестов», С-ПБ, 2012г.
26. Г.М. Андреева «Социальная психология», М, 2009г.
27. Е.В. Андриенченко «Социальная психология», М, 2008г.
28. А.Я. Анцупов, А.И. Шипилов «Конфликтология», М, 2008г.
29. А.Д. Барышева, Ю.А. Матюхина, Н.Г. Шередер «Этика и психология делового общения», М, 2009г.
30. И.К. Гайнутдинов, А.К. Котова «Психология», С-ПБ, 2008г.
31. Д. Хьел, Д. Зиглер «Теория личности», М, 2011г.
32. Э.В. Ильенков «Что такое личность?», М, 2009г.;

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


?????

По окончании междисциплинарного курса «Психология и этика профессиональной деятельности» в профессиональном модуле 4.3.2. «Организация обслуживания в организациях общественного питания» предусмотрен экзамен в форме компетентностно-ориентированных заданий.


МДК 02.03 «Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания».

Практические работы выполняются в тетрадях  в форме решения ситуационных задач, составления схем, таблиц, анализа ситуаций.

Курсовая работа выполняется по теме, выбранной студентом из утвержденного списка. В процессе подготовки курсовой работы студент получает консультации со стороны преподавателя.

Экзамен проводится в форме компетентностно-ориентированных заданий.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля 4.3.2. «Организация обслуживания в организациях общественного питания» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Выполнение работ по профессии рабочего».

Освоению профессионального модуля 4.3.2. «Организация обслуживания в организациях общественного питания» предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин «Экономика организации» и «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда», а также освоение профессионального модуля 4.3.1. «Организация питания в организациях общественного питания»
При работе над курсовой работой обучающимся оказываются консультации. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля 4.3.2. «Организация обслуживания в организациях общественного питания » и специальности «Организация обслуживания в общественном питании».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов.

Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
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

	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
	- выполнение организации, осуществления и контроля процесса подготовки к обслуживанию;

- формулирование цели, задач, средств, методов и форм обслуживания;

- изложение классификации услуг общественного питания;

- демонстрация особенностей подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

- изложение характеристики методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара,    приема сбора использованной посуды и приборов, требований к проведению расчета с посетителями.
	Экспертная оценка выполнения практического   

задания и лабораторной работы 

Экспертная оценка на практическом занятии

Тестирование

Контрольная работа

Экзамен по профессиональному модулю

Экспертная оценка курсовой работы



	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
	-  демонстрация управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей и требования к ним и выполнение расчетов с посетителями;
- выполнение подбора видов оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и расчётов их необходимого количества в соответствии с типом и классом организации общественного питания;
- выполнение организации, осуществления и контроля процесса обслуживания с использованием различным методов и приемов подачи блюд и напитков, техника подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

- определение целей, задач, категорий, функций, видов и психологию менеджмента, принципов и стилей управления коллективом, процесса принятия и реализации управленческих решений, методов оптимизации, основ организации работы коллектива и применение приемов делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

- изложение психологических свойств личности, психологии труда в профессиональной деятельности, психологии коллектива и руководства, психологических аспектов управления профессиональным поведением, урегулирование конфликтных ситуаций в организации.

	

	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	- определение потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;

- определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	

	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	- демонстрация выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания; 

- выбор, оформление и использование информационных ресурсов, необходимых для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

- составление и оформление меню, карты вин и коктейлей, осуществление   консультирования потребителей;

- изложение информационного обеспечения услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование
	

	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
	-анализ производственных ситуаций;

- определение и анализ показателей эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

- нахождение показателей эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;
	

	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	- оценка качества обслуживания и подготовка предложений по его повышению;

- выбор и определение показателей качества обслуживания,       разработка и представление предложений по повышению качества обслуживания;
- изложение критериев и показателей качества обслуживания.                                  
	


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
	- обоснование выбора профессии;

- участие в мероприятиях профессиональной направленности;

- проектирование индивидуальной траектории профессионального развития
	Эссе

Портфолио

Презентации

Сертификат, свидетельство, диплом

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- определение задач деятельности с учетом поставленных целей и способов их достижений;                                                                - структурирование задач деятельности;                - обоснование выбора методов и способов выполнения профессиональных задач;                     - осуществление оценки эффективности деятельности;                                                              - осуществление контроля качества деятельности
	Интерпретация результатов деятельности студента в процессе освоения ОПОП, выполнения лабораторных работ,  в ходе практичес-ких занятий, УП и ПП Портфолио студента  (отзыв работодателя, дневник практики и т.д.)

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- владение алгоритмом анализа рабочей ситуации;                                                                        - выбор способов и средств осуществления деятельности с учетом определенных факторов;                                                                             - выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;                                                 - проведение контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;                                             - выполнение функциональных обязанностей в рамках заданной рабочей ситуации
	Интерпретация результатов деятельности обучающегося в процессе освоения ОПОП, выполнения лабораторных работ, в ходе практических занятий, учебной и производственной практики

Отзыв работодателя

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- осуществление взаимодействия с коллегами в процессе решения задач;                       - проявление коллективизма;                                     - владение технологией эффективного общения (моделирование, организация общения, управление общением, рефлексия общения) с коллегами, руководством, потребителями
	Экспертное наблюдение в ходе освоения ОПОП Тестирование

Экспертное наблюдение в ходе  формализованных образовательных ситуаций

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- осуществление соотнесения результатов выполненных заданий со стандартизированными нормами;                               - выполнение управленческих функций;                 - выполнение должностных обязанностей в рамках изучаемой специальности
	 Экспертное наблюдение  в ходе освоения ОПОП Экспертное наблюдение            в ходе  формализованных образовательных ситуаций
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