
АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 

ПРОФЕССИИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ  

Программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки по 

специальности 43.01.01 «Официант, бармен» 

 

1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЕ 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа 

 

Основная профессиональная образовательная  программа ГБПОУ РК 

«Романовский колледж индустрии гостеприимства»  представляет собой  комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, 

организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по 

профессии 43.01.01 «Официант, бармен». 

ОПОП включает в себя следующие компоненты и характеристики: 

направление, профиль подготовки и квалификацию выпускника, цель ОПОП, 

требования к выпускникам (требования к результатам освоения программы), 

требования к абитуриентам, сроки освоения и трудоемкость ОПОП, документы, 

регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса, в том 

числе учебные планы программы учебных дисциплин и (или) модулей, практик, 

графики учебного процесса, ресурсное обеспечение ОПОП (кадровое, и 

материально-техническое обеспечение), учебно-методическое, информационное 

обеспечение ОПОП, описание образовательных технологий, применяемых при 

реализации ОПОП, характеристику социокультурной среды, обеспечивающей 

формирование и развитие общих и профессиональных компетенций обучающихся, а 

также описание системы оценки качества подготовки обучающихся и выпускников, 

материалы и результаты внешней оценки качества реализации ОПОП, учебно-

методические комплексы, фонды оценочных средств. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин (модулей), программ 

учебной и производственной практик, методических материалов, обеспечивающих 

реализацию соответствующей образовательной технологии с учетом развития 

науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной сферы в рамках,  

установленных ФГОС. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, 

общественной и иной деятельности обучающихся и работников ГБПОУ РК 

«Романовский колледж индустрии гостеприимства»  

Цель образовательной программы: обеспечение реализации ФГОС по 

профессии 43.01.01 «Официант, бармен». 

Задача: удовлетворение потребностей общества в работниках 

квалифицированного труда  среднем профессиональным образованием и 

удовлетворение индивидуальных потребностей граждан в получении профессии 

официант, бармен  

 

1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП 



  

Нормативно-правовую базу разработки ОПОП по профессии 43.01.01  

«Официант бармен» обеспечения составляют: 

✓ Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;  

✓ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии43.01.01 «Официант, 

бармен» (далее – ФГОС СПО), утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 07 мая 2014 г. № 465;  

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 № 464 «Об утверждении порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013г. № 968 «Об утверждении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» и от 31.01.2014 № 74 «О 

внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013г. № 968; 

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

18.04.2013 № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования»; 

✓ Письмо Министерства образования и науки РФ от 20.10.2010 г. № 12-696 

«О разъяснениях по формированию учебного плана основной 

профессиональной образовательной программы начального 

профессионального образования/среднего профессионального 

образования; 

✓ Рекомендации по реализации образовательной программы среднего 

(полного) общего образования в образовательных учреждениях 

начального профессионального и среднего профессионального 

образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и 

примерными учебными планами для образовательных учреждений 

Российской Федерации, реализуемых программы общего образования; 

✓ Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных 

модулей начального профессионального и среднего профессионального 

образования на основе ФГОС НПО и СПО (утверждены Директором 

департамента государственной политики и нормативно-правового 

регулирования в сфере образования Министерства образования и науки 

Российской Федерации 28.08.2009 г.; 

✓ Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин 

начального профессионального и среднего профессионального 

образования на основе ФГОС НПО и СПО (утверждены Директором 

департамента государственной политики и нормативно-правового 



регулирования в сфере образования Министерства образования и науки 

Российской Федерации 28.08.2009 г; 

✓ Устав колледжа ГБПОУ РК «Романовский колледж индустрии 

гостеприимства» (Приложение 1); 

✓ Локальные акты колледжа (перечень локальных актов разрабатывается 

ОО СПО самостоятельно) (Приложение). 

1.3. Общая характеристика ОПОП 
 

1.3.1 Цель  (миссия) ОПОП 
 

Целью разработки основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования по программе подготовки по профессии 

43.01.01. «Официант, бармен» является методическое обеспечение реализации 

ФГОС СПО. 

Целью реализации ОПОП является формирование общих и профессиональных 

компетенций в соответствии с требованиями профессионального стандарта и ФГОС 

СПО по данной профессии, отвечающих потребностям регионального рынка труда, 

с учетом достижений отраслевой науки, а также развитие у обучающихся 

личностных качеств. 

Цель ОПОП СПО по подготовке 43.01.01. «Официант, бармен» состоит: 

- в подготовке квалифицированного рабочего к успешной работе в сфере 

общественного питания; 

- в создании условий для овладения компетенциями, способствующих 

социализации квалифицированного рабочего на рынке труда; 

- в формировании социально-личностных качеств выпускников: 

целеустремленность, организованность, трудолюбие, коммуникабельность, умение 

работать в коллективе, ответственность за результат своей профессиональной 

деятельности, гражданственность, толерантность, способность самостоятельно 

приобретать и применять новые знания и умения. 

Цели обучения сформированы на основании квалификационных требований 

к уровню подготовки выпускника, содержащихся в ФГОС СПО, конкретизированы 

и дополнены, исходя из специфики деятельности предприятий сферы 

общественного питания  в Республике Крым. 

 

1.3.2 Срок освоения ОПОП 
 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования базовой подготовки по 

профессии 43.01.01. «Официант, бармен»  при очной форме получения образования 

и присваиваемая квалификация приведены ниже в таблице. 

 
Уровень образования, 

необходимый для приема на 

обучение по ППССЗ 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Срок получения СПО по ППССЗ 

базовой подготовки в очной форме 

обучения 

среднее общее образование 
Официант, бармен 

10 месяцев 

основное общее образование 2 года 10 месяцев 



 

 

 

 

 

 

1.3.3 Трудоемкость ОПОП 

 

 

1.3.4. Особенности разработки ОПОП 

Особенностью освоения основной профессиональной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 43.01.01 

«Официант, бармен» является подготовка специалиста к успешной работе в сфере 

индустрии гостеприимства на основе гармоничного сочетания научной, 

фундаментальной и профессиональной подготовки кадров; создать условия для 

овладения универсальными и предметно-специализированными компетенциями, 

способствующими его социальной мобильности и устойчивости на рынке труда; 

сформировать социально-личностные качества выпускников: целеустремленность, 

организованность, трудолюбие, коммуникабельность, умение работать в коллективе, 

ответственность за конечный результат своей профессиональной деятельности, 

гражданственность, толерантность; повышение их общей культуры, способности 

самостоятельно приобретать и применять новые знания и умения.  

В образовательном процессе с целью реализации компетентностного подхода 

широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий в 

сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и 

профессиональной компетенций обучающихся, организован свободный доступ к 

ресурсам Интернет, используются мультимедийные средства обучения. 

Особое внимание уделяется практике студентов, которая проходит в 

государственных и коммерческих учреждениях, предприятиях и организациях 

Республики Крым.  

Тематика выпускных квалификационных работ определена совместно с 

потенциальными работодателями и направлена на удовлетворение запросов 

заказчиков. Оценка качества освоения ОПОП включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся.  

Обучение по учебным циклам 77 недель 

Учебная практика 14 недель 

Производственная практика (по профилю специальности) 25 недель 

Промежуточная аттестация 5 недель 

Государственная итоговая аттестация 2 недели 

Каникулы 24 недели 

Итого 147 недель 



Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы, тематика которой соответствует содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей.  

По завершению образовательной программы выпускникам выдаются дипломы 

государственного образца.  

1.3.5. Требования к абитуриентам 

Требования к абитуриентам регламентируются Правилами приѐма 

Государственного бюджетного профессионального образовательного Учреждения 

Республики Крым «Романовский колледж индустрии гостеприимства». 

Лица, поступающие на обучение по ОПОП по профессии 43.01.01 «Официант, 

бармен» должны иметь документ государственного образца о основном общем 

образовании.  

 

1.3.6. Востребованность выпускников 

 

Выпускники по профессии 43.01.01 «Официант, бармен» востребованы в любых 

организациях Республики Крым, занимающихся в индустрии гостеприимства. 

  

1.3.7. Возможности продолжения образования выпускников 

 

Выпускник, освоивший ОПОП по профессии 43.01.01 «Официант, бармен» 

подготовлен: 

• к освоению ОПОП ВО; 

 

1.3.8. Основные пользователи ОПОП 
 

Основными пользователями ОПОП являются: 

− педагогический состав ГБПОУ РК «Романовский колледж индустрии 

гостеприимства»; 

− работодатели Республики Крым; 

− методические цикловые комиссии; 

− студенты, обучающиеся по профессии 43.01.01 «Официант, бармен»; 

− администрация и коллективные органы управления; 

− абитуриенты и их родители, работодатели. 

 



2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 
 

2.1 Область профессиональной деятельности выпускника 
 

К области профессиональной деятельности выпускника относятся: 

- реализация процесса обслуживания в организациях общественного питания 

 

2.2 Объекты профессиональной деятельности выпускника 

 

 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

✓ потребности потребителей организаций общественного питания;  

✓ технологический процесс обслуживания в залах организаций общественного 

питания, за барной стойкой, буфетом;  

✓ технологический процесс обслуживания массовых банкетных мероприятий; 

✓ технологический процесс обслуживания специальных форм организации 

питания; 

✓ торгово-технологическое и холодильное оборудование, посуда, приборы, 

инвентарь и другие предметы материально-технического оснащения 

организаций общественного питания; 

✓ нормативная учетно-отчетная документация; 

✓ кулинарная и кондитерская продукция, покупные товары и вино-водочные 

изделия; 

✓ технологии приготовления смешанных напитков, в том числе коктейлей, 

горячих напитков. 

 

2.3 Виды профессиональной деятельности выпускника 
 

Обучающийся по профессии «Официант, бармен» готовится к следующим 

видам деятельности: 

✓ Обслуживание потребителей организаций общественного питания. 

✓ Обслуживание  потребителей  за  барной  стойкой,  буфетом  с  

приготовлением  смешанных напитков и простых закусок. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ  
 

3.1 Общие компетенции 

 

Выпускник по профессии 43.01.01 «Официант, бармен» должен обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

 

Код 

компетенции 
Содержание общих компетенций 

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 З. 

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

 

ОК 4. 
Осуществлять  поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. 
Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. 
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. 
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

3.2 Виды профессиональной деятельности, профессиональные 

компетенции 

Выпускник по профессии 43.01.01 «Официант, бармен» должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности:  

 
Вид профессиональной 

деятельности 

Код 

компетенции 

Содержание профессиональной 

компетенции 

Обслуживание 

потребителей 

организаций 

общественного питания. 

 

ПК 1.1. 

Выполнять подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания. 

ПК 1.2. 

Обслуживать потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и 
классов. 

ПК 1.3. 
Обслуживать  массовые банкетные 

мероприятия. 

ПК 1.4. 

Обслуживать потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания. 

Обслуживание  ПК 2.1. Выполнять подготовку бара, буфета к 



потребителей  за  барной  

стойкой,  буфетом  с  

приготовлением  

смешанных напитков и 

простых закусок. 
 

обслуживанию.  

ПК 2.2. Обслуживать потребителей бара, буфета. 

ПК 2.3. 

Эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в процессе 

обслуживания.  

ПК 2.4. 
Вести учётно-отчётную документацию в 

соответствии с нормативными требованиями.  

ПК 2.5. 
Изготавливать определённый ассортимент 

кулинарной продукции. 

ПК 2.6. 
Производить расчёт с потребителем, 

используя различные формы расчёта. 

ПК 2.7. 

Изготавливать смешанные напитки, в том 

числе коктейли, различными методами, 

горячие напитки. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. «Обслуживание потребителей организаций 

 общественного питания» 

 

1.1. Область применения программы 

Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 декабря 

2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, утвержденных 

распоряжением Правительства Российской Федерации от № 349-р, Союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс 

Россия» по согласованию с Министерством образования и науки Российской 

Федерации разработана настоящая рабочая программа профессионального модуля 

«Выполнение работ по профессии официант», которая является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.01 «Организация 

обслуживания в общественном питании» и Методикой организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия в рамках 

государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения с целью формирования 

компетенций, востребованных цифровой экономикой при подготовке по 

приоритетным профессиям и специальностям в системе среднего 

профессионального образования и в результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен освоить основные виды профессиональной 

деятельности (ВПД): Обслуживание потребителей организаций общественного 

питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания. 

ПК 1.2. Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех 

форм собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 1.3. Обслуживать массовые банкетные мероприятия. 

ПК 1.4. Обслуживать потребителей при использовании специальных форм 

организации питания. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

• выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций 

общественного питания к обслуживанию в обычном режиме; 

• встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного 

питания за столом, подачи меню; 

• приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного питания; 

• рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов; 

• подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами; 



• расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей; 

• подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных 

мероприятий; 

• обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и 

неофициального характера; 

• обслуживания потребителей при использовании специальных форм 

организации питания; 

• применения передовых, инновационных методов и форм организации 

труда; 

уметь: 

• подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном 

режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных; 

• осуществлять приём заказа на бронирование столика и продукцию на 

вынос; 

• осуществлять приём заказа на блюда и напитки; 

• обслуживать потребителей организаций общественного питания в 

обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях; 

• консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать 

рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их 

сочетаемости с блюдами; 

• осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

• соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники 

безопасности в процессе обслуживания потребителей; 

• предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем; 

• соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии 

гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями; 

• соблюдать личную гигиену; 

знать: 

• виды, типы и классы организаций общественного питания; 

• основные характеристики торговых и производственных помещений 

организаций общественного питания; 

• материально-техническую и информационную базу обслуживания; 

• правила личной подготовки официанта к обслуживанию; 

• виды, правила, последовательность и технику сервировки столов; 

• способы расстановки мебели в торговом зале; 

• правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к 

работе; 

• методы организации труда официантов; 

• правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

• правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

• способы подачи блюд; 

• правила, очередность и технику подачи блюд и напитков; 

• правила и технику уборки использованной посуды; 

• порядок оформления счетов и расчёта с потребителем; 

• кулинарную характеристику блюд; 



• правила сочетаемости напитков и блюд; 

• требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

• правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии 

официантов с гостями. 

 

1.3. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1  Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 

ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

клиентами. 

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 

1.1 

Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания. 

ПК 

1.2 

Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех 

форм собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 

1.3 

Обслуживать массовые банкетные мероприятия. 

ПК 

1.4 

Обслуживать потребителей при использовании специальных форм 

организации питания. 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального модуля 

ПМ 01. «Обслуживание потребителей организаций общественного питания» 

 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) - 929 часов 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 237 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 158 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 79 часов; 

-учебной и производственной практики – 792  часов.  



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. «Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с 

приготовлением смешанных напитков и простых закусок» 

 

1.1. Область применения программы 

Во исполнение поручений Президента Российской Федерации от 5 декабря 

2014 г. № Пр-2821, п. 17, п. 18  и на основании комплекса мер, утвержденных 

распоряжением Правительства Российской Федерации от № 349-р, Союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс 

Россия» по согласованию с Министерством образования и науки Российской 

Федерации разработана настоящая рабочая программа профессионального модуля 

«Выполнение работ по профессии официант», которая является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.01 «Организация 

обслуживания в общественном питании» и Методикой организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия в рамках 

государственной итоговой аттестации обучающихся ГБПОУ РК «РКИГ».  

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В соответствии с переходом на стандарты обучения с целью формирования 

компетенций, востребованных цифровой экономикой при подготовке по 

приоритетным профессиям и специальностям в системе среднего 

профессионального образования и в результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен освоить основные виды профессиональной 

деятельности (ВПД): Обслуживание потребителей организаций общественного 

питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Выполнять подготовку бара. Буфета к обслуживанию. 

ПК 2.2.  Обслуживать потребителей бара, буфета. 

ПК 2.3. Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в процессе обслуживания. 

ПК 2.4. Вести учётно-отчетную документацию в соответствии с 

нормативными требованиями. 

ПК 2.5. Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции. 

ПК 2.6. Производить расчет с потребителем, используя различные формы 

расчёта. 

ПК 2.7. Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, 

различными методами, горячие напитки. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

• подготовка бара, буфета к обслуживанию; 



• встречи гостей бара и приема заказа; 

• обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками; 

• приготовления и подачи горячих напитков; 

• приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей; 

• приготовления и подачи простых закусок; 

• принятия и оформления платежей; 

• оформления отчетно-финансовых документов; 

• подготовки бара, буфета к закрытию; 

• подготовки к обслуживанию выездного мероприятия; 

уметь: 

• подготавливать  бар, буфет к обслуживанию; 

• обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными  и 

безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме 

и на различных массовых банкетных  мероприятиях; в том числе выездных; 

• принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и 

продукции бара, буфета; 

• готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, 

используя необходимые методы приготовления и оформления; 

• эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с 

соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил; 

• готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования к процессу 

приготовления; 

• соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в 

баре, буфете; 

• производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести 

кассовую документацию; 

• осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, 

буфете; 

• оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; 

• соблюдать правила профессионального этикета; 

• соблюдать правила личной гигиены; 

знать: 

• виды и классификации баров; 

• планировочные решения баров, буфетов; 

• материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета; 

• правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета; 

• характеристика алкогольных и безалкогольных напитков; 

• правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию; 

• виды и методы обслуживания в баре, буфете; 

• технология приготовления смешанных и горячих напитков; 

• технология приготовления простых закусок; 

• правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации; 

• сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции; 

• правила личной подготовки бармена к обслуживанию; 



• правила охраны труда; 

• правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии 

бармена, буфетчика с гостями. 

 

 1.3. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

клиентами. 

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний. 

 

 1.4. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1 Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию. 

ПК 2.2 Обслуживать потребителей бара, буфета. 

ПК 2.3 Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания. 

ПК 2.4 Вести учетно-отчётную документацию в соответствии с нормативными 

требованиями. 

ПК 2.5 Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции. 

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

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

горячие напитки. 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение профессионального модуля 

ПМ 02. «Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением 

смешанных напитков и простых закусок» 

 Общее количество часов, отведенное на освоение программы 

профессионального модуля (трудоемкость) -   636   часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 384     часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 256    часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 128    часов; 
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