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I. IIАСПОРТ ПРОГРАМlЧIЫ

ПрофессионilJlьнiш среда: комфортная.
НаименовЕl}tиg профе ссионtlль ного н€lправления : <<Барм е н >).

Ш. СОДЕРЖЛНИЕ ПРОГРЛNINIЫ

Введенrrе (5 - I0 мпнут).
1. Краткое описание профессиоцального направления.
Специалист в сфере ресторанного сервиса предоставляет гостям

высококачественные услуги, связанные с продуктами питания и напитками.
Спецrlа.гtист в сфере общественного питания, как правило, работает в
коммерческом секторе, предл€г€ш клиентам широкий спектр услуг. Тип и
каЧеСТВо необходимоЙ услуги напрямую зависят от оплаты, производимой
КJIИеНТОМ. Поэтому такоЙ специЕtпист всегда должен выполнять свои
ОбязанностипрофессионЕlльно ив контакте с кJIиентом, чтобы соответствовать
его ожиданиям и таким образом поддерживатъ, и расширять свой бизнес.

Как правило, он работает в гостинице или ресторане. Качество и уровень
УСЛУГ, предоставляемых заведением и ожидаемых гостями, могут отJIичаться,
Тип Подачи услуги з€lвисит от целевой аудитории: от простых схем
СамООбслУЖивания до изысканного подхода, при котором блюда готовятся на
столе гостя. Последний подход роднит эту сферу успуг с театром.

Высококачественные услуги в сфере питания требуют от специttлиста
обширных зншrий о международной кухне, напитках и винах. Он должен
ОбеСпечрrть полноg соблюдение общепринятых прав}Iл обслуживания и знать
СПОСОбы Приготовления фирменных бrпод и напитков дJш подачи на стол
ПОСеТИТеЛя или в баре. Официант играет важнеЙшую роль во встрече гостя и
формировании его впечатления от посещения заведения. Здосъ огромноs
Значешtе имеют гrрофесслrонzll1изм и *rзобретательлtость, хороцrr.iЁ манеры,
безукоризненное взаимодействие с гостями, уверенность в себе, абсолютное
СОблюДение личноЙ и пищевой гигиены, приятнaш внешность и практические
нtlвыки.

Для подачр1 дел}tкатесов, нап}1тков tI вин иgполъзуется бо:rъшое
КОЛИчеСТВО РаЗнообразных инструментов и материсlлов. Специалист в этой
сфере знаком с принцLrпами и.х применения наряду с обычными
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Базовый очный 90 минут Учащиеся 6-1t
классов

Нарушение слуха:
- глухие

- слабослышащие



принадлежностями для сервировки.
Независимо от рабочей среды, универсаJIьными качествами

высококJIассного специrlлиста являются превосходные навыки коммуникации
и заботы 0 госте. Официанты могут работать как в соGтitве коллектива, так и
сотрудничать с другими группами llepcoнzlJla гостиницы или ресторана.

Профессия офичиант (бармен) входит в ТОП-50 наиболее востребованных
нарынке труда, новых и персttективных профессий, которые требуют внедрения
в образовательныЙ процесс современных технологий на уровне международных
стаFrдартсв rr rrередOвых fipaкT}rк.

2. VIесто и перспективы профессионального направления в
современной экономике крымского региона, страны, мира.

По мере глоба_пизации в сфере кулиЕарииз а также расширения прiктиклI
пУтешествиЙ в р€lзвлекательных и деJIовых целях и, соответственно,
мобильности людеЙ на международном уровне, персонilJI ресторанной
индустрии стаIIкивается с новыми возможностями и требованиями, Для
тtlJItlнтJIивого рестOрtrгора существует множество коммерческих и
международных возможностей; вместе с тем они вызывают необходимость
понимать рilзнообразные культуры, тенденции и требуют умения работать в

различных учреждениях.
Компетенция ресторtlнный сервис может стать уверенным стартом в

индустрии питания. Это официант, бармен, бариста в одном лице.
В системе профессионального образования это специ€tJIист по

ОРганиЗации и оболуживанию в общественном питании, от работы официанта,
до у правления рестораном.

На сегодняшний день средняя зарплата официаrтта, бармена, бариста в
Крыму * 35 000-50 000 руб. Чаще всего эти профессии удается совмещать с

учебой, благодаря сменным графикам.
Бармен 

- 
это представитель сферы услуг, который постоянно общается

С пЮДъми (если работает за барной стоЙкоЙ). Его характеристика должна
вклЮчать коммуникабельность, доброжелательность и терпеливость.

3. Необходимые навыки t| знflцt|я д.пя овладешия шрофессшей.
Бармен делает нturитки и смешивает ик в прааильной прOпорции. Основу

Работы бармена составляет приготовление коктейлей, подача их и других
HaIrиTKoB клиентам, а также получение за это платы. Сотрулники могут
работатъ как за стоЙкой, попучая заказь[ клиентов? и ср€lзу выполняя их, а
также в crrsrýlfuTbfio отвf;деFtном ]vfecТe.

Бармен должен уметь:
. обращаться со всеми инструментами, видами посуды, напитками,

ингредиентамц кOторые применяются в его работе;



. владеть приемами приготовления базовых коктейлей, и тех, что
заявлены в меню конкретного заведения.

Бармен должен знать:
. принIшпы обрачения с ра]ными напиткаlми и ингредиент€lми, правила

их хранения, сочетzlния, пOдачи;
. основы ltсихологии, конфликтологии, гигиены, санитарных норм.
Кроме всего rтеречисленного, важно, чтобы бармен был приветJIивым,

вежливым, сдержанным с четкой диtоlией, опрятным внешним видом, должен

уметъ общаться с людьми с рirзными характерами.

4. Интересные факты о профессиональном направлении.
Функции? которые в современном мире выполняет бармен, описывitются

ещё в письменных источниках flревнего Вавилона, 'Гак, в статьях Законника
Хаммурапи, правившего в |792-5а гг. до н.э., были установлены правила
финансовых отношений между хозяином питейного заведения и гостями.

Бармен специzшист, в совершенстве владеющий искусством
прý{гOтsвлgIil{я, офор*яления и rrодачя напитков. Названltе профессIil{ цроIrзошло
от английского bar и mаrr (то есть, человек за барной стойкой).

Согласно официаrrьным сведенIбlм, профессия бармена обязана своим
появлением кзолотой лихорадке) в Америке, где специ€tльно для
золотоискателей магаtзины были раздедены на две зоны: торговую и для отдыха,
Именно в зоне дJuI отдыха первые бармены смешив€lJIи коктейли из остатков
выпивки, и потчевaulи ими посетителей баров.

В 1862 году в Нъю-Йорке был выпущен первый кодекс
профессиOн€шьного бармена, который содерж€rл рецеIтгы коктейлей и сведения
о рi[tлt{чt{ых напитках. Её автором был Щжерри Томас, котtlрый сам fiрOработаrt
к тому моменту несколько лет за барной стойкой.

5. Связь профессиональной пробы с реальной трудовой
деятельностью.

Профессион€lльная проба направлена на формировzlние интереса к
профессии кОфициант>, способствует саморtlзвитию и самоопределению
школьников, способных в дальнейшем к обучению по данной профессии.

Профессионt}льнiш проба дает понятие о личноrt гигиене, с€lнитарии трудц
предприятии общественного питания.

Работа современного бармена уже давно не ограничивается просто
приготовлением н€lпитков. Помимо всего прочего (повелитель шейкеров>
доJDкен быть немного шоумено[ц немного психологом, немного сOмелье. Такая
уl{иверса.]lьltоý]]ъ rrрос}ессии ЕаIrрямую связана с профессионаJtъньlми
обязанностяNlи бармена, который доJDкен готовить напитки, выбирать
соответýтвующую rrосуду, креативно оформлять и подавать напитки, развлекать



гостей, консультиров€tть посетителей на предмет выбора наIIитков, (гасить)
конфликтные ситуацтпи и просто общаться с клиентами.

Шостановка задачш (ý минут).
l. Постановка целп l| задачи в рамках професспошальной пробы.
1. Подготовить рабочее место дIя приготовлениrI коктейлей, соблюдая

прtlвила ТБ. Рассказать о методilх приготовления смешанных нtшIrгков и
кOктейлей, используемой посуде.

2. Цракпаческое задание ýо шриготOвлению бgзалкогольных кокгейлей
р€lзными методalми.

2. Щемонстрация итогового результата.
Презентаrцля приготовленных коктейлей.
Выполrrенше заданпя (55 мшшут).
1. Подробная ftнtтрукцпя по выполпенпю задffнпfl.
t, Технология приготовления напитков:
1) изучение методаБилд (в стакане подачи);
2) изучение метода Стир и стрейн (в смесительном стакане);
3) изучение метода Шейк (в шейкере),
4) способы оформления коктейлей.
IIIаги.

ипвештарь ПDоведеппе
Барная
стойка/парта

Барное
оборудование

Барное стекло

Барный инвентарь

Полотенце для
полировки стекла

Ветошь для
уборки

Подготовка рабочего места
о Приготовить необходимые ингредиенты для приготовления
коктейлей (расположить бокалы и инвентарь)
о Разместить необходимое оборудование (доска, барный Hork
и прочие барные инструменты)
о Сделать заготовки для коктейлей (соки цитрусовых
и украшения)
о При организации рабочего места представьте, как вы будете
использовать инструмент, и какой рукой его брать (оборулование
размещается со стороны той руки, ко,горой берется инсrрумент)
о Инвентарь, необходимый для приготовления коктейлей,

располагают на нихсней стойке бара:
- шейкер - в разобранном и персвернутом виде на полотняной
салфетке;
- джиггер - в стакане с чистой водой, рядом с другими мерными
емкостями в tIеревернутом виде,
- барную ложку - в высоком стакане с чистой водой.
В процессе ttриготовления коктейлей воду в стакане постоянно
зап,lеняют.
В улобном для бармена месте на рабочей поверхности барной
стойки, на полотняной салфетке располагают барные нож-вилку,
щипцы, ноя(-сомельс, штопор, открывалки, щипцы для
открывания шампанского.
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2. Рекомендации для наставника по организации процесса
выполнения задания.

Наставник наглядно демонстрирует процесс подготовки рабочего места,
процесс приготовлениr[ коктейлей, соблюдение правил техники безопасности на
рабочем месте при работе с инструмеЕтами и инвентарем (ножи, стекло и т. д.).

Коштроль, оценка и рефлексшя (20 минут).
l. Крштерип успешного выполltеншя зflдания:
с Только все необхолIмое оборудован}lе, }цIструменты и цнвентаръ"
о Увереннаяработа.
о Корректн€ш организация рабочего места.
. Правильное расположение продуктов, наIIитков на витрине.
r Гигиена на рабочем месте-
о Презентация и общее впечатление.
2. Рекомендацпи по контролю результата, процедуре оценки.
Презекгаrция готовых безалкогольных коктейлей.
3. Вопроеы для рефлекени обучающихся.
Вызвал JIи у вас интерес процесс приготовпения кокгейлей?
Какими навыками должен обладать бармен?
Что Вам понравилось в данной профессиональной пробе?
Будете ли Вы исполъзовzIтъ поJIученные умения в повседневной жизни?
Ваши пожел€*1ия Ео проведению профессиональной кробы?
Считаете ли Вы нужным проводить подобные профессион€tJIьные пробы в

дальнейшем?
Чему Вы хотели бы еще научиться?

пI. ,at.r[' лпет

НаимеповаIIше

техппческие
характершстпкп
пеобходпмого с
прпмечапЕflitlI

Кол-во

Расчет
на группу (

чел.lца 1

чеJl.)

Степеrrь
пеобходпмостп
(шеобходпмо/
ошцпопальпо)

Барная стойка /
парта / стол

На усмотрение
ооганизатоDа

aJ На группу Необходимо

Барный органайзер
На усмотрение
организатора

7 На групгry Необходимо

Емкость для льда с
совком

На усмотрение
оDганизатоOа

J На группу Необходимо

Барный коврик
На усмотрение
организатора

2 На группу Необходимо

.Щоска разделочнаllэ
но}к

Наусмотрение
организатора

2 На групrrу Необходимо

Шейкер
На усмотрение

оl]ганизатооа
J На группу Необходимо

l
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смесительный
стакан

На усмотрение
организатора

J На группу Необходимо

Барная ложка
На усмотрение

организатора
aJ На групгту Необходимо

f{хсиггер 40/20,
50l25

На усмотрение
организатора

лJ На группу Необходимо

Барное ситечко /
стрейнер

На усмотрение
организатора

J На группу Необходимо

Сквизер /
соковыжим€lJIка для

цитрусовых

На усмотрение
организатора

aJ На групry Необходимо

Барное стекло
На усмотрение

организатоDа
т2 На группу Необходимо

Пролукты {фрукты,
соки. сиропы)

На усмотренне
организатора

На группу Необходимо

ry.п ожешЕе п дополненпя
Ссылка Коммептарпй

https : //nationalteam,worldskills. ru/skills/tekhniki-
рrigрtочl en iy a-koktey l еуl

Техники приготовления коктейлей
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Прилоясение 1.

АнкЕтА
участппка профессшональной пробы

1. ,Щанные о заполнителе:

Фамилия, имя

Учебное заведение

Класс

2. Что Вам понравилось в данной профессиональной пробе?

3, Булете ли Вы использовать полученные умения в повседневной жизни?

4. Ваши предложения по проведению профессиональной пробы:

5. Считаете ли Вы нуrкным проводить подобные профессиональные пробы в
да.гlьнейшем?

6. Чему Вы хотели бы еще научиться?

Спаспбо за участше в професспоЕальпой пробе!
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Прилоrкение 2.

БезалкогольlIые коктейли
1.

Назваппе цапптка: Электро-кол
N{етод прпготовления: В бокале
Бокал: Хайбол

tt

назваппе ýапптк&: Санрайз с розовым перцем
Метод пршготовлеЕия: В бокале
Бокал: Хайбол
Украшелlие: Щолька апельсина и мята

напмеповацпе
trродyктов 1}Iл Др. Прпготовлtепае

Сироп <Гренадин> 2а В бокал со льдом влить сок, газированную
воду и перемешать, В середину бокала
вылить сиропы, чтобы создать слои из
цветов, Готовьяй напиток украсить
долькой апельсина и мятой. Подавать с
трубочкой.

Сироп <<Розовый перец) 10

сок апельсиновый 100

Газированная вода 50

2.

Назвашие Еапитка: Кофе-тоник
Метод шрпготовлеппя: В бокале
Бокал: ,.Щля белого вина
Украшеппе: Коктейльная вишня

нашмеповаlIпе
ш]rодVктов

Мл Др. ПрпготопгlеЕце

Сироп <Личи> э В бокал положить коктейльную вишню
и налить сиропы <Личи> и кРозовый
пер9ц>, добавить лод, нЕU]ить тоник и
влить в середину бокала сироп кБлю
Курасао>, Последним слосе{ налить
эспрессо.

Сироп <Розовый пеDец> 5
Сироп <Блю IФрасао> 10
Тоник 100
Эсrrрессо 10

aJ.

назваппе цашllтка: ИтальянскЁш содовiul
Цlgтод приготовления: В бокшrе
Бокал: Хайбол
Украшешие: Слайс лимона, соцветие мяты

напмеrrованце
Е]rодуктов Мл Др. Прlготов.rrешпе

Сироп <Зеленая мята)) В наполненный льдом бокал налить
сиропы и сок лимона) добавить
г€lзированную воду, хорошо перемешать,

украсить. Подавать с трубочкой.

Сироп <Лемонграсс>
сок лимона
ГазированнаlI вода долив
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Украшение: Ананас, коктейльнаJI вишня
нашмеrrовашие

продYктов Мл Др. Прпготовлешше

Сироп <<Кокос>> Налить в бокал сиропы и лимOнный сок,
наполнить бокал льдом, добавить
газированную воду, хорошо перемешать,
украсить. Подавать с трубочкой.

Сироп <<Блю Курасао>
сок лимона
Газированная вода долив

5.

Названlле наrrитка: Утренняя прохлада
Метод приготовлеция: Мадл-билд
Бокал: Харрикейн
Украшепше: Слайс оryрца

напмепоýаЁпе
продYктов Мл Др. Приrотов"гlение

Сироп <Мёд> Апельсин и лайм размять мадлером в
харрикейне, Наполнить бокал
измельченным льдом, налить сиропы,

Сироп <Оryречный>

Щольки апельсина 2 шт.
!ольки лайма 2 шт. газированную воду и перемешать барной

лоrккой. Украсить слайсом оryрца.
Подавать с трубочкой.

Газированная вода долив

6.

Название напитка: Клубничный лимонад
Метод прпготовления: Шейк
Бокал: Хайбол
Украшенпе: Кпубника

напмеповаппЁ
ПDОДYКТОВ

Мл Др. Прпготов.гlеппе

Сироп <Клубника> 20 все компоненты кроме содовой смешать
Пюре <<Малина> 30 в шейкере со льдом и перелить в бока.гr.

Украсить кгrубникой. Подавать с
трубочкой.

сок лимона 20
сок апельсиновый I00

7,

назваппе напптка; Эльза
Метод tIрцготовJlеýця: Шейк
Бокал: Коктейльная рюмка
tцрашепие: Ежевика и мята

НапмешоваIIпе
ПDОДЧКТОВ

Мл Др. Пршготовгlешпе

Сок персиковый Все ингредиенты поместить в шейкер и
тщательно взбить. Готовый коктейль
перелить в коктейльную рюмку, украсить
свежей ежевикой и соцветием мяты.

Сок виноградный
Сироп кокосовый
Сироп кБлю Кyрасао>
Сливки 35оlо
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8.

назваппе шапптка: Экзо
Метод прпготоц,цешпя: Шейк
Бокал: Харрикеilц
Украlцение: без украшения

напмешовашпе
ПDОДЧКТОВ

Мл Др. Пршготовtlешие

сок персиковый Все ингредиенты поместить в шейкер и
тщательно взбить. Готовый коктейль
перелить в бокал харрикейн. Подавать с

Сок мультифDчктовый
сок лимона
Сироп <Пряный манго) трубочкой.
Сироп <Бабл гам>
МороженЕое с-цивочное J

барные
ложки
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