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1. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОП)

Цикл (раздел) ОП: Б1.В.ДВ.01.01

1.1 Дисциплины (модули) и практики, содержательно связанные с данной дисциплиной (модулем):

1.1.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий

1.1.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ),

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОП

Код и наименование

компетенции

Код и наименование индикатора

достижения компетенций

Планируемые результаты обучения

ПК-1 Способен реализовывать

программы

профессионального обучения,

среднего профессионального

образования и (или)

дополнительные

профессиональные программы

по учебным предметам,

курсам, дисциплинам

(модулям), практикам

ИПК-1.1 Объясняет (интерпретирует)

содержание, сущность, закономерности,

особенности изучаемых явлений и

процессов, базовые теории в преподаваемой

области научного (научно-технического)

знания и (или) профессиональной

деятельности; тенденции развития

образования, общую политику в развитии

среднего профессионального образования и

дополнительного профессионального

образования с точки зрения потребностей в

кадрах отраслей экономики региона

ИПК-1.2 Использует педагогически

обоснованные формы, методики и приемы

работы с обучающимися по учебным

предметам, курсам, дисциплинам (модулям)

образовательных программ

профессионального обучения, среднего

профессионального образования и (или)

дополнительных профессиональных

программ

Знать:

закономерности изучаемых явлений и

процессов

Уметь:

оформлять отчетность и внутреннюю

документацию

Владеть:

профессиональной терминологией

ПК-8 Способен выполнять

деятельность и (или)

демонстрировать элементы

осваиваемой обучающимися

деятельности,

предусмотренной программой

учебного предмета, курса,

дисциплины (модуля),

практики

ИПК-8.1 Использует в практической работе

современные производственные технологии,

производственное оборудование и правила

его эксплуатации, требования охраны труда

ИПК-8.2 Выполняет деятельность и (или)

демонстрирует элементы деятельности,

осваиваемой обучающимися, и (или)

выполняет задания, предусмотренные

программой учебного предмета, курса,

дисциплины (модуля), практики

Знать:

стили, виды и методы обслуживания

посетителей бара

Уметь:

подготавливать бар к обслуживанию

Владеть:

навыками межличностного общения и

этикета

Наименование разделов и тем /вид занятия/ Всего

часов

 Семестр№

п/п

3. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ),

СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ВИДАМ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ И ПО ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ)

ПП

 Раздел 1. Введение. Основные сведения о баре. Подготовка бара к обслуживанию.

1.1 Классификация баров. Подготовка бара к обслуживанию. /Лек/ 210 –

1.2 Посуда, приборы, белье в баре, ассортимент. /Ср/ 2010 –

 Раздел 2. Методы организации труда. Обслуживание посетителей в баре. Порядок и форма расчета с посетителями.

2.1 Методы, формы и технологии обслуживания посетителей бара /Лек/ 210 –

2.2 Стили обслуживания в баре: классический, свободный, скоростное обслуживание,

новшества и технологии /Лаб/

210 –

2.3 Виртуальное обслуживание, бармен-шоу /Ср/ 2410 –

 Раздел 3. Информационное обеспечение деятельности бара.

3.1 Назначение, правила оформления меню, карты вин и коктейльных карт.

Характеристика и правила составления карты бара. Требования к оснащению и

оформлению баров.Оборудование бара. /Лаб/

210 –

3.2 Оборудование, ассортимент мебели, бары при ресторане /Ср/ 2510 –

 Раздел 4. Организация труда обслуживающего персонала бара.
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4.1 Органиазция работы баров, методы и формы обслуживание потребителей,

должностные инструкции работников бара /Лаб/

210 –

4.2 Анализ работы бара /Ср/ 2010 –

Примечание: ПП – практическая подготовка.

4. ТРУДОЁМКОСТЬ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ПО ВИДАМ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ,

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЕ ОБУЧАЮЩИХСЯ И ФОРМАМ КОНТРОЛЯ

Объем в зачетных единицах: 3 з.е.,   в академических часах: 108 акад. час.

экзамены 10

Формы контроля  в семестрах:

Вид занятий Распределение по семестрам (в академических часах)

Итого 10

РУП РПД РУП РПД

Всего ПП Всего ПП Всего ПП Всего ПП

Лекции 4 – 4 – 4 – 4 –

Лабораторные работы 6 – 6 – 6 – 6 –

Самостоятельная работа 89 – 89 – 89 – 89 –

Промежуточная аттестация 9 – 9 – 9 – 9 –

Итого часов 108 – 108 – 108 – 108 –

№

п/п

Автор(ы),

составитель(и)

Заглавие Издательство, год,

количество страниц

5.1. Учебная литература *

5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

1 Осадчая А. И. Общественное питание. 9-10 классы: учебное пособие для

средней общеобразовательной школы

Москва: Просвещение, 1985.

– 189, [1] с.

2 Зигель С., Зигель Л.,

Лингер Р., Лингер Г.,

Штиклер В.,

Гутмайер, пер. Бем

Ю. О.

Ресторанный сервис: основы международной практики

обслуживания для профессионалов и начинающих

Москва: Центрполиграф,

2002. – 287 с.

5.2. Перечень электронных образовательных ресурсов, современных профессиональных баз данных и

информационных справочных систем, необходимых для освоения учебной дисциплины (модуля) *
1 Научная библиотека им. А.М. Волкова ТГПУ (https://libserv.tspu.edu.ru/)

5.3. Перечень программного обеспечения (лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения,

в т.ч. отечественного производства), используемого при осуществлении образовательного процесса

по учебной дисциплине (модулю)

1 Стандартный офисный пакет

Cвободно распространяемое и/или проприетарное (коммерческое) программное обеспечение, включающее

текстовый процессор, табличный процессор, программу подготовки презентаций.

* Примечание к разделу.

Дата обращения к электронным учебным изданиям (включая электронные издания из электронных библиотечных

систем), электронным образовательным ресурсам, современным профессиональным базам данных и информационным

справочным системам совпадает с датой утверждения рабочей программы учебной дисциплины (модуля).

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ  (МОДУЛЮ)

6.1. Учебная аудитория для проведения:

– занятий лекционного типа,

– занятий семинарского (лабораторного) типа,

– групповых и индивидуальных консультаций,

– текущего контроля и промежуточной аттестации.

ОСНАЩЕНИЕ:

Учебная специализированная аудитория для проведения занятий по технологии обработки пищевых продуктов,

оборудованная в т.ч. электрическими плитами, холодильником, мойкой, шкафами под посуду, кухонной утварью (наборами

кухонной и столовой посуды, инструментами и т.п.) и тематическими демонстрационными материалами.

https://libserv.tspu.edu.ru/
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 6.2. Помещения для самостоятельной работы обучающихся.

ОСНАЩЕНИЕ:

Помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные учебной мебелью. Рабочие места обучающихся

оборудованы компьютерной техникой и подключены в локальную вычислительную сеть, в т.ч. с использованием

беспроводного Wi-Fi подключения, с возможностью выхода в глобальную сеть Интернет и с доступом в электронную

информационно-образовательную среду.

ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ:

Комплект cвободно распространяемого программного обеспечения или проприетарного (коммерческого) программного

обеспечения, включая

– браузер,

– просмотрщики pdf- и djvu-файлов,

– офисный пакет (в т.ч. текстовый процессор, табличный процессор, программа подготовки презентаций).

 6.3. Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования.

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ПО ОСВОЕНИЮ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

 

7.1. Методические рекомендации для обучающихся по освоению учебной дисциплины (модуля)

8. ОЦЕНОЧНЫЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО

КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

Представлены в Приложении.

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) составлена в соответствии с учебным

планом, федеральным государственным образовательным стандартом высшего образования по

направлению подготовки 44.03.04 Профессиональное обучение (по отраслям)

Разработчик(и) рабочей программы учебной дисциплины (модуля):

Афонина Надежда Николаевна, старший преподаватель



Приложение

ОЦЕНОЧНЫЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО

КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)
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