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Загальні положення

Типові навчальні план і програми з професійно-технічного навчання на базі закладів системи загальної середньої освіти для підготовки робітників з професії „Офіціант” 3 розряду розроблено на основі ДС ПТО 5123 «Офіціант» і є обов’язкові для виконання всіма МНВК і загальноосвітніми навчальними закладами, які здійснюють підготовку кваліфікованих робітників з числа учнів 10-11 класів.

Типові навчальний план і програми професійно-технічної освіти містять:

· освітньо-кваліфікаційну характеристику випускника професійно-технічного навчального закладу;

· типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників;

· типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання, передбачених типовим навчальним планом;

· критерії кваліфікаційної атестації випускників;

· перелік основних обов’язкових засобів навчання;

· список рекомендованої літератури.

В МНВК та ЗНЗ . тривалість професійної підготовки з професії „Офіціант” 3 розряду складає  680 годин.

Передбачена в ДС ПТО загально-професійна підготовка вивчається учнями МНВК та ЗНЗ при здобутті загальної середньої освіти (основи галузевої економіки і підприємництва – економіка, основи правових знань – основи правознавства, правила дорожнього руху – основи життєдіяльності).
Тому типові навчальні плани для МНВК та ЗНЗ мають 3 розділи:

· професійно-теоретична підготовка

· професійно-практична підготовка

· Державна кваліфікаційна атестація

Зміни у типовий навчальний план внесені за рахунок його інтеграції із типовим навчальним планом для профільного навчання на третьому ступені загальноосвітніх навчальних закладів.
Зменшення годин на професійно-теоретичну підготовку можливе за рахунок вивчення аналогічних тем при проходженні загальноосвітніх предметів (Технологічне обладнання (з основами електротехніки), професійна етика і психологія – трудове навчання (теми: «Культура. Обладнання кухні», «Технологія приготування страв. Особливості української національної кухні. Складання меню. Сервірування святкового столу» ). 

Термін навчання для учнів, які здобувають професійно-технічне навчання та повну середню освіту – 2 роки.

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників (ДКХП Випуск 1, Розділ 1 “Професій керівників, професіоналів, фахівців та технічних службовців, які є загальними для всіх видів економічної діяльності”, Краматорськ, 2005р.), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування регіональних особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені Довідником кваліфікаційних характеристик професій працівників, „Загальні положення”, п. 7, вип.1, розд.2, Краматорськ, 2005 р.

Професійно-практична підготовка здійснюється у навчальних майстернях, лабораторіях, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях підприємств.

Заклади системи загальної середньої освіти мають право відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно діючої нормативної бази.

Типовими навчальними планами передбачено тижневе навантаження учнів не більше 7 годин теоретичного навчання або 6 годин виробничого навчання. Під час проходження виробничої практики можливе навантаження учнів до 30 годин на тиждень.

Після завершення вивчення програмного матеріалу  предметів 10 класу організовується виробнича практика професійно-технічного навчання на протязі 120 годин (під керівництвом майстра), а в 11 класі передбачено 36 годин.

В процесі навчання передбачено 77 годин виробничої практики під керівництвом майстра в позаурочний час відповідно до графіку. Виробниче навчання та виробнича практика проводиться за раніше складеними завданнями для учнів та у відповідності з укладеними договорами з підприємствами.

Скорочення годин виробничого навчання (17 год.) можливе за рахунок інтеграції з шкільним курсом трудового навчання.

Виробниче навчання проводиться у відповідності до програми професійно-практичної підготовки. Перелік навчально-виробничих робіт з професії розробляється майстром виробничого навчання і визначає завдання, що виконують учні на заняттях виробничого навчання.

Після завершення навчання кожний учень повинен уміти самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими у відповідній галузі.

До самостійного виконання робіт учні допускаються лише після навчання і перевірки знань з охорони праці.

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на професійно-практичу підготовку. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників визначаються 12-ти бальною шкалою оцінювання навчальних досягнень учнів, слухачів. Присвоєння освітньо-кваліфікаційного рівня „кваліфікований робітник” відповідної категорії можливе за умови отримання учнем не менше чотирьох балів за критеріями кваліфікаційної атестації.

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання в МНВК і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень “кваліфікований робітник” з набутої професії відповідної категорії та видається свідоцтво про присвоєння робітничої кваліфікації, зразок якого затверджено Кабінетом Міністрів України.

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

закладу системи загальної середньої освіти 

1. Професія — 5123 “Офіціант”

2. Кваліфікація — 3 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:

· асортимент, рецептури, технологію виготовлення страв і напоїв; 

· кулінарну характеристику страв і напоїв; правила і технічні прийоми обслуговування споживачів; 

· форми складання серветок; 

· правила оформлення столу квітами; 

· види меню, порядок запису страв і напоїв в меню; 

· правила і порядок подавання страв і напоїв, вимоги до їх оформлення і температури; 

· відповідність асортименту вино-горілчаних виробів характеру страв; 

· порядок оформлення рахунків та форми розрахунку із споживачами, в тому числі за кредитними картками; 

· види і призначення посуду, приборів, столової білизни, способи їх зберігання; 

· правила експлуатації відповідних видів торгівельно-технологічного обладнання, ЕККА, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, їх призначення та використання в технологічному процесі;

· правила роботи  закладів ресторанного господарства; 

· санітарні правила для  закладів ресторанного господарства; 

· правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями та тютюновими виробами; 

· основи психології; 

· принципи професійної етики; 

· іноземну мову в межах розмовного мінімуму;

· правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

· економічні досягнення необхідні для успішного виконання професійних завдань і обов’язків;

Повинен уміти:

· готувати зал до обслуговування споживачів, отримувати посуд, прибори, столову білизну;

· полірувати посуд, прибори;

· складати серветки різними способами;

· здійснювати попередню сервіровку столів;

· приймати замовлення від споживачів;

· отримувати страви в роздавальні та в буфеті;

· подавати страви і напої;

· обслуговувати неофіційні банкети;

· оформляти рахунки і розраховуватися по них із споживачами;

· прибирати використаний посуд та прибори;

· замінювати столову білизну.

4. Загальнопрофесійні вимоги

5. Повинен:

1) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місцйі;
2) дтримуватись норм технологічного процесу;
3) не допускати браку в роботі;

4) знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишноього середовища, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;
5) використовувати в разі необхідності засоби попередження і усунення природних і непередбачених негативних явищ (пожежі, аварії, повені, тощо);
6) знати інформаційні технології;

7) правові питання галузі.

6. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти:
- повна або базова загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.

7. Сфера професійного використання випускника: торгівля та заклади ресторанного господарства. Загальні роботи з обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства.

8. Специфічні вимоги

7.1 Вік: після закінчення терміну навчання – не менше 18 років.

7.2 Стать: жіноча, чоловіча.

7.3 Медичні обмеження. 

Типовий навчальний план

підготовки кваліфікованих робітників

Професія — 5123 “Офіціант”

Кваліфікація — 3 розряд

Загальний фонд навчального часу - 680 годин

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Професійно-теоретична підготовка
	212
	26

	1.1.
	Фізіологія харчування, санітарія і гігієна
	16
	

	1.2.
	Організація обслуговування в ресторанах
	47
	12

	1.3.
	Товарознавство продовольчих товарів
	19
	2

	1.4.
	Професійна етика і психологія
	19
	

	1.5.
	Технологічне обладнання (з основами електротехніки)
	16
	6

	1.6.
	Техніка обчислень, облік і звітність 
	28
	2

	1.7.
	Кулінарна характеристика страв 
	26
	4

	1.8.
	Охорона праці
	6
	

	1.9.
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	35
	

	2.
	Професійно-практична підготовка 
	462
	

	2.1
	Виробниче навчання
	229
	

	2.2
	Літня виробнича практика 
	120
	

	2.3
	Виробнича практика під керівництвом майстра 
	113
	

	3.
	Консультації 
	12
	

	4.
	Державна кваліфікаційна атестація (або поетапна кваліфікаційна атестація при продовження навчання)
	6
	

	5.
	Загальний обсяг навчального часу (без п. 3)
	680
	26


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень 
для підготовки кваліфікованих робітників за професією “Офіціант”

1. Кабінети:

- організації обслуговування;

- охорони праці;

- фізіології харчування, санітарії;

- облікових дисциплін;

- професійної етики і психології;

- технології приготування їжі;

- товарознавства продовольчих товарів.

2. Лабораторії:

- Організації обслуговування

3. Майстерні:

- кафе-майстерня;

- майстерня обслуговування.

 ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета "Фізіологія харчування, санітарія і гігієна"
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно–практичні роботи

	1.
	Основи фізіології харчування
	3
	

	2.
	Основи епідеміології
	2
	

	3.
	Харчові отруєння, гельмінтози та їх профілактика
	2
	

	4.
	Санітарні вимоги до устрою, устаткування та утримання підприємств в закладах ресторанного господарства
	4
	

	5.
	Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів, збереження та реалізації готової їжі
	2
	

	6.
	Особиста та фахова гігієна працівників в закладах ресторанного господарства
	3
	

	
	Всього годин:
	16
	


Тема 1. Основи фізіології харчування
Програма та завдання курсу. Біологічне значення їжі. Хімічний склад. Основні поживні речовини та їх значення для організму. Білки, їх значення. Продукти, багаті білками. Добова норма, калорійність. Вуглеводи, їх значення, норма. Перетворення вуглеводів у жири при надлишковому харчуванні. Жири, їх значення. Раціональне співвідношення тваринних та рослинних жирів. Мінеральні солі – значення в харчуванні. Солі заліза, натрію, калію, фосфору, кальцію, йоду. Вода значення для організму, норми споживання. Вітаміни – їх значення в харчуванні. Поняття про гіповітаміноз та авітаміноз. Водорозчинні вітаміни групи В, С. Жиророзчинні вітаміни А та D. Зберігання вітамінів при кулінарній обробці продуктів. Процес травлення. Поняття засвоюваності їжі.
Тема 2. Основи епідеміології
Поняття про мікроби. Загальна характеристика основних груп мікроорганізмів і процесів їх життєдіяльності. Мікроби, що викликають псування харчових продуктів. Поняття про бродіння, використання в харчовій промисловості та в закладах ресторанного господарство (бродіння тіста, квашення капусти та інше).
Чинники зовнішнього середовища, що впливають на життєдіяльність мікроорганізмів.
Поняття про патогенні мікроорганізми. Бактеріоносії. Небезпека бактеріоносіїв, що працюють в закладах ресторанного господарства.
Харчові інфекції; джерела інфікування продуктів. Профілактика харчових інфекцій.
Венеричні захворювання, їх попередження. Профілактика СНІДу.
Тема 3. Харчові отруєння, гельмінтози та їх  профілактика
Харчові отруєння, їх класифікація. Харчові отруєння бактеріального походження: токсикоінфекції та інтоксикації.

Харчові токсикоінфекції. Умовно-патогенні мікроби, що викликають харчові токсикоінфекції. (кишкова паличка, протей). Роль кишкової палички та протея у виникненні токсикоінфекцій. Кишкова паличка – показник забруднення підприємств. Заходи профілактики токсикоінфекцій.
Харчові інтоксикації. Отруєння токсином стафілокока. Продукти, із якими пов’язане це отруєння. Заходи профілактики. Ботулізм. Причини виникнення отруєння. Основні заходи попередження ботулізму.
Харчові отруєння небактеріального походження. Отруєння неїстівними продуктами рослинного та тваринного походження. Заходи профілактики.
Гельмінтози, їх види. Заходи попередження зараження гельмінтами. Боротьба з гельмінтами.
Тема 4. Санітарні вимоги до устрою, устаткування та утримання в закладах ресторанного господарства.
Санітарні вимоги до устрою, устаткування, утримання  закладів ресторанного господарства.
Гігієнічні вимоги до устрою підприємств. Забезпечення потоковості виробництва та раціональної організації робочих місць.
Санітарні вимоги до утримання приміщень. Способи та засоби прибирання приміщень. Правила користування миючими та дезінфікуючими засобами, способи їх приготування. Інвентар для прибирання приміщень.
Боротьба з комахами (дезінсекція). Фізичні та хімічні засоби боротьби з ними. Методи та засоби боротьби з гризунами (дератизація).
Санітарні вимоги до устаткування та інвентарю. Неприпустимість використання обробних дощок не за призначенням. Лабораторний контроль санітарного стану підприємств громадського харчування.

Тема 5. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів, зберігання та реалізації готової їжі
Вплив прийомів кулінарної обробки харчових продуктів на одержання доброякісної та нешкідливої їжі. Дотримання гігієнічних вимог технологічного процесу приготування страв та напоїв. Санітарні вимоги до механічної кулінарної обробки. Санітарні вимоги до нарізування хліба, приготування фаршу, обробки субпродуктів, овочів, що вживаються без теплової обробки.
Санітарні вимоги до теплової кулінарної обробки продуктів. Значення дотримання температурного режиму та тривалості обробки для попередження харчових отруєнь.
Санітарні вимоги до обробки яєць, меланжу, яєчного порошку, сиру. Використання ароматичних речовин та харчових барвників.
Терміни зберігання та реалізації страв. Небезпека наявності мікробів у готових стравах та кулінарних виробах.
Тема 6. Особиста та фахова гігієна працівників закладів ресторанного господарства.

Значення дотримання правил особистої гігієни в профілактиці харчових отруєнь, кишкових інфекцій, гельмінтозів.
Догляд за шкірою тіла та рук, нігтями, волоссям – засіб попередження захворювань. Правила миття та дезінфекції рук. Неприпустимість роботи при гнійничкових захворюваннях шкіри рук, ангінах, захворюваннях зубів та катарах верхніх дихальних шляхів. Чищення одягу, взуття.
Вимоги до санітарного одягу, його зберігання.
Медичний огляд та обстеження на виявлення бактеріо- та глистоносіїв, туберкульозу, шкірних та венеричних захворювань. Захворювання, що перешкоджають допуску до роботи в  закладах ресторанного господарства.
Особиста санітарна книжка працівника, порядок її заповнення та зберігання. Відповідальність працівників за дотримання правил особистої гігієни. Боротьба з пияцтвом, алкоголізмом, палінням та наркоманією.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета “Організація обслуговування в ресторанах”
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Вступ
	2
	

	2.
	Основні типи закладів ресторанного господарства.
	2
	

	3.
	Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання
	2
	

	4.
	Торгівельні приміщення, їх характеристика, обладнання
	2
	

	5.
	Меню і прейскуранти
	2
	

	6.
	Столовий посуд, прибори, білизна
	6
	

	7.
	Підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів
	10
	4

	8.
	Обслуговування відвідувачів
	21
	8

	Всього годин:
	47
	12


Тема 1. Вступ


Навчально-виховне завдання і структура предмету. Заклади ресторанного господарства,  їх основні завдання, перспектива розвитку. Ознайомлення з кваліфікаційною характеристикою і програмою з професії. Соціально-економічне і народногосподарське значення професії. Вимоги до офіціанта.
Тема 2. Основні типи закладів ресторанного господарства.


Класифікація закладів ресторанного господарства. Характеристика барів, кафе, закусочних. Характеристика ресторанів, класи ресторанів. Види послуг, які надають заклади ресторанного господарства. Принципи розміщення сітки закладів ресторанного господарства. Правила роботи заклади ресторанного господарства. Структура управління ресторану. Права та обов’язки працівників ресторану. 

Тема 3. Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання


Характеристика технологічного процесу. Організація роботи заготівельних цехів, доготівельних цехів. Цехова та безцехова структура виробництва. Організація складського господарства. Вимоги до приміщень закладів ресторанного господарства.
Тема 4. Торгівельні приміщення, їх характеристика, обладнання


Види торгівельних приміщень: вестибюль з гардеробом, зала чекання (аванзала), торгівельна і банкетна зали. Підсобні приміщення: сервізна та мийна столового посуду. 


Вестибюль з гардеробом і аванзалою. Їх призначення, обладнання і вимоги до оформлення. 


Торгівельна зала – основне приміщення ресторану, її розміщення і зв’язки з виробничими цехами, сервізною і мийною столового посуду, буфетом. 


Банкетна зала, її характеристика.


Підсобні приміщення: сервізна, мийна столового посуду. Призначення сервізної, розміщення, обладнання. Призначення, обладнання мийної. Правила миття столового посуду, приборів. Зв’язки мийної і сервізної з виробничими приміщеннями та торговими. 

Тема 5. Меню і прейскуранти


  Меню. Призначення меню. Види меню: денного раціону, чергових страв, порційних страв, комплексних обідів, меню спеціальних видів обслуговування (прийомів, банкетів, тематичних вечорів і т.д.). Асортиментний мінімум. Порядок розміщення закусок та страв з урахуванням послідовності їх подачі. Сезонні та фірмові страви в меню. 


Прейскурант. Призначення і зміст прейскуранту. Послідовність розміщення в прейскуранті вино-горілчаних виробів, напоїв, кондитерських і тютюнових виробів.

Тема 6. Столовий посуд, прибори, білизна


Столовий посуд і його види: порцеляновий, фаянсовий, кришталевий, скляний, металевий, посуд із пластмаси, його форми, розміри, призначення.


Столові прибори, їх призначення і вимоги до них. Столова білизна, яка застосовується в закладах ресторанного господарства  і її характеристика. 

Тема 7. Підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів


Значення  правильної організації  підготовки торгового залу до обслуговування відвідувачів. Вимоги до прибирання приміщень. Підготовка торгової зали до прийому гостей. 


Розміщення обідніх столів і стільців. Вплив конфігурації зали, розміщення колон, естради, дверей на розміщення столів і стільців. Ширина проходів і прохід між столами. Перевірка стійкості меблів. Міри усунення недоліків. Одержання столової білизни, посуду і приборів. Перевірка якості. Способи додаткового протирання посуду і приборів.


Правила і порядок підготовки спецій і приправ. Види спецій і приправ. Зберігання і вимоги до якості спецій і приправ. 


Правила і порядок підготовки квітів при складанні букетів, композицій.


Сервіровка столів. Способи накривання столів скатертинами і заміна скатертин. Загальні правила і послідовність сервірування столів в залежності від типу підприємства. Підбір посуду,  приборів і столової білизни для даного виду обслуговування. Види сервіровки. Вимоги до сервіровки столів і техніка сервірування. Сервіровка столів на групу відвідувачів. Розміщення на столах  карточок меню і прейскурантів. Схеми сервіровки столів. 


Складання полотняних серветок. Призначення полотняних серветок. Способи складання серветок при різних видах обслуговування.


Особиста підготовка офіціанта до роботи. Значення особистої гігієни. Основні вимоги до форменного одягу, взуття. 

Практичні роботи:

 1. Сервірування столів. Послідовність виконання сервіровки. Вправи по складанню полотняних серветок. Схематичне зображення сервіровки столів. 

2. Попередня і додаткова сервіровка. Схематичне зображення сервіровки столів.
Тема 8. Обслуговування відвідувачів

Процес обслуговування відвідувачів. Зустріч відвідувачів, прийом замовлення і одержання готових страв. Подача вино-горілчаних виробів, напоїв, закусок, перших і других гарячих страв, солодких страв, фруктів і гарячих напоїв; розрахунок з відвідувачами, прибирання використаного посуду. 

Прийом відвідувачів. Правила і порядок прийому відвідувачів. Подача меню і прейскурантів. Прийом замовлення. Рекомендації страв і вино-горілчаних виробів згідно асортименту меню і прейскуранту. Необхідність перевірки відповідної сервіровки столу до замовлення. Передача замовлення в буфет, холодний і гарячий цехи, одержання і підготовка посуду для замовлених страв.

Одержання напоїв і готових страв. Необхідність перевірки одержаної продукції згідно замовлення. Вимоги до оформлення страв. 

Подача страв і напоїв. Подача напоїв і страв при індивідуальному і бригадному методах обслуговування відвідувачів при наявності підсобних столиків і без них. Способи перенесення підносу з посудом та готовими стравами. Основні способи подачі страв: “в обнос”, “в стіл”, з використанням приставного (підсобного) столика. 

Подача холодних і гарячих закусок. Підбір посуду і приборів для подачі холодних і гарячих закусок. Особливості подачі окремих видів закусок. Послідовність подачі. 

Подача перших страв. Підбір посуду і приборів для подачі супів в залежності від їх виду. Способи подачі різних видів супів і бульйонів. 

Подача других страв. Підбір посуду і приборів для подачі других страв. Особливості подачі других страв при індивідуальних і групових замовленнях відвідувачів. Правила подачі гарнірів і соусів до других страв. 

Подача солодких страв. Набір посуду для подачі солодких страв. Правила оформлення солодких страв. Правила подачі свіжих фруктів і ягід. 

Подача гарячих напоїв. Підбір посуду і сервіровка столу перед подачею гарячих напоїв. Порядок подачі чаю, кави, какао. 

Подача вино-горілчаних виробів і холодних напоїв. Порядок сервіровки столу у відповідності з подачею вино-горілчаних виробів. Температура подачі вино-горілчаних виробів, техніка подачі. Техніка відкривання пляшок і наливання напоїв. 

Прибирання використаного посуду. Послідовність прибирання чарок, бокалів, склянок, тарілок, приборів. 

Розрахунок з відвідувачами. Форма рахунку, зміст і порядок його заповнення. Подача рахунку і проведення розрахунків. 

Практичні роботи:
 3. Відпрацювання навичок організації і техніки обслуговування відвідувачів в ресторанах.
4. Оформлення бланків рахунків. Проведення розрахунку з відвідувачем.

5. Прибирання використаного посуду та приборів.

6. Розрахунок з відвідувачами.
ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета “Товарознавство продовольчих товарів”
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Загальна характеристика основ товарознавства продовольчих товарів 
	1
	

	2.
	Овочі, плоди, ягоди, горіхоплідні, гриби свіжі.
	2
	

	3.
	Риба та морепродукти
	2
	

	4.
	М’ясо та м’ясні товари
	2
	

	5.
	Молоко та молочні товари
	2
	

	6.
	Яйця та яєчні продукти 
	2
	

	7.
	Харчові жири
	2
	

	8.
	Зерноборошняні товари. Хлібобулочні вироби
	2
	

	9.
	Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби
	2
	1

	10.
	Смакові товари 
	2
	1

	
	Всього годин:
	19
	2


Тема 1. Загальна характеристика основ товарознавства продовольчих товарів
Предмет та завдання товарознавства продовольчих товарів.
Хімічний склад продовольчих товарів: неорганічні та органічні речовини, їх значення для життєдіяльності організму, вміст у харчових продуктах. Фізіологічне значення окремих речовин.
Якість продовольчих товарів. Основні фактори, що впливають на якість продовольчих товарів в процесі виробництва і зберігання. Методи оцінки якості продовольчих товарів.
Класифікація продовольчих товарів. Поняття про види, групи, сорти.
Тема 2. Овочі, плоди, ягоди, горіхоплідні, гриби свіжі

Споживні властивості овочів, ягід, плодів, горіхоплідних, грибів. Класифікація свіжих овочів, плодів, ягід, горіхоплідних, грибів.

Характеристика окремих груп овочів, плодів, ягід, горіхоплідних та грибів. Вимоги до якості, умови зберігання, втрати під час зберігання та шляхи їх зниження. Хвороби свіжих овочів і плодів, причини їх появи та заходи попередження.

Теми 3. Риба та морепродукти
Споживні властивості риби. Характеристика основних промислових родин риб. Характеристика основних груп риби живої і консервованої.

Класифікація морепродуктів, їх споживні властивості, асортимент.

Вимоги до якості та умови зберігання риби і морепродуктів. Постачальники.
Тема 4. М’ясо та м’ясні товари

Споживні властивості м’ясних товарів. М’ясо забійних тварин та птиці. Класифікація м’яса за видами, віком, вгодованістю, термічним станом. 

М’ясні субпродукти, класифікація, споживні властивості, вимоги до якості. Режим зберігання. Використання в кулінарії.
Санітарно-ветеринарний контроль якості м’яса, клеймування м'ясних туш.

Вимоги до якості, умови зберігання м’яса та м’ясних товарів. 

Характеристика нових видів м’ясних товарів.

Тема 5. Молоко та молочні товари

Споживні властивості молока та молочних товарів.

Характеристика молока коров’ячого, вершків, молочних консервів, кисломолочних продуктів. 

Характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів. 

Вимоги до якості та умови їх зберігання.

Тема 6. Яйця та яєчні продукти

Споживні властивості яєць і продуктів їх переробки (заморожених і сушених).

Класифікація курячих яєць. Вимоги до якості та умови зберігання яєць та яєчних продуктів.

Продукти переробки яєць: сухі, морожені яєчні продукти. Схема їх виробництва, показники якості та умови зберігання. Дефекти морожених та сухих яєчних продуктів, їх причини та способи попередження. Використання яєць та яєчних продуктів в закладах ресторанного господарства.
Тема 7. Харчові жири

Споживні властивості харчових жирів. Значення жирів у харчуванні людини: властивості жирів, вплив жирних кислот на засвоюваність та зберігання харчових жирів. Класифікація харчових жирів. Характеристика нових видів харчових жирів.

Вимоги до якості та умови зберігання. Постачальники. 

Тема 8. Зерноборошняні товари. Хлібобулочні вироби
Споживні властивості зерно-борошняних продуктів.

Класифікація зерно борошняних продуктів. Крупи: асортимент, їх відмінні особливості. Крупи підвищеної біологічної цінності. Оцінка якості. Умови та строки зберігання в закладах ресторанного господарства. Втрати та шляхи їх зниження.

Борошно. Сорти, їх відмінні особливості, вимоги до якості, умови зберігання.

Хліб та хлібобулочні вироби. Класифікація хлібобулочних виробів. Асортимент і їх відмінні особливості. Спеціальні сорти хлібобулочних виробів. Вимоги до якості, умови зберігання. Постачальники. 

Характеристика нових видів хлібобулочних виробів.

Шляхи підвищення біологічної цінності хлібобулочних виробів. Шляхи зниження втрат хлібобулочних виробів. 

Вимоги до якості. Умови зберігання.

Тема 9. Крохмаль, цукор, мед, кондитерські вироби

Крохмаль і крохмалопродукти. Значення в харчуванні, використання в кулінарії. Види крохмалю. Його основні властивості.

Продукти переробки крохмалю, асортимент, їх товарознавча характеристика. Вимоги до якості та зберігання крохмалю та крохмалопродуктів.

Цукор. Споживні властивості, асортимент, його відмінні особливості. Вимоги до якості та зберігання цукру.

Мед. Споживні властивості. Класифікація. Відмінні особливості асортименту. Вимоги до якості та умови зберігання меду.

Кондитерські вироби. Споживні властивості. Класифікація. Характеристика окремих груп кондитерських виробів. 

Вимоги до якості та умови зберігання кондитерських виробів.

Практична робота 1. Вивчення асортименту кондитерських виробів. 

Тема 10. Смакові товари

Споживні властивості смакових товарів. Класифікація смакових товарів. Характеристика основних груп смакових товарів. 

Основні процеси виробництва напоїв.

Вимоги до якості, умови та терміни зберігання. Характеристика нових видів смакових товарів. Конкурентна спроможність товарів вітчизняного та зарубіжного виробництва.

Правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями та тютюновими виробами.

Практична робота:

 1.  Розпізнавання асортименту та визначення якості алкогольних напоїв.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета "Професійна етика і психологія"

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Професійна етика і психологія
	1
	

	2.
	Психологія ділового спілкування
	6
	

	3.
	Конфліктологія 
	3
	

	4.
	Психологія клієнтів
	5
	

	5.
	Імідж
	4
	

	
	Всього годин:
	19
	


Тема 1. Професійна етика і психологія
Основні поняття професійної етики та професійної психології. Розвиток психології та її місце в системі інших наук. Психологія чоловіків, жінок, дітей.

Тема 2. Психологія ділового спілкування
Спілкування: вміння говорити та слухати. Засоби спілкування, комунікативна компетентність, стратегії, тактики спілкування, вербальні та невербальні засоби спілкування. Сучасні психологічні техніки: НЛП (нейролінгвістичне програмування). Репрезентативні системи, типи людей: зоровий, аудіальний, кінестетик, ''комп'ютер''. Сенсорна гострота, гнучкість, конгруентність, рапорт, ресурсний стан пойнтери в спілкуванні.

Тема 3. Конфліктологія
Різновиди конфліктів, стратегії розв'язання конфліктів. Трансактний аналіз в розв'язанні конфліктів. Тактичні прийоми поводження в гострих конфліктних ситуаціях. Методи управління конфліктом. Шляхи розв'язання спорів.

Тема 4. Психологія клієнтів
Торговий діалог. Привертання уваги клієнтів. Пробудження зацікавленості клієнтів. 

Тема 5. Імідж

Поняття про стиль, імідж: особистий імідж, імідж підприємства. Формування іміджу.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета " Технологічне обладнання з основами електротехніки "
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на  практичні роботи

	1.
	Основні відомості з електротехніки. Основи електротехніки
	1
	

	2.
	Механічне обладнання 
	1
	

	3.
	Теплове обладнання 
	2
	

	4.
	Холодильне обладнання 
	2
	

	5.
	Ваговимірювальне обладнання 
	4
	2

	6.
	Електронні контрольно-касові апарати 
	6
	4

	
	Всього годин:
	16
	6


Тема 1. Основні відомості з електротехніки. Основи електротехніки
Поняття про постійний і змінний струм. Трьохфазний струм: його характеристика, одиниці виміру.

Основні напрямки механізації та автоматизації виробничих процесів. Вимоги до сучасного устаткування,
Класифікація технологічного устаткування в закладах ресторанного господарства.

 Загальні відомості про машини та механізми. Основні частини машин, їх призначення. Види передач.
Загальні правила експлуатації устаткування. Охорона праці при автоматизації виробничих процесів.
Тема 2. Механічне обладнання
Машини для нарізування гастрономічних продуктів. Будова, правила експлуатації, технічні характеристики машин. Охорона праці при користуванні машинами для нарізування гастрономічних продуктів.
Тема 3. Теплове обладнання 
Класифікація теплового устаткування. Поняття про ЗВЧ та ІЧ-обігрів.
Електротостери. Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації та охорона праці. 

Мікрохвильові печі. Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації та охорона праці.

Тема 4. Холодильне обладнання 
Значення, сутність охолодження. Способи одержання холоду. Торгово-холодильне обладнання: холодильні шафи, низькотемпературні прилавки, прилавки-вітрини. Льодогенератори, фризери, охолоджувачі напоїв. Правила експлуатації, технічні характеристики та охорона праці. Нові види холодильного обладнання.

Тема 5. Ваговимірювальне обладнання
Ваговимірювальне обладнання. Ваги, їх призначення, вимоги до ваг. Ваги настільні циферблатні. Будова, технічна характеристика, установка, регулювання, правила експлуатації. Таврування та перевірка ваг Порядок державного нагляду та контролю за ваговимірювальними приладами. Охорона праці при використанні ваговимірювального обладнання. Нові види ваговимірювального обладнання.

Практична робота :

1.  Зважування товарів на циферблатних вагах.
Тема 6. Електронні контрольно-касові апарати 

Розвиток та поліпшення конструкції касових апаратів, сучасні контрольно-касові апарати. Основні функціональні та технічні характеристики електронних контрольно-касових апаратів. Правила експлуатації. Охорона праці при експлуатації ЕККА. Документація касира. Нові види ЕККА.

Практична робота:

1.  Робота на електронних контрольно-касових апаратах.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета "Техніка обчислень, облік і звітність"
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Вступ. Скорочені прийоми усного підрахунку
	4
	

	2.
	Ціноутворення в закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
	6
	

	3.
	Торгові обчислення; документація торгових процесів
	2
	

	4.
	Калькуляція в закладах ресторанного господарства
	4
	1

	5.
	Облік касових операцій
	4
	

	6.
	Звітність матеріально-відповідальних осіб
	4
	1

	7.
	Інвентаризація продуктів, тари, столової білизни та посуду
	4
	

	
	Всього годин:
	28
	2


Тема 1. Вступ. Скорочені прийоми усного підрахунку
Метрологія. Поняття про господарський облік. Види господарського обліку, їх характеристика. Завдання бухгалтерського обліку в закладах ресторанного господарства.  Скорочені прийоми усного підрахунку.

Тема 2. Ціноутворення в закладах ресторанного господарства. Процентні обчислення
Поняття про ціну та ціноутворення   Особливості ціноутворення в закладах ресторанного господарства.

Види цін» що застосовуються в закладах ресторанного господарства.

Призначення торгових знижок (націнок),

Прейскуранти цін на продовольчі товари та продукцію в закладах ресторанного господарства, їх побудова, порядок визначення цін.

Процентні обчислення. Правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями, продаж алкогольних напоїв на розлив. Визначення цін, підрахунок вартості покупки.

Тема 3. Торгові обчислення; документація торгових процесів
Торгові обчислення. Значення документів. Вимоги до документів. Їх реквізити. Поняття про масу брутто і нетто. 
Тема 4. Калькуляція в закладах ресторанного господарства.

Поняття про калькуляцію. Матеріали, що використовуються при калькуляції. Калькуляційні картки, сутність, оформлення, реєстрація та збереження.
Практична робота:

 1.  Складання калькуляційних карт.
Тема 5. Облік касових операцій
Загальні положення проведення касових операцій. Здійснення касових операцій за допомогою електронних контрольно-касових апаратів. Порядок оформлення рахунків та форми розрахунку зі споживачами, в тому числі за кредитними картками. Закон України "Про застосування реєстраторів розрахункових операцій у сфері торгівлі громадського харчування та послуг". Порядок ведення книг обліку розрахункових операцій та розрахункових книжок.
Складання звіту про використання розрахункових операцій.
Тема 6. Звітність матеріально-відповідальних осіб
Сутність матеріальної відповідальності, її форми. Колективна (бригадна) форма матеріальної відповідальності, її значення, Права та обов'язки членів бригади. Документальне оформлення матеріальної відповідальності при різноманітних формах.
Мета організації обліку продуктів та товарів. Документи, що оформлюються при відпусканні готових виробів з виробництва.
"Товарні звіти матеріально-відповідальних осіб, призначення, побудова, документи, на підставі яких складається звіт.

Практична робота:

1. Оформлення звітної документації матеріально-відповідальної особи.
Тема 7. Інвентаризація продуктів, тари, столової білизни та посуду 
Поняття про інвентаризацію, завдання та терміни проведення. Техніка проведення інвентаризації. Документи, що оформлюються при проведенні інвентаризації.
ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета “Кулінарна характеристика страв”
	№ з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	 З них на практичні роботи

	1.
	Вступ
	2
	

	2.
	Кулінарна характеристика холодних і гарячих страв і закусок
	4
	2

	3.
	Кулінарна характеристика перших страв
	4
	

	4.
	Кулінарна характеристика страв з овочів
	4
	

	5.
	Кулінарна характеристика рибних гарячих страв
	4
	

	6.
	Кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса та субпродуктів
	4
	2

	7.
	Кулінарна характеристика соусів
	4
	

	
	Всього годин:
	26
	4


Тема 1. Вступ

Поняття про технологічний процес, сировину, напівфабрикат, страву, кулінарний виріб, готову кулінарну продукцію. Зберігання продуктів харчування та напівфабрикатів. Поняття про теплову обробку продуктів та способи теплової обробки. Процеси, що відбуваються у харчових продуктах при тепловій обробці. 

Тема 2. Кулінарна характеристика холодних і гарячих страв і закусок

Кулінарна характеристика холодних страв і закусок: класифікація, основні способи подавання, посуд що використовують для подавання холодних страв і закусок. Характеристика найбільш поширених закусок: овочеве, рибне та м’ясне асорті, салати, вінегрети, бутерброди (відкриті, закриті, канапе). Вимоги до якості холодних страв і закусок, умови і терміни зберігання. 

Практична робота :

1. Вивчення асортименту холодних страв і закусок. Особливості приготування та подавання. Вимоги до якості.

Тема 3. Кулінарна характеристика перших страв

Кулінарна характеристика перших страв: класифікація, основні способи подавання, посуд що використовують для подавання І страв. Характеристика заправлених юшок: борщів, розсольників, картопляних, овочевих, з крупами, бобовими і макаронними виробами. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 4. Кулінарна характеристика страв з овочів

Кулінарна характеристика страв і гарнірів з овочів у відвареному, смаженому, тушкованому і запеченому вигляді: смаковий гарнір, картопля відварена, картопляне пюре, капуста цвітна, спаржа, стручки квасолі відварені, рагу овочеве, голубці, перець та кабачки фаршировані, картопля “фрі”, деруни. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання.

Тема 5. Кулінарна характеристика рибних гарячих страв

Кулінарна характеристика страв з риби у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Правила підбирання гарніру та соусу до рибної страви. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання. 

Тема 6. Кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса та субпродуктів

Кулінарна характеристика страв з м’яса у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Асортимент страв з м’яса, нарізаного великими та дрібними кусками. Правила підбирання гарніру та соусу до м’ясної страви. Правила подавання, вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання. Особливості приготування і подачі страв із субпродуктів (печінки, нирок, мозку). 

Практична робота:

1. Вивчення асортименту гарячих страв з м’яса і субпродуктів. Особливості приготування, правила подавання, вимоги до якості.

Тема 7. Кулінарна характеристика соусів

Кулінарна характеристика соусів: класифікація, основні способи подавання, посуд що використовують для подавання соусів. Характеристика соусів з борошном: червоні, білі, сметанні, грибові, молочні. Характеристика соусів без борошна: масляні, солодкі, на олії (майонез), овочеві маринади і заправки. Вимоги до якості соусів, умови і терміни зберігання. 

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета "Охорона праці"
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1.
	Правові та організаційні основи охорони праці 
	1
	

	2.
	Основи охорони праці в галузі 
	1
	

	3.
	Основи пожежної безпеки 
	1
	

	4.
	Основи електробезпеки 
	1
	

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди 
	1
	

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках 
	1
	

	
	Всього годин:
	6
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття "Охорона праці", соціально-економічне значення охорони праці. Мета і завдання предмета ''Охорона праці'', обсяг, зміст і порядок його вивчення. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.

Державний та громадський контроль за охороною праці, відомчий контроль. Органи державного нагляду за охороною праці.

Відповідальність за порушення законодавства про працю, правил та інструкцій з охорони праці. Дисциплінарна, адміністративна, матеріальна і кримінальна відповідальність.

Тема 2. Основи охорони праці в галузі
Загальні питання охорони праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для проведення яких потрібні спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці. Робота з підвищеною небезпекою в галузі.

Вимоги охорони праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування. Зони небезпеки та їх огородження. Світлова та звукова сигналізація. Попереджувальні написи, сигнальне фарбування. Знаки безпеки. 

Тема 3. Основи пожежної безпеки

Характерні причини виникнення пожеж. 

Вогнегасильні речовини та матеріали, їх характеристика. Первинні засоби пожежегасіння: ручний пожежний інструмент, вогнегасники їх призначення, будова, використання при пожежі.

Тема 4. Основи електробезпеки

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види.

Методи звільнення потерпілого від дії електричного струму. Надання першої медичної допомоги.

Тема 5. Основи гігієни праці ти виробничої санітарії. Медичні огляди

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо). 

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках

Стислі основи анатомії людини.

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги . Дії у важких випадках.

Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій.

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування.

Перша допомога при запорошуванні очей, пораненнях, вивихах, переломах.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета “Іноземна мова за професійним спрямуванням” 
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1.
	Вступ. Форми звертання.
	8
	

	2.
	Обслуговування іноземних відвідувачів
	27
	

	Всього годин:
	35
	


Тема 1. Вступ. Форми звертання.
Лексика: Зустріч, вітання, знайомство, прощання, ствердження, схвалення, згода, відмова, співчуття, привітання, побажання, подяка, вибачення, прохання. 
Граматика: форми існування англійської (німецької) мови. Іменник: рід, число, артикль.

Тема 2. Обслуговування іноземних відвідувачів
Лексика: У ресторані. Загальновживані слова: назва обладнання, інвентарю, посуду, предметів-сервіровки, характеристика кулінарних страв і напоїв.
зустріч відвідувачів, прийом замовлення, сервірування столу до сніданку, обіду, вечері; класифікація продуктів; виконання замовлення;  розрахунок з відвідувачами.
Граматика: кількісні та порядкові числівники; питальні речення.

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

Професія — 5123 “Офіціант”

Кваліфікація — 3 розряд

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	І. Виробниче навчання 
	

	1.
	Вступ. Охорона праці та пожежна безпека в навчальних майстернях
	6

	2.
	Вимоги до офіціанта
	15

	3.
	Вивчення меню та прейскурантів
	30

	4.
	Вивчення столового посуду, приборів та білизни
	32

	5.
	Характеристика торгових приміщень
	30

	6.
	Підготовка торгового залу до обслуговування
	52

	7.
	Обслуговування відвідувачів в торговому залі 
	64

	
	Всього годин:
	229

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці 
і техніки безпеки на підприємстві.
	6

	2.
	Самостійне виконання робіт за професією “Офіціант ” 3 розряду
	114

	3.
	Виробнича практика під керівництвом майстра
	113

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього годин:
	233

	
	Разом:
	462


І. Виробниче навчання у майстерні

Тема 1. Вступ. Охорона праці та пожежна безпека 
Ознайомлення учнів із загальною характеристикою навчального процесу. Роль виробничого навчання, його завдання в підготовці кваліфікованих робітників. Кваліфікаційна характеристика офіціанта, вимоги до офіціанта. Організація робочого місця офіціанта. Трудова та технологічна дисципліна, культура обслуговування. Новітні виробничі технології.

Охорона праці та пожежна безпека. Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки в майстернях. Вимоги охорони праці в навчальних майстернях і на робочих  місцях. Попередження травматизму. Правила і інструкції з техніки безпеки, їх дотримання. 

Протипожежна безпека. Причини пожеж в приміщеннях. Заходи попередження пожеж.

Правила користування електроінструментами та електронагрівальними приладами.

Правила поведінки учнів при виникненні пожежі. Використання засобів пожежогасіння. Порядок виклику пожежної команди. 

Тема 2. Вимоги до офіціанта

Вимоги до офіціанта.
Тема 3. Вивчення меню та прейскурантів

Інструктаж за змістом занять, організація робочого місця охорона праці. Види та призначення меню. Вимоги до складання меню. Прейскурант, зміст, призначення. Складання меню з врахуванням пори року. Послідовність розміщення в прейскуранті вино – горілчаних напоїв, кондитерських і тютюнових виробів.

Вправи

Складання меню на різні види закусок, страв, гарячих напоїв.

Тема 4. Вивчення столового посуду, приборів та білизни

Інструктаж за змістом занять,  організація робочого місця офіціанта,   охорона праці. Призначення та використання столового посуду, приборів, білизни, їх характеристика та відмінності. 

Вправи
Вивчення посуду, приборів, білизни.

Підбір посуду, приборів, білизни для обслуговування відвідувачів.

Тема 5. Характеристика торгових приміщень
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця та охорони праці.

Види торгових приміщень, інтер’єр, обладнання.

Організація робочих місць.

Підсобні торгові приміщення.

Тема 6. Підготовка торгового залу до обслуговування

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця офіціанта і охорона праці. Підготовка торгового залу, провітрювання і прибирання. Прибирання торгових приміщень, розміщення меблів, провітрювання. Отримання і підготовка столової білизни, приборів, столового посуду. Перевірка якості миття посуду, прасування білизни. Накривання столів скатертинами. Складання полотняних серветок. Виконання попередньої сервіровки столів. Підготовка офіціанта до роботи.

Вправи

Засвоєння прийомів і способів розміщення меблів із врахуванням вікон, дверей, колон і проходів.

· Отримання і підготовка білизни, приборів, посуду.

· Накривання столів скатертинами.

· Виконання попередньої сервіровки столів.

· Підготовка офіціанта до роботи.

Тема 7. Обслуговування відвідувачів в торговому залі

Інструктаж за змістом занять,  організації робочого місця офіціанта, охорона праці при обслуговуванні відвідувачів. 

Вивчення правил зустрічі відвідувачів; поведінка офіціанта під час обслуговування.

Вправи
· Зустріч і розміщення гостей за столом. Подача відвідувачам меню і прейскуранту, прийом замовлень, подача закусок, страв, напоїв. Передача замовлень на виробництво; отримання буфетної продукції.

· Розрахунок з відвідувачами.

· Прибирання використаного посуду, приборів, білизни.

ІІ. Виробнича практика
Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці  в закладі.
Інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки в закладі (проводять працівники відповідних служб закладу).
Ознайомлення зі структурою і характером закдаду.
Ознайомлення з новою технікою і новітніми технологіями виробництва, асортиментом продукції, що випускає підприємство, основними правилами роботи, правилами внутрішнього розпорядку, змістом праці офіціанта; системою матеріальної відповідальності, обов'язками, пов'язаними зі збереженням матеріальних цінностей.
Ознайомлення з порядком отримання форменого одягу, правилами використання та збереження його, правилами санітарії та гігієни, заходами з охорони праці.

Ознайомлення з організацією робочих місць передовиків і новаторів виробництва та роботою по раціоналізації та винахідництву.

Тема 2. Самостійне виконання робіт за професією “Офіціант ” 3 розряду
Самостійне виконання робіт на робочому місці офіціанта 3 розряду у відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм охорони праці.

Детальна навчальна програма виробничої практики з урахуванням вимог підприємства-замовника кадрів, організації, установи, а також з урахуванням спеціалізації учнів (слухачів) і необхідності засвоєння ними новітніх технологій та сучасних методів праці розробляється безпосередньо професійно-технічним навчальним закладом за участю підприємства-замовника кадрів, організації, установи і затверджується в установленому порядку.

Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт:

1. Підібрати порцеляновий посуд для подачі холодних закусок. 

2. Підібрати металевий посуд для подачі гарячих закусок. Продемонструвати подачу гарячих закусок.

3. Підібрати посуд для подачі перших страв. Дати характеристику посуду, розміри, призначення. 

4. Підібрати посуд для подачі других страв, продемонструвати прийом подачі других страв.

5. Підібрати й дати характеристику порцелянового посуду для подачі десертних страв, кондитерських виробів.

6. Підібрати посуд для подачі солодких страв, продемонструвати правила подачі.

7. Підібрати посуд для подачі гарячих напоїв. Дати характеристику посуду.

8. Підібрати скляних посуд для подачі алкогольних напоїв. Дати характеристику посуду.

9. Скласти меню денного раціону. Вимоги до оформлення.

10. Скласти меню комплексних обідів. Вимоги до оформлення.

11. Скласти прейскурант для ресторану І класу. Вимоги до оформлення.

12. Продемонструвати правила полірування скляного посуду. Техніка перенесення скляного посуду.

13. Продемонструвати полірування столового порцелянового посуду; техніку перенесення.

14. Продемонструвати прийоми роботи з підносом у торговому залі.

15. Організувати робоче місце офіціанта в торговому залі.

16. Продемонструвати прийом складання лляних серветок.

17. Продемонструвати техніку сервірування столів, послідовність виконання.

18. Продемонструвати сервірування столу до сніданку. 

19. Продемонструвати техніку сервірування столів на обід.

20. Продемонструвати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів.

21. Продемонструвати сервіровку столу до вечері.

22. Продемонструвати сервірування столу згідно замовлення.

23. Продемонструвати зустріч відвідувачів і розміщення гостей за столом.

24. Продемонструвати техніку подачі меню і прийому замовлення.

25. Продемонструвати техніку подачі холодних закусок та розміщення холодних закусок на столі.

26. Продемонструвати способи подачі перших страв.

27. Продемонструвати способи подачі других страв.

28. Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі, правила подачі десерту.

29. Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв.

30. Продемонструвати правила відкривання пляшок, техніку наливання напоїв.

31. Продемонструвати прийоми наливання напоїв. Підібрати посуд для різноманітних алкогольних напоїв.

32. Заповнити бланк рахунку, подати відвідувачу. Здійснити розрахунок 
з відвідувачем.

33. Продемонструвати правила збирання використаного посуду, приборів, столової білизни.

34. Продемонструвати правила прибирання столів. Здача посуду, приборів, посуду, білизни.

35. Продемонструвати заміну скатертини в присутності відвідувачів.

36. Провести розрахунок з відвідувачами через РРО.

37. Продемонструвати техніку роботи на РРО.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників 

Професія - 5123 “Офіціант”

Кваліфікація -  3 розряд

	Бали
	Знає
	Бали
	Вміє

	1
	Учень (слухач) має базові  загальні знання з асортименту, рецептури,  форми складання серветок, правил оформлення столу квітами, видів і призначення посуду, правил роботи закладів ресторанного господарства.
Навички навчання потребують стуктурованої підтримки та постійного коригування. 
	1
	Учень (слухач) має незначні навички, здатний виконувати прості завдання  під керівництвом у структурованому середовищі.
 Без присвоєння кваліфікації.


	2
	Учень (слухач) має базові  загальні знання з асортименту, рецептури,  форми складання серветок, правил оформлення столу квітами, видів і призначення посуду, правил роботи закладів ресторанного господарства, порядку оформлення рахунків.

Навички навчання потребують стуктурованої підтримки та постійного коригування.. 
	2
	Учень (слухач) має незначні навички, здатний виконувати прості завдання  під керівництвом у структурованому середовищі: складання меню, підбирання посуду, подавання страв та напоїв. Неусвідомлено виконує окремі фрагменти практичних завдань. Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Учень (слухач) має базові  загальні знання з асортименту, рецептури,  форми складання серветок, правил оформлення столу квітами, видів і призначення посуду,  приборів, білизни, правил роботи закладів ресторанного господарства, порядку оформлення рахунків.

Навички навчання потребують стуктурованої підтримки та постійного коригування..


	3
	Учень (слухач) має базові загальні навички, володіє деякими простими прийомами, наприклад, зустріч відвідувачів, прийом замовлення, подача напоїв, страв та ін. Можливі помилки, які впливають на якість виконаної роботи. 

Здатний  неусвідомлено виконувати  частину практичних завдань, під  прямим керівництвом у структурованому середовищі. Без присвоєння кваліфікації.

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань з характеристики всіх торгових приміщень; видів меню; посуду; приборів; сервіровки; подачі страв і напоїв; порядку оформлення рахунків та форм розрахунку із споживачами, в тому числі за кредитними картками; правил експлуатації відповідних видів торгівельно-технологічного обладнання, ЕККА, виробничого інвентаря, інструменту, вимірювальних приладів, їх призначення та використання в технологічному процесі.
 Несе часткову відповідальність за своє навчання. 
	4
	Учень (слухач) має обмежені навички, володіє деякими простими прийомами та операціями, відтворює за зразком певну операцію чи дію. Наприклад, уміє складати серветки, складати і оформляти меню за зразком, прейскуранти, підбирати посуд, прибори, білизну; здійснити попередню сервіровку столів; подачу страв; прибирати використаний посуд та прибори; замінювати столову білизну.

Застосовує навички під керівництвом у контрольованому середовищі.
Кваліфікація присвоюються, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	5
	Учень (слухач) має обмежений  обсяг знань, розуміє основний навчальний матеріал: типи закладів ресторанного  господарства, меню, прейскурант, зустріч відвідувачів, прийом замовлення; загальні правила подачі вино-горілчаних виробів, безалкогольних напоїв, подача страв та закусок. 

Учень без достатнього розуміння відтворює частину навчального матеріалу, але при цьому допускає помилки, які може виправити частково. Несе часткову відповідальність за своє навчання. 
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі  компетенції,  виконує переважну кількість прийомів і операцій, необхідних при виконанні робіт: складання меню і прейскурантів, сервіруванні столів, подачі страв, напоїв тощо, під керівництвом у структурованому середовищі.
При виконанні робіт допускає пмилки, які може виправити частво.

Кваліфікація присвоюються, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань, відповідає правильно, але недостатньо осмислено, без достатнього розуміння відтворює основний навчальний матеріал. 

Може частково порівнювати, узагальнювати, робити висновки. 

При відповіді допускає значну кількість помилок, які може частково виправити. Несе часткову відповідальність за своє навчання. 
	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції, може самостійно виконати переважну більшість прийомів і технологічних операцій при розв’язанні завдань. Застосовує навички  під керівництвом у контрольованому середовищі,  наприклад, приймає замовлення, підбирає посуд, підготовляє зал до обслуговування, проводить  розрахунки тощо.

. В окремих випадках 

потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та дотримання правил безпеки праці.. Кваліфікація присвоюються, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	7
	Учень (слухач) має  широкі загальніта базові знання, самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу. Може застосовувати вивчений матеріал у стандартних ситуаціях, частково контролює власні навчальні дії. Знає, як правильно наводити окремі власні приклади на підтвердження особистих думок.
 Знає характеристику  банкетів, особливості організації харчування іноземних туристів, організації обслуговування учасників з’їздів, нарад, конференцій та ін.

Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює, робить висновки. Його відповідь в цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована.

Виконує практичні завдання за типовим алгоритмом під керівництвом. 

При відповіді допускає несуттєві помилки, які самостійно  виправляє. Відповідає за своє власне навчання.
	7
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички,  може з розумінням самостійно виконати переважну більшість прийомів і технологічних операцій. Достатньо усвідомлено користується інструктивними картами при виконанні робіт. 

Уміє наводити окремі власні приклади, застосовувати вивчений матеріал у стандартних ситуаціях. Наприклад, уміє правильно оформити меню і прейскурант, обслуговувати за столиками в торговому залі, проводити розрахунок. 
Визначається здатністю виконувати завдання під керівництвом.

Має обмежений досвід практики при виконанні робіт.

	8
	 Учень (слухач) має конкретні базові теоретичні знання,  які є достатньо повними. Аналізує, встановлює зв’язки і залежність між фактами, робить висновки. Відповідь учня повна, логічна, обґрунтована, але з деякими неточностями. Достатньо знає асортимент, рецептури, характеристику страв і напоїв, види меню, порядок подачі страв і напоїв, правила обслуговування та розрахунку.

Користується додатковою інформацією, технічною і технологічною документацією.

Прагне виконувати більш складні завдання, але епізодично. Відповідає за своє власне навчання.
	8
	Учень (слухач)  має конкретні практичні навички, з розумінням самостійно виконує всі прийоми і операції для правильного обслуговування відвідувачів: вміло підбирає посуд, прибори, проводить розрахунки, дотримується правил санітарії та гігієни, особистої етики та етикету.

Самостійно планує та виконує навчально-виробничі завдання. Достатньо усвідомлено користується технічною і технологічною документацією. При виконанні робіт допускає несуттєві помилки, які може виправити.

Визначається здатністю виконувати завдання під керівництвом.

Має обмежений досвід практики при виконанні робіт.

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні та базові знання, самостійно відтворює основний навчальний матеріал у межах програми.  Дає визначення основних понять, аналізує, порівнює,   систематизує інформацію,  аргументує свою точку зору, робить висновки. Виявляє особливу допитливість при вивченні матеріалу. Користується довідковою інформацією. Його відповідь у цілому правильна, достатньо обґрунтована. Самостійно використовує теоретичні знання під час вирішення завдань з виробничими ситуаціями з незначною допомогою викладача. При відповіді допускає несуттєві помилки які виправляє самостійно. Відповідає за своє власне навчання.
	9
	Учень (слухач)має широкі конкретні практичні навички правильно виконує всі прийоми і операції при підборі посуду, приборів, білизни, складанні меню і прейскурантів, обслуговуванні відвідувачів у залі, при проведенні розрахунку. Застосовує навички при виконанні практичних завдань у типових умовах,  вільно володіє методами обслуговування відвідувачів у торговому залі. Усвідомлено користується технічною та технологічною документацією, при виконанні робіт допускає несуттєві помилки, які самостійно виправляє.
Визначається здатністю виконувати завдання під керівництвом.

 Має обмежений досвіт практики при виконанні робіт.

	10
	Учень (слухач) має  глибокі і міцні знання, застосовує їх у нестандартних ситуаціях, розв’язує проблемні питання,  ставить перед собою цілі для вивчення матеріалу.

Учень (слухач) виявляє початкові творчі здібності. Оцінює окремі нові факти, ідеї. Знаходить потрібну інформацію в додатковій літературі, користується усіма видами документації, які передбачені програмою. Судження його логічні та достатньо обґрунтовані. Виявляє епізодичне бажання до виконання більш складних завдань, рецензування відповідей інших учнів (слухачів). Здатний до самокерування до навчання.
	10
	Учень (слухач) має глибокі практичні навички правильно виконує всі прийоми і технологічні операції при виконанні робіт у торговому залі при підготовці до обслуговування та в процесі обслуговування відвідувачів. 

Самостійно надає відвідувачам допомогу при виборі страв і напоїв, розв’язує проблемні ситуації, що виникають при обслуговуванні відвідувачів.

У процесі роботи може допускати окремі неточності, які вирішує незалешно. 

Має практичний досвід у роботі у простих ситуаціях.

	11
	Учень (слухач) має конкретні узагальнені системні знання навчального матеріалу в повному обсязі, вільно висловлює власні судження і переконливо їх аргументує, знаходить джерело інформації, додаткові відомості про ті чи інші методи обслуговування, правила подачі страв та розрахунку, цікаві історії,  історичні факти та ін., аналізує одержану інформацію і використовує її відповідно до  мети і завдань власної пізнавальної діяльності. 

Визначається здатністю застосовувати спеціальні знання.

Послідовно розвиває творчі здібності. Здатний застосовувати спеціальні знання в нестандартних ситуаціях, розуміє суть проблем.

Практичні завдання виконує в повному обсязі.

При відповіді допускає несуттєві помилки, які самостійно виправляє. Здатний до самокерування при навчанні.
	11
	Учень (слухач) має конкретні практичні навички,  правильно виконує всі прийоми і технологічні операції при виконанні робіт згідно кваліфікаційної характеристики. 

Учень (слухач) використовує набуті знання і вміння для вирішення нестандартних ситуацій, розуміє суть проблем і пропонує їх вирішення, демонструє естетичний смак у вирішенні завдань, забезпечує високий рівень організації праці. 

Правильно та усвідомлено застосовує спеціальні навички та 

компетенції. Вирішує проблеми незалежно.  Здатний до самокерування,  самоконтролю виробничих дій. 

Має практичний досвід  роботи як у  у простих, так і частково і виняткових ситуаціях.

Здатний до самокерування.

	12
	Учень (слухач) має значні   системні повні знання навчального матеріалу, самостійно знаходить і користується джерелами додаткової інформації, оцінює та аналізує її, робить аргументовані висновки. Учень (слухач) виявляє неординарні, творчі здібності при засвоєнні навчальної програми, самостійно обирає методи, засоби і прийоми для вивчення матеріалу; розвиває власні обдарування і нахили на основі глибоких і міцних знань.

Здатний до самокерування при навчанні. Приймає участь у виставках технічної творчості, збирає інформацію про нову технологію, новаторів виробництва.
	12
	Учень (слухач)має значні практичні навички, правильно виконує всі прийоми і операції при виконанні підготовчих робіт до обслуговування, при здійсненні складної сервіровки столів, прийомі замовлень; вміє спілкуватися з відвідувачами, надавати допомогу при виборі страв та напоїв, подавати страви, оформляти рахунки і проводити розрахунок.

Визначає здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції у вирішенні проблем незалежно. Вміє бездоганно виконувати нестандартні завдання, вдало використовує сучасні та прогресивні форми і методи обслуговування.

Застосовує в своїй роботі передовий досвід новаторів виробництва. Забезпечує високий рівень організації праці. Має практичний досвід як у простих, так і у виняткових ситуаціях. 




Перелік основних обов’язкових засобів навчання

	№ з/п
	Найменування 
	Кількість на групу з 15 осіб
	Примітка

	
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1.
	Машина для нарізки гастрономічних продуктів 
	
	2
	

	2.
	Ваги настільні циферблатні 
	
	3
	

	3.
	Електротостери
	
	2
	

	4.
	Піч надвисокої частоти “Електроніка”
	
	2
	

	5.
	Холодильна шафа 
	
	1
	

	6.
	Холодильний прилавок 
	
	1
	

	7.
	Льодогенератор
	
	1
	

	8.
	Фризер 
	
	1
	

	9.
	Апарати електронні контрольні-касові 
	
	15
	

	10.
	Обідні столи
	
	15
	

	11.
	Банкетні столи
	
	2
	

	12.
	Підсобні столи
	
	4
	

	
	Інструмент
	
	
	

	1.
	Штопор універсальний
	1
	15
	

	2.
	Відкривачка для пляшок
	1
	15
	

	3.
	Відкривачка для консервів
	1
	15
	

	4.
	Корковиловлювач
	1
	15
	

	5.
	Щипці для відкривання пляшок
	1
	15
	

	6.
	Ножі 
	1
	15
	

	7.
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	1
	15
	

	8.
	Підставки для пляшок
	1
	15
	

	
	Натуральні зразки:
	
	
	

	1.
	Порцеляновий посуд 
	в асортименті
	в асортименті
	

	2.
	Металевий посуд
	в асортименті
	в асортименті
	

	3.
	Скляний посуд
	в асортименті
	в асортименті
	

	4.
	Основні прибори
	в асортименті
	в асортименті
	

	5.
	Допоміжні столові прибори
	в асортименті
	в асортименті
	

	6.
	Столова білизна
	в асортименті
	в асортименті
	

	7.
	Зразки продовольчих товарів 
	згідно тем програми
	згідно тем програми
	

	8.
	Муляжі овочів, фруктів
	згідно тем програми
	згідно тем програми
	

	9.
	Муляжі напівфабрикатів, готових страв
	згідно тем програми
	згідно тем програми
	


ЛІТЕРАТУРА
1. Бобров В.Я. Основи ринкової економіки і підприємництва. – К.: Вища школа, 2003

2. Варналій З.С. Основи підприємницької діяльності. – К.: Знання України, 2003.

3. Винокурова Л.Е., Васильчук М.В., Гаман М.В. Основи охорони праці. Підручник. К.: Вікторія, 2001. 
4. Гнатенко П.І. Основи правознавства. – К.: Юридична книга, 2004.

5. Доцяк В.С. Українська кухня. – Львів: Оріана-нова, 1999.

6. Доцяк В.С., Стременко Л.О., Стременко І.В. Страви. Закуски. Напої. Десерти барів та буфетів: Підручник. - К: Вища школа, 1993. 

7. Драбчук О.А. Ділова англійська мова. – Івано-Франківськ, 2004.

8. ДНАОП 7.1.30 -1.02-96 Правила з охорони праці для підприємств громадського харчування.

9. ДСТУ «Заклади ресторанного господарства» Київ Держспоживстандарт 2004.

10.  Законодавство України про охорону праці (збірник нормативних документів)

11.  Закон України “Про застосування реєстраторів розрахункових операцій”

12.  Закон України "Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування на випадок безробіття''. -К.:Право,2000.

13.  Закон України "Про охорону навколишнього середовища". - К.: Пр-во.

14.  Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів. -К. "А.С.К.", 2000.
15.  Правила відшкодування власником підприємства, установи, організації або уповноваженим органом шкоди, заподіяної працівникові ушкодженням здоров'я, пов'язаним з виконанням ним трудових обов'язків. - К.: Державний комітет України по нагляду за охороною праці, 1994.

16.  Конституція України. - К.: Офіційне видання Верховної Ради.

17.  Сирохман І.В. Товарознавство продовольчих товарів. – К.: Лібра, 

2003.-368с.


18.  Щербак О.І. Організація підготовки фахівців із комерційної діяльності. – Львів: Оріана-нова, 2001. - 220с.

Директор департаменту

загальної середньої та дошкільної освіти
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