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I. ПАСПОРТ ПРОГРЛММЫ

Профессионttльная среда: комфортная.
НаIяlrtеяо ванlяе професý ио яаJIьного направлениrI : о фlt циант, бармен,
Автор программы: Сигачева Елена Васильевна, преподаватель.

Николаенко Анжелика Витальевна, преподаватель.
Контакты автора: Ресгryблика Крым, г. Симферополь, http://rkig.edu.ru" телефон

(3652) 27_00-38, (з652) 60_03-78

Вид Формат
проведенпя

Время
проведеЕпя

Возрастная
категоDшя

Щосryпность для
yчастЕпков с оВЗ

Базовый Очный 90 минут Учащиеся 6-11
кJIассов

Нарушение сJц/ха:
_ глухие

- олабослышащие

II. СОДВРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

Введение (5 - r0 мпнут)
1. Краткое описание профессиоЕального паправлеция.
Практически в каяцом городе есть заведения общественного питания) где

трудятся официанты и бармены. Эти профессии относятся к одному из самых
востребованных видов деятельности,

Профессия официанта, бармена довольно важна в ресторанном бизнесе,
поскольку именно они являются "посредниками" между посетителем и заведением.

Именно от того, насколько качественно выполняет свою рабоry линейный
персон€Lл заведения, зависит, булет ли ресторан успешным и посещаемым,

Слово <<официант) произошло от латинского определения <officium>, которое
переводLlтся кgк (усýугаr любезноg,гь>>. Наука обслужнвання нs проста? как каNtется на
первыЙ взгляд. Принести-унести блюдо - это только часть работы официанта. Ватсно
научиться грамотно сервировать стол, располоя{ить гостей к заведению, помочь сделать
лучший гастрономический выбор.

Это искусство, которое помогает сделать прием пищи эстетическим действом.
Эr'о удивитеJIьная работа, на первый взгляд, очень лёгкая, но в которой нужна

грация и умение держать всё ровно.
Специалист в сфере ресторанного сервиса предоставляет гостям

высококачественные услуги, связанные с продуктами питания и напитками,
обеспечивает полное соблюдение общепринятых правил обслуживания и способов
приготовления фирменных блюд и напитков для подачи на стол посетителя.

Профессия официант входит в ТОП-50 наиболее востребованньш на рынке труда,
новых и перспективных профессий, которые требуют внедрения в образовательный
процесс современных технологий на уровне междуFIародных стандартов и передовых
практик"



2. Место и перспективы профессиональшого паправлепия в совремешной
экOнOмике крымскOг0 региOна, страны, мира.

Официант - это (лицо> и (душа) любого бара, кафе или ресторана. От него
зависит настроение клиента, а значит прибыль, и успешность бизнеса. Благодаря
гл+бьчяяэацшн в сфере I,IндустриI{ питанI,iя, офичлlанты иý{еют возý{оя(ность работать по
всеЙ России. Щля многих ресторанов высокоЙ кухни и прести}кных заведений нужны
официанты особой квалификации, Спрос на услуги талантливого официанта есть всегда,

Щля него открыты самые необычные и интересные заведония во всех странах.
Работа официанта достаточно высоко ценится, и специалисты данной профgссии

получают хорошую зарплату. Что касается карьерного роста, r,о rrрофессионаJI вь{сшего

рЕtзряда моя(ет занять долх(ность менеджера заJIа, управляющего и при особой
целеустремлённости стать директором.

Компетенци,я ресторанный сервис может стать уверенным стартом в индустрии
питания. Это официа}Iц бармен, бариста в одном лице.

В системе профессионального образования это специалист по организации и
обслулtиванию в общественном питании, от работы официанта, до управления
рестораном.

На сегодняшний день средняя зарплата официанта" бармена, бариста в Крыму -
З5 000-50000 руб. Чаще всего эти профессии удается совмещать с учебой, благодаря
сменным графикам.

3. Необходпмые навыки п знаппя для овладеппя професспей.
Мода и тенденции в сфере обслуживания постоянно меняются: поэтому

официанry необходимо всегда быть в курсе акту€Lльных новинок.
Специалист в сфере ресторанного сервиса обеспечивает полное соблюдение

общепринятых правил обслуживания и способов приготовления фирменных блюд и
напитков дJIя подачи на Qтол посетителя или в баре.

Специалист должен уметь:
о подготавливать з€lл и сервировать столы для обслуживания в обычном

режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездньж;
. осуществлять приём заказа на блюда и напитки;
. осуществJIять подачу блюд и напитков гостям различЕыми способами;
о соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники

безопасности в процессе обслуживания потребителей,
о соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей,

размещении гостей за столом, обслуживании и прощ€lнии с гостями;
о обеспечивать свой непрерывный профессиональный рост;
о демонстрировать личные качества: иметь аккуратный и профессиональный

внешний вид, манеру поведенияи манеру держать себя.

Специалист должен знать;
. виды, типы и классы организаций общественного питания,
. матери{шьно-техническую и информационную базу обс.tryживания;
. правила личной подготовки официанта к обслуживанию;
. виды, правила. последовательность и технику сервировки столов;
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о правила подготовки торгового зчша, столового белья, посуды и приборов к

рабOте;
r способы подачи блюд;
. правила? очередность и технику подачи блюд и напитков;

. кулинарную характеристику блюд;

. требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков,

. важность эффективной коммуникации и навыков межJIичностного общения
при работе с гостями и коJuIегами.

4. Интересные факты о профессиопальцом паправлепип.
Исследователи lrолагают, что эта профессия появилась более б тысяч лет назад в

Щревнем Египте. На фресках в пирамидах обнаружили изображения людей, облаченных
в единую форму и подающих блюда фараонам. Скорее всего, это были рабы, которые
заниý{аJIясь лишь Tel-.{, что ярися}.живми за столон{.

.Щанное профессионапьное направление входит в состав компетенции
<Ресторанный сервис) в международном некоммерческом движение WorldSkills, целью
которого является повышение престижа рабочих профессий и р€lзвитие
профессионt}льного образования путем гармонизации лучших практик и
шрофссиональньж стандартOв во всем мире пасредством организации и проведения
конкурсов профессионального мастерства, как в каrкдой отдельной стране, так и во всем
мире в целом,

5. Связь професеиональной пробы с реальной трудовой деятельпостью.
Профессио}tЕtлъная проба - это профессионалъная проверка конкретного вида

профессиональной деятельности, имеющая завершенный вид, способствующая
сознательному, обоснованному выбору профессии.

Профессиональная проба направлена на формирование интереса к профессии
<Официанц бармею>, способствует самор€цlвитию и самоопределению шIкольников"
способных в дальнейшем к обучению по данной профессии.

В ходе профессиональньгх проб:
. приобретаются базовые сведения о конкретньтх видах профессиональной

деятýльности;
о обеспечиваются условия для качественного выполнения профессиональных

проб по приготовлению шоколадно-фруктового фондю с использованием
технологических карт;

о соблюдаются правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья
и дополнителънъlх ингредиентов, применения ароматических веществ;

о демонстрируется выполнение безопасных приемов работы с
технологическим оборулованием при приготовлении десерта с
соблюдением санитарных норм и техники безопасности,

Посташовка задачп (5 rrппуr).
1. Постановка целп и задачп в рамках профессиональной пробы.
Приготовить шоколадно-фруктовое фондю" испальзуя творческий подход к

выполнению задан}lя,



2. ffемонстрация IIтOгOвOг0 результата шOкOладно-фруктOвOе фондю.
Внешний вид: эластичная однородная масса, без комочков.
Консистенция: в результате приготовления кондитерского лакомства доля(на

получиться однородн€ш масса, похожаJI на гл€вурь; эластичнаJt; соответствующая.
Вкус I+ заяах: шоколадныхt" фруктовый, с apoý{aTol\{ апеýьсняов LI ликёра.
Цвет: коричневый.

Выполненпе задашия (55 мшпут).

l. IIолробная ипструкцпя по выполIIеЕпю зад&IIпfl.
На водяной бане растопить горький шоколад, масло сливочное, добавить сливки,

ликер и тщательно перемешать. Перелить в фондюшницу и поставить над горелкой,
чтобы шоколад не застывiLл.

Помыть фрукты, очистить и нарезать на кубики среднего рilзмера (15-20 г),
предварителъно вырезав сердцевину. Банан и киви очиститъ от ко}куры, порезать
кружками толщиной примерно 5 мм и поделить пополам, Клубнику и виноград
освободить от плодоножки.

Нарезать дыню и ананас на сегменты] нанизать на шпах(ки и окунуть в
tuоколадное фондю наполовину или целиком,

Фрукты, зефир, маршмеллоу, бисквит наколоть на шпажки и обмакнуть в
ароматную шоколадную массу.

Каждую фруктовую конфеry можно обвалять в минд€tльной струхrке.

2. Рскомендациfi дJIя llacтaвffIlк& Ео оргаfiизацвя процесса выполЕеItItя
задания.

Наставник совершает целевые обходы, контролирует соблюдение санитарно-
гигиенических требований и правила безопасности труда. Контролирует и помогает
учащимся в выполнении задания.

По итогам вьlполнения профессионаJIъных проб учащиеся должны знать:
содержание, характер труда в данной сфере деятельности, требования, предъявляемые к
личности и профессиональным качествам; общие теоретические сведения, связанные с
характером выполняемой пробы; технологию выполнения профессиональной пробы;
правила безопасности труда, санитарии" гигиены; оборудование и правила его
использования на примере практической пробы. Учащиеся должны уметь: выполнять
простейшие операции; пользоваться инвентарем, документацией; выполнять санитарно-
гигиенические требования и правила безопасности труда; выполнять простейшие
трудовые операции; соотносить свои индивидуальные особенности с
лрофессиOнадьными требованиями.



2.Рекомецдацип по коптролю результата, цроцедуре оцеЕкII.
На плOшадке кOлледжа наставник вместе с участниками IрOизвOдит прOбу.

Задание считается выполненным, если участник, соблюдая алгоритм трудовых
действий, выполнил самостоятельно задание и результат соответствует требованиям к
качеýтву, ýсновыва5týь на внешняе и органолептичеýкие показат&пи.

3.Вошросы для рефлексии обучающпхся.
Что Вам понравилось в данной профессиональной пробе?
Что Вы сегодня нового и интересного дJIя себя узнаrrи?
Что Вас больше всего удивило?
Булете ли Вы использовать полученные умения в повседневной жизни?
Вам бы еще р€lз хотелось выполнить сегодняшнюю рабоry?
Чему вы хотели бы еще научиться?

ПI. ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ

НапменоваIIпе
оборудовflllпfl,

пЕвентаря

Рекомепдуемые
техппческпе

характерпстпкп
шеобходимымп
примечапиямш

колпчество На группу/
па 1чел.

Стол рабочий (90х120) из ЛДСП 2 На группч
Стол подсобный (9Ох90) из ЛДСП 2 На групгry

стол коктейльный
в стрейч-чехле (70х1 10)

2 На группу

Сryл мягкий, из натур€tльного
деоева

1 На 1 чел.

доска разделочная 4 На групгry
Нояси 4 На группч

Шоколадный фонтан 1 На грчппч
тарелка десертная 10 На гпчппч

ложка чайная 10 На гпчппч
Розеткн .ьчя сервировки 10 На группу
Стол производственный из нержавеющей стали 1 На группу

мойка кчхонная из нержавеющей ст€lпи 2 На группу
весы электронные 2 На гочппч

Пепчатки t На 1 чел.
Бумаяtные полотеЕца 1 На грчппч
Моющее для посуды 1 На грчппч

Антисептик 1 На гпчппч
Бактерицидный
DеЦИDКЧЛЯТОD

1 На группу

Мусорные пакеты 1 На грчппу
тарелки одноразовые l На 1 чел.

Телевизор-интер€lктивная
доска

Pгestigio 1 На группу
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Ш. ПРИЛОЖВНИЕ И ДОПОЛНЕНИЯ

Ссылка Коммептарпй
htфs : //www. gasfronom. ru Электронный журнал <Гастроном))

https : //vtk-moscow.ru/ensine/ Кулинарная библиотека



Прилолсение ЛЬ1.

АнкЕтА
участника профессиопальпой пробы

1. Щанные о заполнителе:

Фамилия, имя

Учебное заведение

Iftlacc

2. Что Вам понравилось вданной профессиональной пробе?

З. Что Вы сегодня нового и интересного дJIя себя узнали?

4. Что Вас больше всего удивило?

5. Булете ли Вы использовать полученные умения в повседневной жизни?

6. Вам еще раз хотелось бы выполнить сегодняшнюю рабоry?

7. Чему Вы хотели бы еще научиться?

Спасибо за участие в профессиопаJIьпой пробе!



Приложение Ns2.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
ШОКОЛАШО-ФРУКТОВОЕ ФОНДЮ

напмеповашпе
сырья

Расходы сырья па одпого
участпшка

ТехшологнческЕе
требоваппя к сырью и

полчфабрпкатам
Бпyтто (г) Нетто (г)

Сырье соответствует
требованиям
нормативно-

технологической
документации, имеет

сертификаты и

удOстоверении качества

для uлоколаdноzо фонdю:
Темный шоколад с высоким
содержанием какао

l60 160

Молоко в.2%) 65 65
Сливки Q0%\ 30 30
масло ýливочное 5 5
Сахар 10 10

Апельсиновый ликёр Grапd
Магпiеr

5 5

Для cepBttpaqqu:
Лимон 5 5
Ананас |20 100
Клчбника 110 l00
Киви |20 100
Банан l20 100
Персик l20 100
Яблоко l20 100
Грчша |20 100
Дыня l20 100
Вlqногssд cosтa Кишмиш l00 100
Зефип 50 50
Маршмеллоу 25 25
Бисквит 50 50
Миндальная стружка 25 25
Выход десерта 27511l05

Технологпя приготовленпя
Прuzоmовленuе lцоколаdно-фрукmовоао фонdю. Подготовить все необходимые

ингредиенты. Шоколад расюпить на водяной бане, добавить сливки, молоко, сливочное
масло, сахар. Нагревать смесь, постоянно и осторожно помешивая, что бы глазурь не
заryстела. Затем, перелить в фондюшницу, поставить над горелкой, чтобы шоколад не
застывал и ввести алкогольную добавку.

Фрукты (яблоки, груши? персики) вымыть, вьtсушить, очистить и нарезать на
кубики среднеrъ размýра {15-20 г). Банан }l кцвl{ очцстить от кожуры, Еорезать
кружками толщиной примерно 5 мм и поделить пополам. Сбрызнуть лимонным соком
яблоко, груцry и банан, чтобы они н9 потемнели, Клубнику и виноград освободить от
плодоножки и использовать целикOм,

ýыню и ананас нарезать на сегменты и нанизать на шпажки (вилочки),



Поочередно наколоть фрукты, ягоды, зефир, маршмеллоу, бисквит на шпажки,
пOлOжить на закусOчные тарелки и пOставьте рядOм с фондюшницей.

Затем, аккуратно обмакнуть в шоколадную гл€lзурь.
Каждую фруктовую конфеry можно обвалять в миндrlльной стружке,

Требованпя к качеству
Внешний вид: эластичная однородная масса, без комочков, фрукты не потемнели.
Кошспстепцпя : фо"до - однороднrш" эластичная; соответствующая.
Вцус п заIrах: шоколадный, фрукювый, с аромаюм апельсинов и ликёра.

Щвет: кор х{чневыIt, фрукто в * соотвgгствующи й.
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