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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Выполнение работ по профессии 16399 «Официант»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании (базовой подготовки) /43.00.00 Сервис и туризм, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии 16399 «Официант» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1  Организовывать выполнения заказов потребителей.
ПК 5.2  Организовывать предприятия общественного питания к приему потребителей.
ПК 5.3 Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
ПК 5.4 Ведение процесса приема заказа потребителей.
ПК 5.5 Разрабатывать предложения по повышению качества обслуживания.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
Цель профессионального модуля – усвоение теоретических основ по организации обслуживания, приобретение умений и навыков, необходимых официантам 3 разряда, а также формирование определенных общих и профессиональных компетенций.

Задачи: 
- приобретение умений подготовки посуды, приборов, столового белья к обслуживанию;

-формирование навыков предварительной сервировки стола;
-приобретение умений и навыков приема заказа, получение блюд на раздаче и в буфете;

- приобретение умений и навыков подачи блюд и напитков;

- приобретение умений и навыков уборки использованной посуды;

-приобретение навыков безопасной эксплуатации оборудования и производственного инвентаря, применяемого при обслуживании потребителей.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;
- организации и подготовки зала обслуживания к приему гостей;

- опыт использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;

уметь:

- осуществлять полировку посуды, приборов;

- осуществлять процесс складывания салфеток различными способами;

- осуществлять сервировку стола;

- вести процесс приема заказа потребителей;

- осуществлять процесс получения блюд на раздаче и в буфете;

- вести процесс подачи блюд и напитков;

- осуществлять уборку использованной посуды и приборов;

- осуществлять процесс обслуживания неофициальных банкетов;

- осуществлять работу на контрольно – кассовых машинах.
знать:

- различные виды посуды, приборов, столового белья и способы их хранения;
- принципы и виды сервировки стола; 

- виды меню, порядок записи блюд и напитков в меню;

- краткие сведения о продовольственных товарах и напитках;

- кулинарную характеристику, правила и особенности подачи блюд и напитков;

- виды банкетов, прогрессивные формы обслуживания;

- требования, предъявляемые к организации рабочего места официанта;

- требования, предъявляемые к внешнему виду официанта;

- профессиональную этику.

