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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля 
ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен»
1.1. Область применения примерной программы


Рабочая программа профессионального модуля – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы  по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО  100114 Организация обслуживания в общественном питании (базовой подготовки) в части освоения рабочей профессии Бармен и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.2.  Организовать выполнение заказов потребителей.
После освоения учебной и производственной практики (по профилю специальности) – данного модуля присваивается рабочая профессия Бармен 4 разряда. 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

С целью овладения соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:           

для бармена 4 разряда

Подготовки бара к обслуживанию гостей. 

Приготовления украшений и ёмкостей для коктейлей

Обслуживания посетителей за барной стойкой 

Использования весоизмерительного и электронно -кассового оборудования
Организации снабжения баров

Расчетов с посетителями и составления отчетности бармена

Приготовления безалкогольных смешанных напитков, смешанных напитков «микс дринк», длинных смешанных напитков, коротких и средних смешанных напитков, напитков для компании, коктейлей-аперитивов и коктейлей-диджестивов, горячих смешанных напитков (хот дринк)

1.3. Количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего – 180 часов, в том числе:
учебной и производственной практики – 180 часов.

2. Результаты освоения профессионального модуля 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен» в том числе профессиональной компетенцией:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.2.
	Организовать выполнение заказов потребителей.


3. Структура и содержание профессионального модуля ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен»
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 1.2
	«Выполнение работ по профессии Бармен»
	144
	
	
	
	
	
	144
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	180
	
	
	
	
	
	144
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен»
	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 05.02  Выполнение работ по профессии бармен.
	
	180 часов
	

	Производственная практика (учебная)
Виды работ:

Подготовка бара к обслуживанию гостей. 

Приемы работы бармена.

Приготовление украшений ёмкостей для коктейлей
Обслуживание посетителей за барной стойкой готовыми к потреблению  безалкогольными и слабоалкогольными напитками
Обслуживание посетителей за барной стойкой готовыми к потреблению безалкогольными смешанными напитками.

Обслуживание посетителей за барной стойкой готовыми к потреблению горячими напитками.
Обслуживание посетителей за барной стойкой готовыми к потреблению кондитерскими изделиями.
Обслуживание посетителей за барной стойкой готовыми к потреблению холодными и горячими блюдами и закусками.
Музыкальное  обслуживание
Приёмы и методы работы на весоизмерительном и электронно -кассовом оборудовании
Организация снабжения баров.
Порядок и формы расчета, отчетность бармена
Правила профессионального поведения бармена
	144 часа

	

	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ:
- Ознакомление с помещениями бара, их оснащением.
- Овладение навыками составления различных вариантов меню и карты вин, коктейлей
- Приобретение навыков получения, подбора и подготовки посуды и приборов;  алкогольных и безал​когольных напитков

- Ознакомление с порядком получения с производства (кладовой) необхо​димой продукции (товаров), ее подготовки к реализации.

- Освоение приемов приготовления смешанных напитков и  техники приготовления напитков методами: «shake», «blend», «build», «stir»и работы с джиггером. 

- Ознакомление с ассортиментом безалкогольных смешанных напитков различных групп, приготавливаемых в баре.
- Отработка навыков подбора посу​ды для подачи безалкогольных коктейлей. 
- Отработка техники смешивания компонентов с соблюдением очередности и пропорциональности.

- Овладение приемами приготовления и оформления безалкогольных смешанных напитков различных групп
- Приготовление смешанных напитков «микс дринк»

- Приготовление смешанных напитков «микс дринк»

- Ознакомление с ассортиментом, овладение навыками подбора посуды, приготовления, оформления  и подачи. («Хайбол», «Коллинз», «Кулер)
- Приготовление длинных смешанных напитков:

(«Хайбол», «Коллинз», «Кулер)

- Приготовление коротких смешанных напитков
- Приготовление коротких смешанных напитков: (джулепы, сангари, фиксы, коблеры

- Приготовление напитков для компании: крюшонов, глинтвейна, сбитня, медового напитка

- Приготовление коктейлей-аперитивов
- Приготовление коктейлей-диджестивов 
- Приготовление горячих смешанных напитков (хот дринк).

- Приготовление горячих смешанных напитков (хот дринк).

- Организация снабжения баров
- Освоение навыков расчета с посетителями в баре.

- Сбор посуды, уборка барной, стойки, инвентаря.
- Ознакомление с отчетностью в баре. 
- Овладение навыками составления отчетной документации
- Овладение навыками приготовления чая, приемами и правилами его от​пуска.  
- Освоение навыков обжаривания кофейных зерен, размалывания их в кофемолке, приготовления кофе в кофемашине
- Приобретение навыков приготовления и отпуск кофе: по-восточному, эспрессо, каппучино, по-ирландски, по-мексикански, по-французски, латте, мокко.
	36 часов


	


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

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Организация и технология обслуживания в барах» 
         Оборудование учебного кабинета «Организация и технология обслуживания в барах»
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
Основные источники:

1. Кучер Л.С. Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Учебник - М.: Деловая литература, 2010

2. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного
питания Ростов - на - Дону, изд. дом "Феникс" 2010г.
3. 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. Н.Анурова, А.Купцов Азбука ресторанов сервиса – М.: Издат. дом «Витрина»,  2002
2. С. и Л.Зигель, Х.и Р. Ленгер, Г.Штиклер,  В.Гутмайер  Ресторанный сервис. –М.: Центрполиграф, 2002
3. Шевченко В.Н. Некоторые вопросы протокольной практики. -М:
Воскресенье, 1997
4. Селезнева И.Б. Приглашение к столу. - М.: Воскресенье, 2001
5. Палли М. Справочник совершенного хозяина ресторана: 100 идей
для достижения превосходства в конкурентной борьбе. -М.: Современные
ресторанные и розничные технологии, 1999
6. Кристофер Эгертон-Томас Ресторанный бизнес: Как открыть и
успешно управлять рестораном: Пер. с англ. - М.: РосКонсульт, 1999
7. Хорст  Ханиш Искусство сервировки. - М.: Ниола-Пресс, 1998
8. .И.Панкеев Инциклопедия этикета. –М.: Олма – Пресс, 1999
9. Журналы: "Питание и общество", "Ресторан", "Ресторанный
бизнес", "Ресторанные ведомости", "Вы и ваш ресторан", «Гастрономъ», «Ресторатор», «Фюжн»

10. Ю.Инга Вольф Современный этикет. - М.: Издательский дом "Кристина", 2000
11. П.Ляпина   И.Ю.    Организация   и   технология   гостиничного обслуживания. - М.: ПрофОбрИздат, 2001
12. Юдов, Костов, Попов, Организация обслуживания на предприятиях общественного питания М.: Высшая школа, 1981г.
13. .Н.В. Коршунов Организация обслуживания в ресторанах М.: Высшая школа, 1980г.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен» является освоение  ПМ 02. Организация обслуживания в организациях общественного питания».
Освоению профессионального модуля ПМ 05.02 «Выполнение работ по профессии Бармен» предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин «Экономика организации», «Бухгалтерский учет», «Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

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 

	ПК 1.2. Организовать выполнение заказов потребителей.
	Подготовки бара к обслуживанию гостей. 

Приготовления украшений и ёмкостей для коктейлей

Обслуживания посетителей за барной стойкой 

Использования весоизмерительного и электронно -кассового оборудования
Организации снабжения баров

Расчетов с посетителями и составления отчетности бармена

Приготовления безалкогольных смешанных напитков, смешанных напитков «микс дринк», длинных смешанных напитков, коротких и средних смешанных напитков, напитков для компании, коктейлей-аперитивов и коктейлей-диджестивов, горячих смешанных напитков (хот дринк)
	Экзамен по профессиональному модулю.
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