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Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії 5129 «Майстер ресторанного обслуговування» 4, 5 розрядів розроблено відповідно до Конституції України та нормативно-правових актів, а саме: Законів України «Про освіту», «Про професійно-технічну освіту», «Про професійний розвиток працівників»; Національного плану дій щодо впровадження Програми економічних реформ на 2010-2014 роки «Заможне суспільство, конкурентоспроможна економіка, ефективна держава», затвердженого Указом Президента України від 12 січня 2012 року № 187;  Постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 року № 1135 «Про затвердження Державного стандарту професійно-технічної освіти», Постанови Кабінету Міністрів України  від 13 квітня 2011 року  № 495 «Про затвердження Державної цільової програми розвитку професійно-технічної освіти на 2011 – 2015 роки», Постанови Кабінету Міністрів України  від 
23 листопада 2011 року № 1341 «Про затвердження Національної рамки кваліфікацій» та є обов’язковим для виконання всіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами й організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, незалежно від їх підпорядкування та форми власності. 

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить:

· освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника професійно-технічного навчального закладу, підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників;

· типові навчальні плани;

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

· критерії кваліфікаційної атестації випускників;

· перелік основних обов’язкових засобів навчання.

Тривалість професійної підготовки (4-й розряд) становить 1380 год, підвищення кваліфікації (5-й розряд) – 368 год. 

   При організації перепідготовки за робітничими професіями тривалість професійного навчання встановлюється на основі термінів, передбачених для первинної професійної підготовки робітників з відповідної професії, при цьому навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50 % за рахунок виключення раніше вивченого матеріалу за наявності в слухача документа про присвоєння робітничої професії.

Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа та організація, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, мають право відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати зміст професійно-технічної освіти у робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). 
У разі необхідності зазначені строки навчання можуть бути продовжені за рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог сучасного виробництва, конкретного робочого місця, замовників робітничих кадрів тощо.

Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення предметів за потребою ринку праці («Техніка пошуку роботи», «Ділова етика і культура спілкування» «Основи підприємницького успіху» тощо). 

До предметів загальнопрофесійної підготовки можуть належати:  «Основи трудового права», «Основи галузевої економіки та підприємництва», «Інформаційні технології», «Правила дорожнього руху» тощо.
Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Майстер ресторанного обслуговування», затвердженої наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 10 листопада 2008 року № 517, досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь і навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені пунктом 7 «Загальних положень» (Випуск 1. «Професії працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності») Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29 грудня 2004 року 
№ 336.
Професійно-практична підготовка здійснюється у навчальних майстернях, лабораторіях, на навчально-виробничих дільницях та/або безпосередньо на робочих місцях підприємств.

Перелік і зміст лабораторно-практичних робіт визначається у робочому навчальному плані відповідно до умов навчального закладу та підприємств-замовників кадрів.

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної освіти.

Обліковими одиницями навчального часу є:

академічна година тривалістю 45 хвилин;

урок виробничого навчання, тривалість якого не перевищує 6 академічних годин;

навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;

навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин;

навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів.

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження виробничої та передвипускної (переддипломної) практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації згідно із законодавством.

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

До самостійного виконання робіт учні (слухачі) допускаються лише після навчання й перевірки знань з охорони праці.

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників відображають зміст необхідних знань та вмінь і визначаються за показниками: знає – не знає; вміє – не вміє.

Поточне оцінювання проводиться відповідно до чинної нормативно-правової бази.

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію за 4-м розрядом, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії та видається диплом державного зразка.  

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання й успішно пройшла кваліфікаційну атестацію за 5-м розрядом, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.

Освітньо-кваліфікаційні рівні 4-го та 5-го розрядів з професії можуть відповідати 4-му рівню Національної рамки кваліфікацій.

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації)  кваліфікованих робітників)

1. Професія: 5129 Майстер ресторанного обслуговування 

                                       (код, назва професії)

2. Кваліфікація: 4-й розряд
                                    (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги:

Повинен знати:

· правила роботи закладів ресторанного господарства;

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

· форми складання серветок, правила оформлення столу квітами та іншими прикрасами; 

· правила використання і призначення у торгово-технологічному процесі виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду; 

· правила експлуатації відповідних видів торгово-технологічного устаткування, електронно-касового апарата, реєстраторів розрахункових операцій;

–
терміни перевірки ваг, клеймування ваг, гир; 

–
правила складання товарних звітів; 

· порядок оформлення рахунків і форми розрахунку з відвідувачами, у тому числі за кредитними картками; 

· правила й технічні засоби обслуговування відвідувачів, в т.ч. за допомоги сучасних електронних приладів;
 (вважаємо, що електронні прилади входять до технічних засобів, тому варто залишити правила та технічні засоби обслуговування відвідувачів)
· види меню (основного, барного, сезонного, від Шефа та інш.) 
(види меню бажано не конкретизувати, оскільки  стандарти переглядаються дуже рідко і за цей час можуть з’явитися нові види; конкретизацію можна робити в робочих навчальних планах, які переглядаються щорічно), винних карт, порядок запису страв і напоїв у меню; 

· асортимент, рецептури (склад блюд за продуктами 
– це і є рецептура, для чого уточнювати?), технологію приготування страв та напоїв; 
· ознаки доброякісних закуплених товарів, кулінарних виробів, страв, булочних і кондитерських виробів, правила їх нарізання, декантації, фламбування та розподілу на порції, правила розміщення й викладання на буфетних прилавках та барних стійках; 

–
термін реалізації і температурний режим зберігання й відпускання закуплених товарів, кулінарних виробів, страв, булочних і кондитерських виробів;

· повну назву та кулінарну характеристику страв і напоїв (в т.ч. особливості властивостей продукту (запах, вміст білків, жирів та вуглеводів – це і є кулінарна х-ка); час та спосіб (специфіку) їх приготування – це є технологія, що подано вище,); (пропонуємо залишити у такому формулюванні – повну назву, кулінарну характеристику, особливості та специфіку 
 страв і напоїв )
· правила та порядок подавання страв і напоїв, вимоги до їх оформлення і температури; 

· відповідність асортименту винно-горілчаних виробів характеру страв; 

· правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями та тютюновими виробами; 

· основи психології, професійної етики й етикету; 

· іноземну мову в межах розмовного мінімуму;

· основи управління персоналом; 
· правила та норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії і особистої гігієни;
· основи психології поводження з клієнтом; 
· основи комунікації; 
· основи технологій вирішення конфліктів.  
– 
· види юридичної відповідальності – це загально професійні вимоги, що входять у структуру «знати основи трудового права» (п. 4)
Повинен уміти:

· отримувати посуд, прибори, столову білизну; 

· полірувати посуд і столові прибори; 

· складати серветки різними способами; 

· здійснювати попереднє сервірування столів; 

–
стежити за чистотою столової білизни та в разі її забруднення змінювати або віддавати до прання;

–
встановлювати й перевіряти справність ваговимірювальних приладів, електронно-касових апаратів, реєстраторів розрахункових операцій, торгово-технологічного устаткування, виробничого інвентарю та інструменту, готувати пакувальний матеріал, оформлювати цінники; 

–
збирати й здавати в установленому порядку харчові залишки, тару, посуд, макулатуру; 

–
забезпечувати дотримання належного санітарного стану буфету, барної стійкий; 

–
вести облік реалізованих товарів кожного найменування, складати товарні звіти; 

–
брати участь або проводити інвентаризацію товарно-матеріальних цінностей; 

–  складати меню, складати попередньо замовлене відвідувачами меню для фуршетів, бенкетів або інших заходів поза межами ресторанного закладу;

–
заповнювати розрахункові чеки ручним способом та/або за допомогою електронного касового апарата, персонального комп'ютера і проводити розрахунки з клієнтами;

–
вести облікові операції для подання розрахункової звітності за робочі добу та/або тиждень;

–
складати заявки на одержання необхідних товарів, кулінарних виробів, страв, булочних і кондитерських виробів, контролювати своєчасне їх поповнення, розміщувати їх у місцях зберігання з урахуванням вимог товарного сусідства, стежити за термінами реалізації та температурним режимом їх зберігання;

–
упаковувати штучні й вагові товари; 

–
нарізати, зважувати, розподіляти на порції та викладати продукти й вироби на тарілки, у салатники, інший посуд, розливати молочні продукти та напої у склянки, бокали, фужери тощо;
–
перевіряти вихід порцій за допомогою вимірювального устаткування;

–
контролювати автоматизовану систему виклику персоналу до кабінки відвідувачів;

· зустрічати відвідувачів, супроводжувати їх до вільних або попередньо замовлених місць; 

· обслуговувати відвідувачів у закладах ресторанного господарства зі складним сервіруванням; 
· обслуговувати відвідувачів у номерах готелів; 
· супроводжувати відвідувачів до виходу із закладу;

· стежити за вчасним приготуванням страв, напоїв, десертів тощо, керувати процесом їх подання або безпосередньо подавати їх відвідувачам різними способами («до столу», «в обхід», із використанням допоміжного столика тощо) відповідно до загальноприйнятих правил послідовності куштування та сервірування; 

· надавати вичерпну інформацію відвідувачам щодо інгредієнтів, способу приготування й куштування страв, напоїв, десертів тощо; 

· керувати процесом або безпосередньо займатися декантацією вина та напоїв і фламбуванням страв; 

· брати участь у створенні рекламних продуктів (ескізів) під час оформлення банкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення; 
· керувати допоміжним персоналом, змінними бригадами (офіціантами, барменами та ін.).

4. Загальнопрофесійні вимоги: 
· знати основи трудового права;
· знати основи галузевої економіки;
· знати основи енергоефективності;
· знати основи психології,  етики та етикету;
· оперативно діяти й приймати правильні рішення у непередбачуваних ситуаціях під час роботи;
· взаємодіяти з членами колективу в процесі роботи;
· знати основи інформаційних технологій.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти:
базова, повна загальна середня освіта. Без вимог до стажу роботи.

6. Сфера професійного використання випускника:
заклади ресторанного господарства.

7. Специфічні вимоги:
вік: по закінченні терміну навчання  –  не менше 18-ти років.

Стать: чоловіча, жіноча.

Медичні обмеження.

ТИПОВИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН
Професія: 5129  Майстер ресторанного обслуговування
                                          (код, назва професії)

Кваліфікація: 4-й розряд

                           (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу ​​​​​​​​​​​​​​​​1380 год
	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	1.
	Загальнопрофесійна підготовка
	150

	1.1.
	Основи галузевої економіки та підприємництва
	22

	1.2.
	Основи трудового права
	17

	1.3.
	Інформаційні технології
	38

	1.4.
	Основи психології, етики й етикету
	36

	1.5.
	Основи енергоефективності
	7

	1.6.
	Резерв часу
	30

	2.
	Професійно-теоретична підготовка
	485

	2.1.
	Організація і техніка обслуговування в закладах ресторанного господарства
	162

	2.2.
	Технологія приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства 
	154

	2.3.
	Устаткування торгово-технологічного обладнання
	40

	2.5.
	Іноземна мова професійного спрямування
	82

	2.6.
	Санітарія та гігієна
	17

	2.7.
	Охорона праці
	30

	3.
	Професійно-практична підготовка
	726

	3.1.
	Виробниче навчання
	324

	3.2.
	Виробнича практика
	402

	4.
	Консультації
	12

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7

	6.
	Загальний обсяг навчального часу 
	1380


* Предмет «Правила дорожнього руху» вивчається за рішенням навчального закладу та/або за згодою підприємств-замовників кадрів. 
Типова навчальна програма
з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Вступ. Основні поняття галузевої економіки та підприємництва.
	1

	2.
	Суть ринку і його основні види
	2

	3.
	Підприємство, як форма діяльності в умовах галузевої економіки
	4

	4.
	Власність та її економічна суть
	2

	5.
	Економічні показники виробництва
	4

	6.
	Організація і оплата праці
	4

	7.
	Поняття рекламного маркетингу
	1

	8.
	Роль і функції маркетингу, менеджменту  в підприємницькій діяльності
	4

	
	 Всього
	22


Зміст навчальної програми
Тема 1. Вступ. Основні поняття галузевої економіки та підприємництва
Предмет галузевої економіки та підприємництва. Основна мета й завдання курсу. Роль і місце економіки в суспільстві. Моделі сучасної економіки.

Тема 2. Суть ринку і його основні види
Ринок, як форма існування товарного господарювання. Об’єкти та суб’єкти ринку. Ринкове саморегулювання, його основні функції. Конкуренція та її види. Соціальні наслідки конкуренції. Аналіз конкуренції підприємств громадського харчування в ринкових умовах. 

Тема 3. Підприємство, як форма діяльності в умовах галузевої економіки
Поняття підприємства. Основні види підприємницької діяльності. Класифікація підприємств у народному господарстві України. Механізм створення власної справи. Засновницькі документи: статут підприємства та засновницький договір. Державна реєстрація фізичних осіб. Державна реєстрація юридичних осіб. Перереєстрація та скасування державної реєстрації. Сигнали про банкрутство підприємства. Фонди підприємства. 

Тема 4. Власність та її економічна суть
Власність та її економічна суть. Характеристика основних форм власності. Роздержавлення і приватизація. Відтворення суспільного продукту. Національний дохід. Суб’єкти та об’єкти бізнесу. Обмеження щодо здійснення бізнесу: пряма заборона і ліцензування.

Тема 5. Економічні показники виробництва

Показники ефективності виробництва. Витрати виробництва. Собівартість продукції та шляхи її зниження. Поняття про ціни і їх види. Фактори підвищення та зниження цін. Особливості регулювання цін на продукцію.

Дохід та його економічна природа. Види доходу. Розподіл і використання доходу на підприємстві.

Рентабельність виробництва, суть, показники. Фактори, що впливають на підвищення прибутковості підприємства. Система оподаткування доходів підприємства. Класифікація податків. Механізм оподаткування. Особливості оподаткування в умовах ринкових відносин. 

Тема 6. Організація і оплата праці

Форми організації праці. Організація робочого місця. Раціональний режим праці та відпочинку.

Норми праці, порядок їх встановлення і перегляду.

Тарифна система та її елементи. Класифікаційні розряди (класи), категорії, порядок їх присвоєння.

Заробітна плата, її форми й система. Види заробітної плати. Матеріальне стимулювання працівників залежно від наслідків господарювання.

Права працівників на оплату праці та її захист. Законодавство про оплату праці. Мінімальна заробітна плата. Заробітна плата в умовах ринкової економіки. Реальна заробітна плата і захист від інфляції. Суспільні фонди споживання.

Складові доходів населення. 

Тема 7. Поняття рекламного маркетингу 

Реклама: поняття та функції. Види реклами. Основні засоби і носії реклами. Основні принципи складання рекламних оголошень. Переваги та недоліки реклами на сучасному етапі. Стильне оформлення реклами. Реклама як об’єкт дизайну. 
Тема 8. Роль та функції маркетингу і менеджменту  в підприємницькій діяльності
Суть маркетингу. Функції маркетингу. Основні завдання маркетингу на сучасному етапі. Екологічний маркетинг, його функції та шляхи виконання. Маркетингові рішення підприємств громадського харчування. Основні елементи маркетингу, їх характеристика. Бізнес-план та основні вимоги до його складання. Основні розділи бізнес-плану. Типи керівників, їх характеристика. Організація в менеджменті. Інновації реклами.
Типова навчальна програма
з предмета «Основи трудового права»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Право громадян України на працю 
	1

	2.
	Трудовий договір
	4

	3.
	Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку  
	4

	4.
	Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність. Трудові спори
	4

	5.
	Соціальні гарантії та соціальний захист працівників
	4

	
	 Всього
	17


Зміст навчальної програми
Тема 1. Право громадян України на працю

Конституція України про право і свободи людини і громадянина. Основні трудові права та обов'язки працівників. Особливості регулювання праці деяких категорій працівників.

Тема 2. Трудовий договір

Трудовий договір, його зміст і форми. Поняття господарського договору. Види договорів. Зміст договору. Порядок укладання договірних відносин. Зміна та умови розірвання договорів. Трудове право і його розвиток в Україні. Правове регулювання працевлаштування: зайнятість та безробіття. Трудовий договір, обов’язки сторін. Трудова угода. Трудовий контракт. Умови розірвання трудового договору. Умови прийняття на роботу. Строки випробування при прийнятті на роботу. Підстави припинення трудового договору. Гарантії забезпечення права на працю звільненим працівникам.

Тема 3. Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку

Право громадян України на відпочинок. Види робочого часу,  зумовлені його тривалістю. Час відпочинку. Щорічні та додаткові відпустки, порядок їх надання. Понаднормова робота. Святкові і неробочі дні.

Тема 4. Трудова дисципліна. Матеріальна та юридична відповідальності. Трудові спори
Правові засоби зміцнення трудової дисципліни. Види і межі матеріальної відповідальності. Юридична відповідальність. Визначення розміру й порядок покриття шкоди, заподіяної працівником. Трудові спори, порядок їх розгляду.

Тема 5. Соціальні гарантії та соціальний захист працівників

Порядок звільнення працівників. Право громадян на зайнятість. Регулювання та організація зайнятості населення. Компенсації при втраті роботи. Медичне страхування. Соціальні гарантії вивільнюваним працівникам і незайнятому населенню. Проблеми соціального захисту.
Типова навчальна програма
з предмета «Інформаційні технології»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Системи управління на основі комп'ютерних технологій
	8

	2.
	Прийом замовлення через автоматизовану комп’ютерну систему
	2

	3.
	Мережні системи й сервіси
	8

	4.
	Робота з табличним процесором Excel
	6

	5.
	Комп'ютерні технології
	14

	
	 Всього
	38


Зміст навчальної програми
Тема 1. Системи управління на основі комп'ютерних технологій
Правила техніки безпеки під  час роботи в комп’ютерному класі. 
Система управління комп’ютерно-касовою (інформаційною) системою  («Ресторан», «Фронт-офіс» тощо), її призначення. Створення інформаційної бази та її налаштування. Введення даних в інформаційну систему. Обмін даними між інформаційними базами. Робота з комп’ютерно-касовою системою.

Тема 2. Прийом замовлення через автоматизовану комп’ютерну систему

Правила техніки безпеки під  час роботи на кишеньковому персональному комп’ютері (КПК). Правила роботи з операційною системою (Windows Mobile 2003 for Pocket PC Premium Edition, PalmOS тощо). Порядок приймання замовлень, оброблення й передача даних.

Тема 3. Мережні системи й сервіси
Поняття про комп'ютерні мережі. Класифікація мереж. Безпровідні мережі. Налаштування пристроїв у безпровідній мережі. Сервіси Інтернету та їх практичне застосування в професійній діяльності.
Тема 4. Робота з табличним процесором Excel
Табличний процесор Excel, його характеристики. Задання формул. Формат комірок. Помилкові значення. Використання статистичних та логічних функцій при обчисленнях. Настроювання параметрів редактора.  

Тема 5. Комп'ютерні технології

Мультимедійні технології. PowerPoint та його можливості. Етапи створення презентації. Створення нової презентації. Режим перегляду слайдів. Вставка об'єктів у слайд. Створення анімаційних ефектів. Налаштування демонстрації презентації. Художнє оформлення презентацій. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Програма створення публікацій Publisher. Створення бюлетеню. Створення публікації. Створення за шаблоном візитівок, меню, відкриток, міні-сайтів.

Типова навчальна програма
 з предмета «Основи психології, етики й етикету»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Вступ. Ключові компетентності
	4

	2.
	Дипломатичний Етикет 
, не погоджуємось, оскільки для МРО характерний дипломатичний етикет, що проявляється у поведінці з гостями, а якщо залишити «Етикет», то це поняття дуже багатогранне, сутність якого за 4 год нам не вивити. 

Залишити Дипломатичний етикет
	4

	3.
	Особистісні характеристики та їх вплив на прояв поведінки
	4

	4.
	Самоменеджмент у професійній діяльності
	4

	5.
	Залишити Психологія конфлікту,  Оскільки  Стадії конфлікту; способи його попередження та врегулювання.
  – усі особливості конфлікту у психології носять назву «Психологія конфлікту», тому Стадії конфлікту; способи його попередження та врегулювання це частина психології конфлікту, якщо розписувати усе, то де типи, форми вирішення тощо? 
Психологічний клімат трудового колективу
	6

	6.
	Психічні якості особистості
	2

	7.
	Взаємодія із навколишніми людьми
	4

	8.
	Психологія підприємницької діяльності
	4

	9.
	Особливості спілкування з різними категоріями відвідувачів, в тому числі з тими, що мають особливі потреби
 
	4

	
	 Всього
	36


Зміст навчальної програми 

пропонуємо залишити із врахуванням означених у плані пояснень

Тема 1. Вступ. Суть понять «психологія», «етика», «етикет» «ключові компетентності»
Запити сучасного ринку праці до рівня сформованості ключових компетентностей фахівців ресторанного сервісу. Комунікативна компетентність. Культура спілкування: вміння говорити й слухати. Стилі спілкування, стратегії, тактики спілкування, вербальні та невербальні засоби спілкування. 
Тема 2. Дипломатичний Етикет 
Дипломатичний Етикет у професійній діяльності. Тактика і принципи ведення перемовин. Особливості ведення телефонної розмови.
Тема 3. Особистісні характеристики та їх вплив на прояв поведінки 

Поняття особистість, особа, індивід, індивідуальність, суб’єкт, об’єкт. Темперамент, типи темпераменту. Характер та його вплив на мотиви поведінки фахівця.
Тема 4. Самоменеджмент у професійній діяльності

Потреби й мотиви. Самооцінка і рівень домагань. Самоменеджмент: самоконтроль, самоосвіта та самоорганізація.

Тема 5. Психологія конфлікту. Стадії конфлікту; способи його попередження та врегулювання Психологічний клімат трудового колективу
Психологія конфлікту. Суть і види конфліктів в організації. Основні джерела та причини виникнення конфліктів. Форми й типи поведінки людини в ситуації конфлікту. Принципи та методи подолання конфліктів. Психологічний клімат колективу як умова його успішного розвитку.
Тема 6. Психічні якості особистості
Емоційно-вольова сфера особистості: воля, рефлексія, емпатія, співчуття, співпереживання.

Креативність як загальна здатність до творчості.

Характеристика психічних процесів: пам'ять, увага, уява, фантазія, мислення, стрес.

Тема 7. Взаємодія із навколишніми людьми 

Група та колектив, корпоративна культура в колективі. Поняття про імідж: особистий імідж, корпоративний імідж.

Тема 8. Психологія підприємницької діяльності
Професійна мобільність фахівця ресторанного сервісу. Підприємницький успіх. Лідерство, стилі керівництва.

Тема 9. Особливості спілкування з різними категоріями відвідувачів, в тому числі з тими, що мають особливі потреби та іноземними туристами
Особливості спілкування з різними категоріями відвідувачів та іноземними відвідувачами.

Спілкування з іноземними відвідувачами, міжнародний етикет.
Типова навчальна програма з предмета
«Основи енергоефективності»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Вступ. Поняття енергії та енергоефективності. Види енергії
	1

	2.
	Аналіз енергоспоживання в Україні
	1

	3.
	Проблеми екології, пов’язані з  енергетикою 
	1

	4.
	Дослідження енергоефективності в галузі
	1

	5.
	Потенціал енергоефективності на підприємстві
	1

	6.
	Підвищення енергоефективності на робочому місці
	1

	7.
	Потенціал енергоефективності у побуті
	1

	
	 Всього
	7


Зміст навчальної програми
Тема 1. Вступ. Поняття енергії та енергоефективності. Види енергії 

Сучасний стан енергозбереження в Україні. Актуальність ефективного використання енергії та енергоресурсів. Огляд змісту предмета. 

Поняття енергії, її роль у житті людини й суспільства. Енергетична основа життєдіяльності людини: структура сучасного енергоспоживання.

Енергоємність природних речовин та перетворювання енергії. 

Джерела енергії. Перетворення енергії. Енергетичні закони. Одиниці виміру енергії. Традиційні та альтернативні види енергії: поновлювані й непоновлювані джерела енергії. 

Споживання енергії у світі, світові запаси енергоресурсів. Актуальність переходу людства на ефективне використання енергетичних ресурсів та альтернативних джерел енергії. Схема трансформації енергії.

Поняття енергоефективності і енергозбереження. Збереження  природних ресурсів. Варіанти життєвого циклу енергоресурсів.
Тема 2. Аналіз енергоспоживання в Україні 

Енергоресурси України, ефективність їх використання. Баланс між видобуванням  енергоресурсів та їх споживанням. Енергетична залежність країни і шляхи її подолання. Програма розвитку енергетики України.

Енергоємність вітчизняної продукції. Потенціал енергозбереження в Україні. Приклади використання альтернативних джерел енергії та економії енергоресурсів. Економічна ефективність переходу на альтернативні джерела енергії. 

Національна нормативно-правова база щодо енергоефективності.

Тема 3. Проблеми екології, пов’язані з енергетикою

Джерела забруднення довкілля. 

Вплив використання енергоресурсів на стан довкілля. Парниковий ефект. Зміни клімату. 

Забруднення природи. Приклади заходів, що поліпшують екологічний стан довкілля. Енергозбереження і охорона довкілля.

Законодавство, що регламентує світову і національну екологічну безпеку.

Стан екології в Україні. Наслідки екологічних катастроф.

Тема 4. Дослідження енергоефективності галузі 

Аналіз енергетичних ресурсів, що використовується в галузі. 

Шляхи економії енергії в галузі. Альтернативні джерела енергії, що використовуються в галузі.

Організація робіт з енергозбереження в галузі. 

Вплив галузі на екологію.

Нормативні документи щодо енергозбереження в галузі.

Тема 5. Потенціал енергоефективності на підприємстві 

Потоки енергій, що споживаються на підприємстві, шляхи енергозбереження на підприємстві.

Організація енергозбереження на підприємстві та роль в цьому процесі конкретного робітника.

Частка енергоресурсів у собівартості продукції підприємства.

Альтернативні джерела енергії, які використовуються на підприємстві. Аналіз можливості використання альтернативних джерел енергії на підприємстві.

Негативний вплив підприємств на екологію довкілля і визначення шляхів його зменшення.

Тема 6. Підвищення енергоефективності на робочому місці

Аналіз трудових процесів на робочому місці й визначення видів енергоресурсів,  що потрібні для їх виконання (енергетичний аудит робочого місця).

Розроблення заходів з енергозбереження на робочому місці з урахуванням дотримання правил і норм безпеки та гігієни праці.

Нормативна база щодо енергозбереження й економічне стимулювання енергозбереження на робочому місці. 

Тема 7. Потенціал енергоефективності у побуті 

Види енергії, що споживаються в побуті, енергетичний аудит квартири, будинку. Аналіз втрат тепла в будинку (квартирі). 

Облік використання енергоресурсів у квартирі (будинку) та економічна ефективність їх використання.

Розроблення проекту з енергозбереження в будинку (квартирі) з урахуванням дотримання правил енергетичної та екологічної безпеки в побуті. 

Приклади використання в побуті альтернативних джерел енергії.

Типова навчальна програма з предмета
«Організація і техніка обслуговування в закладах ресторанного господарства»

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	  Вступ
	2

	2.
	  Основні типи закладів ресторанного господарства
	6

	3.
	  Виробничі приміщення їхня характеристика, обладнання
	4

	4.
	  Торгові приміщення, їхня характеристика, обладнання
	6

	5.
	  Меню й прейскуранти
	8

	6.
	  Столовий посуд, прибори, білизна, інвентар
	8

	7.
	Підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів   
	22

	8.
	Організація постачання закладів ресторанного господарства
	8

	9.
	Обслуговування відвідувачів у торговому залі
	40 

	10.
	Спеціальні та прогресивні форми обслуговування
	16

	11.
	Обслуговування прийомів та бенкетів
	26

	12.
	Особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн 
	12

	13.
	Організація процесу управління персоналом
	4

	
	 Всього
	162


Зміст навчальної програми
Тема 1. Вступ
Навчально-виховне завдання і структура предмета. Ресторанне господарство,  його основні завдання та перспективи розвитку. Ознайомлення з кваліфікаційними характеристиками і програмами з професії. Соціально-економічне і народногосподарське значення професії. Вимоги до майстра ресторанного обслуговування як до працівника сфери послуг. 
Тема 2. Основні типи закладів ресторанного господарства

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

Тема 3. Виробничі приміщення, їхня 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. Санітарні вимоги до устаткування та інвентаря.

Тема 4. Торгові приміщення, їхня характеристика, обладнання

 Вестибюль з гардеробом і аванзал. Їхнє призначення, обладнання і вимоги до оформлення. Торговий зал – основне приміщення ресторану, його розміщення та зв’язки з виробничими цехами, сервізною і мийною столового посуду, буфетом. Вентиляція і освітлення торгових залів. Обладнання торгових залів, види обладнання.

Бенкетний зал, його характеристика. Вимоги до оформлення  інтер’єру і освітлення. Обладнання бенкетних залів, його види і призначення.

Буфети. Види буфетів: кавовий, хліборізка, основний. Призначення буфетів. Обладнання буфетів.

Бар при ресторані. Види барів, їхня 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 та торговими приміщеннями. 
Тема 5. Меню й прейскуранти

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

Правила і порядок складання меню та прейскурантів.

Меню ресторанів «люкс», «першого» та «вищого»  класів, їхня характеристика.  Меню «аля-карт»,  «табл-дот», «від Шефа» (погоджуємось) та інші види. Меню-газета.

Прейскурант. Карти напоїв, вин. Призначення і зміст прейскуранту, карт, напоїв. Послідовність розміщення в прейскуранті винно-горілчаних виробів, напоїв, кондитерських та тютюнових виробів. Вимоги до оформлення меню й прейскурантів, карт.
Тема 6. Столовий посуд, прибори, білизна, інвентар
Столовий посуд та його види: порцеляновий, фаянсовий, кришталевий, скляний, металевий; його форми, розміри, призначення. Столовий посуд із полімерних матеріалів, фольги  та паперу, дерев'яний і керамічний посуд. 

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

Асортимент барного посуду, його характеристика, особливості. Інвентар, необхідний для правильної організації роботи за барною (буфетною) стійкою. Шейкер, будова, призначення.

Догляд за порцеляновим, скляним, металевим посудом. Догляд за приборами, столовою білизною. Зберігання столового посуду, приборів, білизни. Облік та обіг столового посуду, приборів, білизни й інвентаря. Журнал обліку. Відповідальність за збереження посуду, приборів, білизни. Дотримання техніки безпеки при  використанні столового посуду, приборів, білизни.
Тема 7. Підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів

Значення  правильної організації  підготовки торгового залу до обслуговування відвідувачів. Етапи підготовки торгового залу до роботи: розміщення меблів у торгових залах, накривання столів скатерками, отримання посуду, приборів і білизни та підготовка їх до роботи, сервірування столів. Вимоги до прибирання приміщень. Підготовка торгового залу до прийому відвідувачів. 

Розставлення обідніх столів і стільців. Вплив конфігурації залу, розміщення колон, естради, дверей на розставлення столів і стільців. Ширина проходів у залі та прохід між столами. Перевірка стійкості меблів. Заходи щодо усунення недоліків. Отримання столової білизни, посуду і приборів. Перевірка якості. Способи додаткового протирання посуду, приборів, інвентаря.

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

Правила й порядок підготовки квітів при складанні букетів, композицій. Складання полотняних серветок. Призначення полотняних серветок. Способи складання серветок для різних видів обслуговування.

Сервіровка столів. Способи накривання столів скатерками і заміна скатерок. Загальні правила і послідовність сервірування столів залежно від типу підприємства. Підбір посуду,  приборів і столової білизни для даного виду обслуговування. Види сервірування. Вимоги до сервіровки столів і техніка сервірування. Схеми сервірування. Сервіровка столів на групу відвідувачів. Розміщення на столах  карточок меню і прейскурантів. Розміщення на столах спецій, квітів, кувертних карток (іменних), бенкетних карт страв. 
Організація робочого місця за барною стійкою (буфетною стійкою, барною станцією). Оформлення вітрин бару, буфету.  

Види дизайну службових приміщень. Принципи планування і оформлення службових приміщень, вітрин, зони обслуговування відвідувачів.
Особиста підготовка майстра ресторанного обслуговування до роботи. 
Тема 8. Організація постачання закладів ресторанного господарства
Джерела і методи постачання продукції в заклади ресторанного господарства. Порядок складання заявок. Особливості забезпечення підприємств товарами, продукцією, інвентарем. Порядок видачі доручень на отримання товарів, контроль за їх використанням. Приймання продукції за якістю та кількістю. Документальне оформлення прийому товарів і тари. Супровідні документи, їх зміст і порядок оформлення. Вимоги до складських приміщень. Організація обліку товарів. Поняття про бій, лом, псування товарів. Умови зберігання й терміни придатності готової продукції. Матеріальна відповідальність працівників підприємств за зіпсовану продукцію, неправильне зберігання продукції і товарів.
Порядок і строки складання та здачі звітності матеріально-відповідальними особами на підприємствах. 
Касові операції, їх документне оформлення. Документне оформлення надходження й використання грошових коштів. Прибутковий та видатковий касові ордери. Порядок підготовки виручки до здачі в касу, в банк. 
Поняття про основні засоби, малоцінний інвентар та швидкозношувані предмети. Їх облік і порядок списання.
Поняття про інвентаризацію, її основні завдання. Підготовка й проведення інвентаризації. Оформлення інвентаризаційних описів і актів перевірки наявних грошей у касі. Порядок і терміни виведення попередніх та кінцевих результатів перевірки цінностей. Затвердження результатів інвентаризації. Оформлення недостач і лишків, виявлених під час інвентаризації.
Тема 9. Обслуговування відвідувачів

Процес обслуговування відвідувачів. Розподіл обов’язків у торговому залі. Зустріч відвідувачів, прийом замовлення і отримання готових страв. Подача винно-горілчаних виробів, напоїв, закусок, перших і других гарячих страв, солодких страв, фруктів та гарячих напоїв; розрахунок з відвідувачами, прибирання використаного посуду. 

Прийом відвідувачів. Правила і порядок прийому відвідувачів. Подача меню та прейскурантів. Техніка прийому замовлення. Рекомендації страв і винно-горілчаних виробів, коктейлів згідно з асортиментом меню та прейскуранта. Необхідність перевірки відповідної сервіровки столу до замовлення. Передача замовлення в буфет, холодний і гарячий цехи, одержання і підготовка посуду для замовлених страв.

Отримання напоїв і готових страв. Необхідність перевірки одержаної продукції згідно із замовленням. Вимоги до оформлення страв. 

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

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

Особливості подачі окремих видів закусок: сирна тарілка, сирний ковпак сирний візок.
Фондю, види, технологія приготування та правила подачі. 
Подача перших страв. Підбір посуду і приборів для подачі супів залежно від їх виду. Способи подачі різних видів супів та бульйонів. 

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

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

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

Подача винно-горілчаних виробів і холодних напоїв. Порядок сервіровки столу відповідно до подачі винно-горілчаних виробів. Температура подачі винно-горілчаних виробів, техніка подачі. Способи відкривання пляшок і наливання напоїв.

Подача вин та інших алкогольних напоїв з підсобного столика (ґарідона). Декантування вин. Робота сомельє в торговому залі. Рекомендації винно-горілчаних виробів до закусок та страв. 

Правила подачі мінеральних вод, соків, пива й інших безалкогольних напоїв. 

Загальні правила подачі коктейлів; температура подачі, посуд подачі. 
Правила подачі тютюнових виробів, кальяну.
Прибирання використаного посуду. Послідовність прибирання чарок, бокалів, склянок, тарілок, приборів. 

Розрахунок з відвідувачами. Форма рахунку, зміст і порядок його заповнення. Подавання рахунку і проведення розрахунків. Особливості проведення розрахунків з відвідувачами через РРО. Розрахунок через комп’ютерно-касові системи.

Правила поведінки за столом, правила користування приборами, серветками, правила споживання їжі: хліба, закусок, супів, страв з риби, м’ясних страв, десертів, фруктів і ягід, тортів та тістечок, гарячих напоїв, холодних напоїв.
Тема 10. Спеціальні та прогресивні форми обслуговування

Види обслуговування: обслуговування осіб, які проживають у готелях, обслуговування за попереднім замовленням, обслуговування у святкові дні та при зустрічі Нового року, обслуговування учасників з’їздів, нарад, конференцій, обслуговування весільних та інших святкових вечорів.

Організація обслуговування в готелях. Організація поверхових буфетів, форми обслуговування: «шведський стіл», «зал-експрес», «стіл-експрес», «стіл саморозрахунку». Прийом замовлення із номерів, виконання замовлення. Використання спеціального посуду, обладнання, інвентаря, спеціальних візочків та таць для роботи.

Обслуговування під час різноманітних свят, при зустрічі Нового року. Підготовка торгових залів, розміщення меблів, сервірування столів. Складання святкового меню, оформлення запрошень. Правила обслуговування, режим роботи ресторану в святкові дні.

Обслуговування учасників з’їздів і нарад. Прийом попередніх замовлень. Складання меню. Режим роботи ресторану при обслуговуванні різних заходів. Розрахунок безготівковий (попередня оплата). Складання плану, визначення кількості  учасників зустрічі, кількість столиків, складання схеми розміщення столів у торговому залі. Обслуговування за типами: «брейк-кава», «бізнес-ланч» тощо.

Обслуговування весільних та інших святкових вечорів. Правила прийому замовлень на обслуговування. Складання меню. Розміщення столів та стільців, підбір посуду, приборів, білизни. Основні елементи обслуговування відвідувачів. Зустріч відвідувачів, допомога у виборі місця. Послідовність подачі страв і напоїв. Особливості організації та обслуговування весільних і святкових вечорів вдома.

Надання послуг ЗРГ за межами підприємства – «кейтерінг» (наприклад, на фірмі, на природі, в закладах культурно-масового відпочинку та інших). 

Організація обслуговування пасажирів у транспорті. Харчування й обслуговування пасажирів залізничного транспорту, пасажирів на авіатранспорті, пасажирів на водному транспорті.
Тема 11. Обслуговування прийомів та бенкетів
Загальні правила обслуговування бенкетів та прийомів. Види бенкетів: бенкет з частковим обслуговуванням офіціантами, бенкет з повним обслуговуванням офіціантами (офіційний банкет), бенкет-чай,  фуршет, коктейль. Дипломатичні прийоми, їх класифікація, характеристика.
Бенкет-прийом з повним обслуговуванням. Прийом замовлення та узгодження його із замовником, підготовка до проведення бенкету. Складання меню з урахуванням конкретних продуктів, часу подавання гарячих закусок, страв, десертів. Складання плану розставлення столів у торговому залі. Розставлення столів, накривання столів скатерками. Сервіровка банкетного столу. Підготовка напоїв, вина та винно-горілчаних виробів. Техніка подавання страв і напоїв, аперитивів. 

Розміщення гостей за бенкетним столом і черговість їх обслуговування.

Аперитив. Час подачі аперитиву. Правила обслуговування гостей за столом. Подача кави. Призначення білих рукавичок.

Бенкет з частковим обслуговуванням.  Прийом замовлень, підготовка до проведення бенкетів. Розставлення столів, накривання їх скатерками. Сервіровка бенкетного столу. Розсаджування гостей за бенкетним столом. Правила обслуговування відвідувачів. Подача десерту і гарячих напоїв. 

Бенкет-чай. Особливості бенкету. Розставлення столів, накривання їх скатерками. Набір посуду і приборів для сервірування столів. Порядок сервірування та правила обслуговування гостей за столами.

Обслуговування бенкетів: фуршет, коктейль. Їх призначення, особливості і переваги. Прийом замовлення. Організація та проведення бенкетів. Визначення кількості офіціантів. Розрахунок посуду, приборів, білизни. Сервірування бенкетних столів. Техніка подавання страв та закусок. Особливості і переваги бенкету-фуршет, техніка обслуговування. Особливості та переваги бенкету-коктейль, техніка обслуговування. 

Тема 12. Особливості обслуговування відвідувачів європейських та (погоджуємось) інших країн 
Традиційні особливості обслуговування. Види обслуговування. 

Вплив національних традицій на особливості сервіровки столів, режими харчування, способи подачі страв та напоїв із застосуванням предметів народного побуту. 

Характеристика особливостей кухонь країн світу. Англійська, американська та канадська кухні. Скандинавська кухня. Болгарська кухня. Угорська кухня. Польська кухня. Румунська кухня. Німецька кухня. Чеська кухня. Російська кухня. Французька кухня. Італійська кухня. Іспанська та португальська кухня. Швейцарська кухня. Індійська кухня. Китайська кухня. Японська кухня.
Тема 13. Організація процесу управління персоналом
Основні вимоги до роботи адміністратора залу. Види управлінської діяльності. Організація процесу управління допоміжним персоналом, змінними бригадами (офіціантами, барменами). Персонал як суб’єкт і об’єкт управління. Система співпраці з персоналом, її складові.
Типова навчальна програма з предмета
 «Технологія приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин


	1
	2
	3

	1.
	Програма та завдання курсу. Якість і хімічний склад продовольчих товарів
	6

	2.
	Поняття про технологічний процес, теплову обробку продуктів та способи теплової обробки
	2

	3.
	Товарознавча характеристика овочів, плодів, грибів, м’ясних і рибних товарів. Технологія приготування холодних страв та закусок і гарячих закусок, їхня кулінарна характеристика
	16

	4.
	Кулінарна характеристика перших страв, технологія їх приготування
	4

	5.
	Товарознавча характеристика смакових товарів, харчових жирів. Технологія приготування соусів, їхня кулінарна характеристика
	4

	6.
	Товарознавча характеристика риби та морепродуктів. Кулінарна характеристика других страв з риби і морепродуктів
	4

	7.
	М’ясо та м’ясні товари. Кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса, субпродуктів і страв з м’яса свійської птиці та дичини
	8

	8.
	Кулінарна характеристика страв з овочів
	2

	9.
	Молоко й молочні продукти. Яйця та яєчні продукти. Кулінарна характеристика страв з яєць і сиру
	6

	10.
	Товарознавча характеристика продуктів, які використовуються для приготування солодких страв та напоїв. Кулінарна характеристика солодких страв і напоїв
	10

	11.
	Кондитерські та хлібобулочні вироби. Кулінарна характеристика страв із тіста
	6

	12.
	Складання калькуляційних карт. Ціни і ціноутворення
	4

	13.
	Характеристика тютюнових виробів
	2

	14.
	Товарознавча характеристика міцних алкогольних напоїв
	10

	15.
	Характеристика виноградних вин
	10

	16.
	Характеристика слабоалкогольних та безалкогольних напоїв
	4

	17.
	Технологія приготування безалкогольних коктейлів 
	10 

	18.
	Технологія приготування алкогольних коктейлів
	16

	19.
	Технологія приготування тонізуючих коктейлів
	14

	20.
	Технологія приготування групових і оригінальних коктейлів
	16
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Зміст навчальної програми
Тема 1. Якість та хімічний склад продовольчих товарів
Класифікація продовольчих товарів. Поняття про види, групи, сорти продовольчих товарів.

Якість продовольчих товарів. Основні фактори, що впливають на якість продовольчих товарів у процесі виробництва, зберігання й транспортування. Процеси, що відбуваються в харчових продуктах при зберіганні. Методи оцінки якості продовольчих товарів.

Біологічне значення їжі. Хімічний склад. Основні поживні речовини харчових продуктів та їхнє значення для організму людини. 

Поняття про калорійність їжі. Добова потреба організму людини у поживних речовинах. Норми харчування залежно від професії, кліматично-географічних умов, статі, віку. 

Тема 2. Поняття про технологічний процес, теплову обробку продуктів та способи теплової обробки

Поняття про технологічний процес, сировину, напівфабрикат, готову страву. Умови зберігання продуктів харчування та напівфабрикатів. Поняття про теплову обробку продуктів і способи теплової обробки. Процеси, що відбуваються у харчових продуктах при тепловій обробці. 

Тема 3. Товарознавча характеристика овочів, плодів, грибів, м’ясних та рибних товарів. Кулінарна характеристика холодних і гарячих страв та закусок
Товарознавча характеристика сировини для приготування холодних і гарячих закусок. Споживні властивості овочів, плодів, грибів, класифікація. Вимоги до якості, умови зберігання, втрати під час зберігання та шляхи їх зниження. 

Споживні властивості рибних товарів. Характеристика основних груп рибних товарів (баличних рибних виробів, рибної ікри, рибних консервів, рибних пресервів). Вимоги до якості. Умови й терміни зберігання.

Особливості асортименту та споживних властивостей м’ясних товарів – ковбасних виробів, м’ясних копченостей, м’ясних консервів. Вимоги до якості. 

Класифікація холодних страв і закусок. Кулінарна характеристика холодних страв та закусок. Характеристика найбільш поширених закусок: овочеве, м’ясне та рибне асорті, салати, вінегрети, бутерброди (відкриті, закриті, канапе). Вимоги до якості холодних страв і закусок, умови й терміни зберігання.

Кулінарна характеристика гарячих закусок. Вимоги до якості страв, умови і терміни зберігання. 

Приготування обмеженого асортименту холодних та гарячих закусок.

Тема 4. Кулінарна характеристика перших страв, технологія їх приготування
Класифікація перших страв. Кулінарна характеристика заправлених юшок: борщів, розсольників, картопляних, овочевих, з крупами, бобовими і макаронними виробами, супів-пюре. Кулінарна характеристика прозорих, солодких, холодних та молочних перших страв. Особливості приготування національних і фірмових перших страв.  Вимоги до якості страв, умови й терміни зберігання. 
Тема 5. Товарознавча характеристика смакових товарів, харчових жирів. Кулінарна характеристика соусів
Класифікація смакових товарів. Характеристика основних груп смакових товарів. 

Класифікація  харчових жирів. Споживні властивості харчових жирів (масла вершкового, олії). Характеристика нових видів харчових жирів.

Вимоги до якості, умови й терміни зберігання. 

Класифікація соусів. Кулінарна характеристика соусів. Характеристика соусів з борошном: червоні, білі, сметанні, грибні, молочні. Характеристика соусів без борошна: масляні, солодкі, на олії (майонез), з оцтом (овочеві маринади і заправки). Вимоги до якості соусів, умови й терміни зберігання. Правила підбору соусів до других страв. Особливості подачі соусів.

Тема 6. Товарознавча характеристика риби та морепродуктів. Кулінарна характеристика других страв з риби і морепродуктів 

Споживні властивості риби. Класифікація морепродуктів, їхні споживні властивості, асортимент.

Вимоги до якості та умови зберігання риби й морепродуктів. 

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

Тема 7. М’ясо та м’ясні товари. Кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса, субпродуктів і страв з м’яса свійської птиці та дичини
Споживні властивості м’яса. Вимоги до якості, умови зберігання м’яса. 

М’ясні субпродукти, класифікація, споживні властивості, вимоги до якості. Режим зберігання. Використання в кулінарії.

Кулінарна характеристика страв з м’яса у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді під різними соусами. Правила підбирання гарніру та соусу до м’ясної страви. Вимоги до якості страв, умови й терміни зберігання. 

Кулінарна характеристика страв із субпродуктів. 

Кулінарна характеристика страв з м’яса свійської птиці та дичини у відвареному, смаженому, тушкованому вигляді. Вимоги до якості страв, умови й терміни зберігання. 

Тема 8. Кулінарна характеристика страв з овочів 

Харчова цінність страв з овочів. 

Поняття про гарнір: простий, комбінований, складний, овочевий. Кулінарна характеристика страв і гарнірів з овочів у відвареному, смаженому, тушкованому та запеченому вигляді. Вимоги до якості страв, умови й терміни зберігання. 
Тема 9. Молоко та молочні продукти. Яйця і яєчні продукти. Кулінарна характеристика страв з яєць та сиру
Споживні властивості молока та молочних товарів. Вимоги до якості й умови їх зберігання. 
Споживні властивості яєць. Класифікація курячих яєць та яєчних продуктів. Вимоги до якості і умови зберігання яєць та яєчних продуктів.

Кулінарна характеристика страв з сиру у натуральному, відвареному, смаженому і запеченому вигляді. Асортимент, особливості приготування та подачі, вимоги до якості страв з сиру, умови й терміни зберігання.

Кулінарна характеристика страв з яєць у відвареному, смаженому і запеченому вигляді. Вимоги до якості страв, умови й терміни зберігання.
Тема 10. Товарознавча характеристика продуктів, які використовуються для приготування солодких страв та напоїв. Кулінарна характеристика солодких страв і напоїв
Споживчі властивості свіжих плодів та ягід. Класифікація свіжих плодів і ягід та їхня характеристика. Вимоги до якості, умови зберігання.

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

Мед. Споживні властивості. Класифікація. Особливості його асортименту. Вимоги до якості та умови зберігання меду.

Кулінарна характеристика солодких страв: компотів, киселів, желе, мусів, свіжих фруктів і ягід, ягід з молоком чи вершками, а також баштанних – кавунів, динь.

Кулінарна характеристика гарячих солодких страв: пудингів, суфле, грінок з фруктами тощо. Правила й технічні прийоми подавання, вимоги до якості солодких страв, умови і терміни зберігання.

 Асортимент гарячих напоїв. Кулінарна характеристика гарячих напоїв. Правила заварювання чаю та приготування кави. Вимоги до якості чаю і кави, умови й терміни зберігання. Кулінарна характеристика кавових напоїв, какао та гарячого шоколаду. Холодні напої власного приготування.

Тема 11. Кондитерські та хлібобулочні вироби. Кулінарна характеристика страв із тіста
Хліб та хлібобулочні вироби. Класифікація хлібобулочних виробів. Вимоги до якості, умови зберігання. Кондитерські вироби. Споживні властивості. Класифікація. Характеристика окремих груп кондитерських виробів. Вимоги до якості та умови зберігання кондитерських виробів. 
Кулінарна характеристика страв: з прісного тіста, з дріжджового тіста. Вимоги до якості страв із тіста, умови й терміни зберігання. 
Тема 12. Складання калькуляційних карт. Ціни і ціноутворення
Поняття про калькуляцію. Калькуляційні картки, суть, оформлення та збереження. Поняття про ціну й ціноутворення.   

Тема 13. Характеристика тютюнових виробів

Характеристика тютюну та тютюнових виробів. Асортимент тютюнових виробів: цигарки, сигарети, сигари. Показники якості, упаковка, маркування і зберігання тютюнових виробів.
Тема 14. Товарознавча характеристика міцних алкогольних напоїв
Міцні алкогольні напої. Характеристика основних процесів виробництва спирту-ректифікату. Горілка: загальна характеристика напою, характеристика найвідоміших горілок України й світу.

Коньяк: загальна характеристика напою, класифікація коньяків, характеристика найвідоміших коньяків України й світу – арманьяк, бренді. Упаковка, маркування, зберігання коньяків, бренді.

Характеристика ароматизованих міцних алкогольних напоїв: бальзами, джин, віскі, ром. Особливості їх смакових властивостей, правила вживання.

Характеристика національних міцних алкогольних напоїв країн світу: текіла, метакса, арак. Особливості смакових властивостей цих напоїв, правила вживання.

Характеристика лікерів: класифікація, основні процеси виробництва, асортимент лікерів, що виготовляються в Україні. Найвідоміші лікери світу. Особливості смакових властивостей цих напоїв, правила вживання.

Особливості смакових властивостей наливок, пуншів, настоянок, аперитивів. Асортимент цих напоїв, правила вживання. Показники якості лікеро-горілчаних виробів, упаковка й зберігання.
Тема 15. Характеристика виноградних вин
Виноградні вина. Класифікація, процеси виробництва. Характеристика столових вин: сухі, напівсолодкі; асортимент. Правила вживання столових виноградних вин. 

Характеристика міцних та десертних виноградних вин. Класифікація, процеси виробництва, асортимент. Правила вживання міцних і десертних вин.

Характеристика ігристих та шипучих виноградних вин. Класифікація, процеси виробництва, асортимент. Правила вживання  ігристих і шипучих виноградних вин.

Ароматизовані виноградні та плодово-ягідні вина. Класифікація, процеси виробництва, асортимент. Правила вживання. Показники якості виноградних вин. Хвороби, дефекти та недоліки виноградних вин. Упаковка, маркування і зберігання виноградних вин.
Тема 16. Характеристика слабоалкогольних та безалкогольних напоїв
Характеристика слабоалкогольних напоїв: пиво, квас. Основні процеси виробництва, асортимент. Правила вживання, показники якості, упаковка і зберігання.

Характеристика безалкогольних напоїв: мінеральні води, газовані та негазовані фруктові напої, безалкогольні напої, соки. Асортимент, правила вживання, показники якості, упаковка й зберігання.
Тема 17. Технологія приготування безалкогольних коктейлів. Холодильне обладнання
Загальні правила приготування змішаних напоїв: в шейкері, барній склянці, посуді для подавання та у блендері. Оформлення напоїв та їх подавання.

Класифікація безалкогольних змішаних напоїв. Асортимент і технологія приготування: айс-крім, фіз, фраппе, коблер, джулеп. Правила подачі.

Асортимент і технологія приготування безалкогольних змішаних напоїв: фліп, ег-ног, аперитив, молочні, крюшон. Правила подачі.
Тема 18. Технологія приготування алкогольних коктейлів
Характеристика коротких коктейлів – аперитивів. Асортимент, технологія приготування, правила подачі аперитивів на основі джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, вина. 

Характеристика коротких коктейлів-діджистивів. Асортимент, технологія приготування, правила подачі коктейлів сауер на основі джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, вина. Особливості подачі коктейлів фрозен.

Характеристика вечірніх коктейлів. Асортимент, технологія приготування, правила подачі коктейлів групи кордіал, смеш, фліп, ойстер, фраппе, міст, шаруватих коктейлів, коктейлів з вершками.

 

Тема 19. Технологія приготування тонізуючих коктейлів
Характеристика довгих тонізуючих коктейлів. Асортимент, технологія приготування, правила подавання
 напоїв типу: хайбол, колінз, фіз, кулер, дейзі, слінг, ріккі. Асортимент, технологія приготування, правила подачі тонізуючих  коктейлів: тодді, коблер, джулеп, ег-ног, сангарі, грог.

Тема 20. Технологія приготування групових та оригінальних коктейлів
Характеристика групових змішаних напоїв: крюшон, пунш, ег-ног, глінтвейн. Оригінальні змішані напої. Асортимент, технологія приготування, правила подавання.

Особливості приготування безалкогольних групових напоїв.

Кулінарна характеристика закусок до коктейлів: соуси, печиво, бутерброди, паштети й салати.
Типова навчальна програма
 з предмета «Устаткування торгово-технологічного обладнання»

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Основні відомості про машини
	2

	2.
	Механічне обладнання 
	6

	3.
	Теплове обладнання 
	6

	4.
	Холодильне обладнання 
	6

	5.
	Ваговимірювальне обладнання 
	4

	6.
	Касове обладнання
	16

	
	 Всього
	40


Зміст навчальної програми
Тема 1. Основні відомості про машини
Поняття про машину. Основні частини та деталі машин, їх призначення та будова. Загальні відомості про передаточні механізми, їх призначення, основні види і застосування. Технічна характеристика та правила експлуатації нових видів  обладнання: кавомашин, грилів, печей надвисокої частоти. Технічна документація машин, загальні вимоги техніки безпеки праці. Загальні правила експлуатації механічного обладнання.

Тема 2. Механічне обладнання
Машини для нарізування гастрономічних продуктів. Будова, правила експлуатації, технічні характеристики машин. Охорона праці при користуванні машинами для нарізування гастрономічних продуктів.

Кавомолки. Будова, правила експлуатації, технічні характеристики машин. Охорона праці при користуванні машинами для нарізування гастрономічних продуктів.

Блендери. Екстрактори. Будова, правила експлуатації, технічні характеристики машин. Охорона праці при користуванні машинами для нарізування гастрономічних продуктів.
Тема 3. Теплове обладнання 
Особливості обробляння продуктів інфрачервоним випромінюванням та в полях на високих частотах.

Електротостери. Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації й охорона праці. 

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

Електрогрилі, експрес-кавоварки. Призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації й охорона праці.

Нові види теплового обладнання.
Тема 4. Холодильне обладнання 

Загальні відомості про охолодження продуктів. Холодильні машини. Будова, принцип роботи.

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. Правила зважування товарів у тарі та без тари на вазі.

Ваги електронні. Будова. Правила зважування товарів у тарі та без тари на вазі.

Нові види ваговимірювального обладнання.

Тема 6. Касове обладнання

Розвиток і поліпшення конструкції касових апаратів, сучасні контрольно-касові апарати. Основні функціональні й технічні характеристики електронних контрольно-касових апаратів. Правила експлуатації. Охорона праці при експлуатації ЕККА. Документація касира. Нові види ЕККА. R-keeper (погоджуємось). Розрахунок через комп’ютерно-касові системи: за готівку, через пластикові та кредитні карточки.

Кодування товарів по штрихкодах. Робота зі сканером. 
Програмування РРО. Правила експлуатації РРО та касових терміналів. Особливості проведення розрахунків з відвідувачами. Нові види РРО.
Типова навчальна програма
 з предмета «Іноземна мова професійного спрямування»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Столовий посуд, прибори та сервірування столу
	18

	2.
	Асортимент продовольчих продуктів
	14

	3.
	Асортимент закусок і страв
	18

	4.
	Асортимент напоїв
	8

	5.
	Меню й прейскурант
	8

	6.
	Обслуговування іноземних відвідувачів
	16

	
	 Всього
	82


Зміст навчальної програми
Тема 1. Столовий посуд, прибори та сервірування столу
Предмети сервірування столу і послідовність виконання сервіровки столу. Столові прибори. Столовий посуд. Скляний посуд. Сервірування столу до сніданку, обіду, вечері, на бенкет. Виробничий інвентар бармена.
Тема 2. Асортимент продовольчих продуктів
Асортимент овочів.  Асортимент фруктів. Асортимент м’ясних та субпродуктів. Асортимент рибних продуктів. Асортимент хлібобулочних виробів. Асортимент молочних продуктів. Асортимент круп.
Тема 3. Асортимент закусок і страв
Асортимент рибних холодних та гарячих закусок. Асортимент м’ясних холодних і гарячих закусок. Асортимент овочевих холодних та гарячих закусок. Асортимент перших страв. Способи приготування їжі. Асортимент рибних, м’ясних і овочевих других страв. Асортимент гарнірів. Асортимент десертів та кондитерських виробів.
Тема 4. Асортимент напоїв
Асортимент холодних безалкогольних напоїв.  Асортимент гарячих безалкогольних напоїв. Асортимент алкогольних напоїв. Асортимент коктейлів. 
Тема 5. Меню й прейскурант
Меню: види, зміст. Структура і оформлення меню. Прейскурант: зміст, структура. Оформлення прейскуранта.
Тема 6. Обслуговування іноземних відвідувачів

Зустріч відвідувачів – привітання, знайомство, розсаджування за столом. Прийом замовлення – подача меню, прейскуранту. Рекомендації. Розрахунок з відвідувачем – прощання, подяка, запрошення. Резервування столика. Страви національної кухні: рекомендації. Прийом замовлення сніданку: рекомендації. Замовлення комплексного обіду: рекомендації. Рекомендації у виборі аперитивів.
Типова навчальна програма
 з предмета «Санітарія та гігієна»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Вступ
	1

	2.
	Вимоги особистої гігієни працівників сфери масового харчування
	2

	3.
	Санітарні вимоги до підприємств масового харчування
	4

	4.
	Харчові інфекції та отруєння
	10

	
	 Всього
	17


Зміст навчальної програми
Тема  1. Вступ
Предмет і завдання курсу. Загальні відомості про органи санітарного нагляду. Гігієна праці і рекомендації щодо створення комфортних умов праці для працівників сфери ресторанного господарства. Санітарна грамотність працівників сфери ресторанного господарства. Поняття про санітарний режим. Шкідливі звички та боротьба з ними.
Тема 2. Вимоги особистої гігієни працівників закладів ресторанного господарства 
Значення особистої гігієни працівників закладів ресторанного господарства. Правила догляду за шкірою, руками, ротовою порожниною. Санітарні вимоги до санітарного та спеціального одягу. Медичні огляди і терміни їх проходження. Особиста санітарна книжка та її оформлення. Здача санітарного мінімуму – одна з умов допуску до роботи.

Тема  3. Санітарні вимоги до закладів ресторанного господарства
Вимоги до санітарного стану приміщень закладів ресторанного господарства. Санітарна документація підприємств. 

Правила приготування дезинфікуючих розчинів. Особливості приготування розчинів хлораміну різної концентрації. Характеристика методів дезинфекції: фізичних та хімічних. Правила застосування дезинфікуючих розчинів.  

Характеристика методів дезинсекції. Способи боротьби з камахами, мурахами, мухами тощо.
Характеристика методів дератизації.  Способи боротьби з гризунами.

Санітарна оцінка доброякісності харчових продуктів. Санітарні вимоги до обладнання, посуду, інвентаря й тари закладів ресторанного господарства.

Санітарно-бактеріологічний контроль за обладнанням, посудом, інвентарем і тарою. 

Санітарні вимоги до транспортування харчових продуктів. Санітарні вимоги до транспортних засобів і тари, організація зберігання харчових продуктів. 

Тема 4. Харчові інфекції та отруєння
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 громадському харчуванні (бродіння тіста, квашення капусти тощо).

Чинники зовнішнього середовища, що впливають на життєдіяльність мікроорганізмів.

Поняття про патогенні мікроорганізми. Бактеріоносії. Небезпека бактеріоносіїв, що працюють на підприємствах громадського харчування.

Харчові інфекції; джерела інфікування продуктів. Профілактика харчових інфекцій.

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 й тваринного походження. Заходи профілактики.

Гельмінтози, їх види. Заходи попередження зараження гельмінтами. Боротьба з гельмінтами.

Поняття про дієтологію. Основні лікувальні дієти. Основні функції лікувальних дієт та їх характеристика. Захворювання, які вимагають лікувального харчування. Роль дотримання фахівцем санітарно-гігієнічних вимог у лікувальному харчуванні. Профілактика захворювань. Значення профілактичного харчування. Основні раціони при врахуванні шкідливих умов виробництва.

Типова навчальна програма

з предмета «Охорона праці»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Правові  та організаційні основи охорони праці
	4

	2.
	Основи безпеки праці. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
	10

	3.
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва й вибухозахист
	4

	4.
	Основи електробезпеки
	4

	5.
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні огляди
	4

	6.
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках на виробництві
	4

	
	 Всього
	30


Зміст навчальної програми

Тема 1. Правові  та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття «охорона праці», соціально-економічне значення охорони праці. Мета й завдання предмета «Охорона праці», обсяг, зміст і порядок його вивчення. Додаткові вимоги щодо  вивчення предмета під час підготовки робітників до виконання робіт з підвищеною небезпекою.


Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України «Про охорону праці», Кодекс законів України про працю, Закон України «Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основи законодавства України «Про охорону здоров’я», Закон України «Про пожежну безпеку», Закон України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку», Закон України  «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення».

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження й усунення небезпечних і шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту  працюючих. Галузеві стандарти.

Правила внутрішнього трудового розпорядку. Колективний договір, його укладання й виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги й компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і підлітків. Порядок забезпечення засобами індивідуального та колективного захисту. Державний і 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 й кримінальна відповідальність.

Інструктажі з охорони праці. Поняття про виробничий травматизм. Нещасні випадки, пов’язані з працею на виробництві та в побуті. Алкоголізм і безпека праці. Профзахворювання й профотруєння.

Основні причини травматизму та професійних захворювань на виробництві. Організаційні, технічні, санітарно-виробничі, медико-профілактичні заходи запобігання їм. Соціальне страхування від нещасних випадків і  професійних захворювань.

Розслідування й облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь. 

Тема 2. Основи безпеки праці. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
Загальні питання безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для проведення яких потрібне спеціальне навчання й щорічна перевірка знань з охорони праці. Роботи з підвищеною небезпекою. Вимоги безпеки праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання й устаткування. Зони безпеки та їх огородження. Світлова й звукова сигналізація. Попереджувальні написи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби індивідуального захисту майстра ресторанного обслуговування та клієнта від небезпечних і шкідливих виробничих факторів. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту. Захист від підвищеної вологості і температури, шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат приміщень. Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання.

Правила й заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. План ліквідації аварій. План евакуації з приміщень у випадку аварії.

Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.

Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці). 

Пристосування людини до навколишніх умов у процесі праці (почуття, сприйняття, увага, пам’ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці.

Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп роботи, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на безпеку праці.

Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки  процесів, обладнання, будівель і споруд.

Засоби колективного захисту працівників. 

Безпечна організація й утримання робочого місця. Дії робітника під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

Основні небезпечні  фактори під час виконання робіт.

Заходи безпеки під час роботи у бані.

Ознайомлення з типовою інструкцією щодо безпеки праці, умовами та прийомами безпечної роботи майстра ресторанного обслуговування. 
Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню та електричної енергії, непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях, опалювальних систем та електронагрівальних приладів; відсутність захисту від блискавки; дитячі пустощі; пожежонебезпечні властивості речовин.

Організаційні й технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація.

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, займання, самозаймання, горіння, жевріння. Поняття про температуру займання та самозаймання. Легкозаймисті й горючі рідини. Займисті, важкозаймисті та незаймисті речовини, матеріали і конструкції. Поняття вогнестійкості.

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для  захисту об’єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на  банно(лазне)-оздоровчих комплексах.

Організація пожежної охорони.

Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії. Аналіз типових значних промислових аварій, пов’язаних з викидами, вибухами та пожежами хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і параметрів пальних речовин, що використовуються у технологічній системі.

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння і вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів у незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри й властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.
Кількісні показники вибухів, що характеризують масштаби руйнування й тяжкість наслідків.

Основні характеристики вибухонебезпеки хіміко-технологічних процесів. Показники рівня руйнування промислових аварій.

Вибір засобів контролю, керування й протиаварійного захисту (ПАЗ). Обґрунтування вибору енергозабезпечення (енергостійкості) систем контролю, керування і ПАЗ з урахуванням характеру технологічного процесу й енергетичного потенціалу.

Запобігання аварійній розгерметизації технологічних систем, займанню аварійних викидів.
Тема 4. Основи електробезпеки
Електрика промислова, статична й атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Електричні травми, їх види. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. Фазова та лінійна напруги. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга доторкання.

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. Попереджувальні написи, плакати, пристрої та ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила роботи на персональних комп’ютерах.

Захист від статичної електрики. Захист будівель і споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.
Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичні  огляди
Загальні відомості про організаційно-технічні заходи щодо профілактики, попередження, локалізації техногенних аварій та катастроф.

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних і санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (підвищена вологість та температура, шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Лікувально-профілактичне харчування.

Фізіологія праці. Чергування праці та відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання й переміщення важких речей неповнолітніми та жінками.

Основні гігієнічні особливості праці майстра ресторанного господарства.
Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря приміщень банно(лазне)-оздоровчого комплексу. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.

Види освітлення: природне та штучне (робоче й аварійне). Правила експлуатації освітлення.

Санітарно-побутове забезпечення  працюючих.

Медичне та санітарне обслуговування робітників. Медичні огляди – попередні й періодичні; нормативні акти з їх організації та проведення (Положення про медичний огляд працівників певних професій (категорій). Перелік професій працівників, які зобов’язані проходити медичні огляди (накази МОЗ України № 45 від 31. 03. 1994 р. та № 139 від 07. 06. 1999 р.). Вік, упродовж якого всі працівники підприємства 1 раз на рік проходять обов’язкові медичні та періодичні (під час прийому на роботу) огляди. Обов’язки працівника щодо проходження медичних оглядів і власника за їх проведення.   

Професійні захворювання, їхні причини й профілактика. Фактори, що шкідливо впливають на організм людини, основні заходи запобігання їм.

Види професійних захворювань. Застосування «Порядку розслідування та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві» під час розслідування професійних захворювань. Реєстрація й облік професійних захворювань.

Визначення придатності робітника до даної роботи, необхідність переведення на іншу роботу, відновлення працездатності. Оцінка стану здоров’я робітника.
Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках на виробництві
Поняття про органи і системи організму людини та їх фізіологію. 

Людина без свідомості, утоплення, ураження електричним струмом, блискавкою.

Укуси комах, анафілаксія.

Пологи в позалікарняних умовах.
Гостра дихальна недостатність, причини і прояви, невідкладна допомога. 

Відновлення прохідності дихальних шляхів.

Травми опорно-рухового апарату.

Рани і кровотечі. Зупинка кровотечі.

Термічні ураження. Опіки, перегрівання, відмороження, переохолодження. Невідкладна медична допомога при опіках і перегріваннях, відмороженнях та загальному переохолодженні.

Гострі серцево-судинні порушення.

Гостра серцево-судинна недостатність. Колапс, непритомність, поняття про шоки. Ішемічна хвороба серця. Напад стенокардії. Інфаркт міокарду. Раптова смерть.

Серцево-легенева реанімація.

Термінальні стани. Клінічна, соціальна та  біологічна смерть. Основи реанімації. Невідкладний (базовий) період реанімації. Етапи реанімаційної допомоги (АВС) та методи реанімації. Послідовність дій у разі клінічної смерті. Відновлення прохідності дихальних шляхів. Штучне дихання. Непрямий масаж серця, дефібриляція, реанімація парою або групою рятувальників.

Гострі отруєння. Загальні принципи надання невідкладної медичної  допомоги при отруєннях. Гострі отруєння при потраплянні отруйних речовин у шлунок.
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Зміст навчальної програми з виробничого навчання
Тема 1. Вступ. Безпека праці та пожежна безпека в навчальних лабораторіях. Екскурсія на підприємства
Ознайомлення учнів із загальною характеристикою навчального процесу. Роль виробничого навчання, його завдання у підготовці кваліфікованих робітників. Кваліфікаційна характеристика майстра ресторанного обслуговування, вимоги до майстра ресторанного обслуговування. Трудова й технологічна дисципліна, культура обслуговування. Новітні виробничі технології.

Ознайомлення учнів із навчальними лабораторіями, режимом роботи, правилами внутрішнього розпорядку.

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

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

Правила користування електроінструментами та електронагрівальними приладами.

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

Екскурсія. Інструктаж з охорони праці. Ознайомлення з роботою закладів ресторанного господарства міста.

Тема 2. Технологічний процес приготування страв, закусок і напоїв
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Класифікація закусок, страв і напоїв. Кулінарна характеристика холодних страв і закусок, гарячих закусок, перших страв, других страв, солодких страв, гарячих та холодних напоїв, хлібобулочних і кондитерських виробів.

Правила оформлення закусок, страв.

Правила складання технологічних та калькуляційних карт.

Правила експлуатації холодильного і ваговимірювального обладнання, машин для нарізки гастрономічних продуктів, грилів, тостерів, мікрохвильових печей, міксерів, блендерів.

Тема 3. Меню й прейскуранти
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Види меню та прейскурантів. Засвоєння правил складання меню з вільним вибором страв, денного раціону харчування, скомплектованого меню, меню спеціальних видів обслуговування, меню бенкетів, дитячого та дієтичного харчування. Меню ресторанів «люкс», «вищого» та «першого» класу. Меню «аля-карт», «табл-дот». Меню-газета. Сезонні й фірмові страви в меню. Засвоєння правил складання прейскурантів. Вимоги до оформлення меню та прейскурантів. Асортиментний мінімум. Порядок розміщення закусок і страв з урахуванням послідовності їх подачі.

Правила й порядок складання меню та прейскурантів.

Прейскурант. Призначення і зміст прейскуранту. Послідовність розміщення в прейскуранті винно-горілчаних виробів, напоїв, кондитерських і тютюнових виробів. Вимоги до оформлення меню й прейскурантів.

Тема 4. Столовий посуд, прибори і білизна. Барний посуд, інвентар
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці.

Засвоєння асортименту та призначення скляного, порцелянового, керамічного, металевого  столового посуду, пластикового посуду. Характеристика й призначення столових приборів. Асортимент, розміри, призначення столової білизни. Асортимент барного посуду, приборів, інвентаря. Шейкер – будова, призначення. Санітарні вимоги до столового посуду, приборів, білизни, інвентаря.

Облік та зберігання столового посуду, приборів, білизни, інвентаря. Правила ведення журналу обліку. Правила  списання столового посуду, білизни.
Тема 5. Підготовка торгового залу до обслуговування, організація робочого місця за барною та буфетною стійками
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Етапи підготовки торгового залу до обслуговування.

Засвоєння правил розстановки обідніх столів, враховуючи конфігурацію залу, розміщення колон, естради, дверей.

Одержання столової білизни, посуду, приборів. Полірування посуду, приборів. Підготовка спецій та приправ. Правила і порядок підготовки квітів при складанні букетів, композицій.

Засвоєння способів складання полотняних та паперових серветок. 

Сервіровка столів. Накриття столів скатерками, заміна скатерок. Правила і послідовність сервірування столів залежно від типу підприємства. Види сервіровок. Підбір посуду, приборів, столової білизни для даного виду обслуговування. 

Організація робочого місця за барною та  буфетною стійкою. Викладка товару. Оформлення прилавків і вітрин. Підготовка обладнання до роботи.

Засвоєння правил роботи на РРО, касових терміналах, комп’ютерно-касових системах.

Особиста підготовка майстра ресторанного обслуговування  до роботи.

Організація музичного обслуговування у закладах ресторанного господарства. 
Тема 6. Організація постачання закладів ресторанного господарства 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. 

Правила забезпечення підприємств товарами, продукцією, інвентарем. Порядок складання заявок. Порядок видачі доручень на одержання товарів, контроль за їх використанням. Приймання продукції за якістю та кількістю. Документальне оформлення прийому товарів і тари. Порядок оформлення супровідних документів. Вимоги до складських приміщень. Порядок ведення обліку товарів. Умови зберігання й терміни придатності готової продукції. Види матеріальної відповідальності працівників підприємств громадського харчування. Порядок і строки складання та здачі звітності матеріально-відповідальними особами на підприємствах. 

Порядок ведення книг обліку розрахункових операцій і розрахункових книжок. Правила ведення товарно-касових книг. Документальне оформлення прихідних та розхідних касових ордерів. Порядок підготовки виручки до здачі в касу, банк. Облік основних засобів, малоцінного інвентаря  та швидкозношуваних предметів і порядок їх списання.

Правила підготовки й проведення інвентаризації. Оформлення інвентаризаційних описів та актів. Оформлення недостач і лишків, виявлених під час інвентаризації. 
Тема 7. Технологія приготування коктейлів
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при приготуванні коктейлів. 

Класифікація змішаних напоїв. Правила приготування змішаних напоїв. Методи приготування: в шейкері, барній склянці, посуді для подавання та у блендері. 

Приготування сиропів, міксів, елементів оформлення для коктейлів. Оформлення напоїв і їх подавання.

Приготування безалкогольних змішаних напоїв груп: айс-крім, фіз, фраппе, коблер, джулет, фліп, ег-ног, аперитив, молочні, крюшон. Правила подачі.

Технічні характеристики і правила експлуатації льодогенераторів, фризерів, охолоджувачів напоїв. Застосування крошмейкера для подрібнення льоду.

Асортимент, технологія приготування, правила подачі коротких коктейлів-аперитивів на основі джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, вина. 

Асортимент, технологія приготування, правила подачі коротких коктейлів-деджистивів групи сауер на основі: джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, вина. Особливості подачі коктейлів фрозен.
Асортимент, технологія приготування, правила подачі оригінальних коктейлів групи кордіал, смеш, фліп, ойстер, фраппе і міст, шаруватих, коктейлів з вершками.
Асортимент, технологія приготування, правила подачі довгих змішаних напоїв типу: хайбол, колінз, фіз, кулер, дейзі, слінг, ріккі, тодді, коблер, джулеп, ег-ног, сангарі, грог.

Асортимент, технологія приготування, правила подачі групових змішаних напоїв: крюшон, пунш, ег-ног, глінтвейн.

Складання технологічних і калькуляційних карт.

Тема 8. Обслуговування відвідувачів
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці при обслуговуванні відвідувачів.

Правила і порядок зустрічі відвідувачів. Подача меню  та прейскурантів. Правила і техніка  прийому замовлення. Рекомендації закусок, страв, напоїв і коктейлів. Передача замовлень у буфет, холодний і гарячі цехи. Підготовка посуду для замовлених страв та напоїв.

Виконання додаткової сервіровки згідно із замовленням.

Порядок і правила подачі буфетної продукції.

Робота сомельє в торговому залі. Рекомендації винно-горілчаних виробів до закусок і страв. Подача винно-горілчаних виробів та холодних напоїв. Способи відкриття пляшок і наливання напоїв.

Подача вин та інших алкогольних напоїв з підсобного столика (гарідона). Декантування колекційних вин. Правила подачі коктейлів.

Правила подачі алкогольних, слабоалкогольних та безалкогольних напоїв. 

Загальні правила подачі коктейлів; температура подачі, посуд подачі. 

Основні способи подачі: «в стіл», «в обнос», з використанням приставного столика та індивідуального. Індивідуальний і бригадний методи обслуговування відвідувачів.
Послідовність й правила подачі холодних закусок, гарячих закусок, перших страв, других страв, солодких страв, приготування та подача гарячих напоїв, правила подачі кондитерських виробів. Виготовлення раклету. Траншування і фламбування страв.

Особливості подачі окремих видів закусок: сирна тарілка, сирний ковпак, сирний візок. Фондю, види, технологія приготування та правила подачі.

Правила приготування гарячих напоїв. Правила експлуатації кавоварок. Подача гарячих напоїв. Підбір посуду та сервіровка столу перед подачею гарячих напоїв.

Правила подачі тютюнових виробів, кальяну

Розрахунок з відвідувачами. Форми розрахунку з відвідувачами. Подача рахунку і розрахунок через РРО, через комп’ютерно-касові системи. Прибирання використаного посуду. Послідовність і техніка прибирання використаного посуду та приборів.  

Правила поведінки за столом, правила користування приборами, серветками, правила споживання їжі: хліба, закусок, супів, страв з риби, м’ясних страв, десертів, фруктів і ягід, тортів і тістечок, гарячих напоїв, холодних напоїв.
Тема 9. Спеціальні форми обслуговування

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при спеціальних формах обслуговування.

Види обслуговування: обслуговування осіб, які проживають у готелях, обслуговування за попереднім замовленням, обслуговування у дні свят і при зустрічі Нового року, обслуговування учасників з’їздів, нарад, конференцій, весільних та інших святкових вечорів.

Організація обслуговування в готелях. Організація поверхових буфетів, форми обслуговування: «шведський стіл», «зал-експрес», «стіл-експрес», «стіл саморозрахунку». Прийом  замовлення із номерів, виконання замовлення. Використання спеціального посуду, обладнання, інвентаря, спеціальних візочків та підносів для роботи. 

Організація обслуговування за межами підприємства громадського харчування по типу «кейтерінг»: на природі, на фірмі, в закладах культурно-масового відпочинку.

Організація та обслуговування по типу: «бокал шампанського», «бар-бекю», «брейк-кава», «бізнес-ланч» та ін. Дотримання правила етикету під час обслуговування гостей. Послідовність подачі й відповідність асортименту вин та винно-горілчаних виробів стравам, що подаються.

Організація обслуговування пасажирів у транспорті. Харчування та обслуговування пасажирів залізничного транспорту, пасажирів на авіатранспорті, на водному транспорті.
Тема 10. Обслуговування бенкетів та прийомів
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при обслуговуванні бенкетів та прийомів.

Види бенкетів: бенкет з частковим обслуговуванням, бенкет з повним обслуговуванням (офіційний бенкет), бенкет-фуршет, бенкет-коктейль, бенкет-чай.

Організація бенкету з повним обслуговуванням. Прийом замовлення. Складання меню. Складання плану розміщення столів у торговому залі. Розміщення столів, накривання столів скатерками. Сервірування бенкетного столу. 

Розсаджування гостей за бенкетним столом і черговість їх обслуговування.

Час подачі аперитиву. Правила обслуговування гостей за столом. Подача кави. 

Організація і проведення бенкету з частковим обслуговуванням. 

Організація і проведення бенкету-чай. 

Організація і проведення обслуговування за типами фуршет, коктейль, буфет-бар. 

Тема 11. Особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при обслуговуванні іноземних туристів з використанням іноземної мови

Особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн. Види обслуговування.

Обов'язки майстра ресторанного обслуговування при обслуговуванні іноземних відвідувачів. Правила етикету під час обслуговування таких відвідувачів. 

Особливості меню іноземних кухонь.
Тема 12.  Організація процесу управління персоналом
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при управлінні персоналом.

Основні вимоги до роботи адміністратора залу. Види управлінської діяльності. Організація процесу управління допоміжним персоналом, змінними бригадами (офіціантами, барменами). Персонал як суб’єкт і об’єкт управління. Система співпраці з персоналом, її складові.

Типова навчальна програма з виробничої практики
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці 
і техніки безпеки на підприємстві.
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт майстром ресторанного обслуговування на робочих місцях 
	395

	
	 Всього
	402


Зміст типової навчальної програми з виробничої практики
Тема 1. Ознайомлення з робочими місцями на підприємстві. Техніка безпеки при роботі на підприємстві. 
Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки. Ознайомлення з робочим місцем майстра ресторанного обслуговування на підприємстві. Техніка безпеки під час роботи на підприємстві.
Тема 2. Самостійне виконання робіт майстром ресторанного обслуговування на робочому місці.

Самостійне виконання робіт на робочому місці відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.

Детальна програма виробничої практики із врахуванням вимог підприємств-замовників кадрів, а також з урахуванням спеціалізації учнів (слухачів) і необхідності засвоєння ними новітніх технологій та сучасних методів праці розробляється безпосередньо професійно-технічним навчальним закладом, підприємством, установою і організацією, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників  за участю підприємства-замовників кадрів і затверджується в установленому порядку.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 5129 Майстер ресторанного обслуговування
Кваліфікація: 4-й розряд

	№
з/п
	Необхідні знання і вміння
	Зміст необхідних знань і вмінь
	Критерії оцінювання необхідних 

знань і вмінь 


	1
	2
	3
	4

	1.
	Знати основи трудового права в професійній діяльності


	· Право громадян України на працю;

· трудовий договір;

· правове регулювання робочого часу і часу відпочинку;

· трудова дисципліна;

· матеріальна відповідальність;

· трудові спори;

· соціальні гарантії та соціальний захист працівників.
	знає – не знає

	2.
	Знати основи галузевої економіки
	· основні поняття галузевої економіки і підприємництва;

· суть ринку та його основні види;

· підприємство, як форма діяльності в умовах галузевої економіки;

· власність та її економічна суть;

· економічні показники виробництва;

· організація і оплата праці;

· поняття рекламного маркетингу;

· роль та функції маркетингу, менеджменту  в підприємницькій діяльності.
	знає – не знає

	3.
	Знати основи енергоефективності
	· поняття енергії та енергоефективності;

· види енергії;

· аналіз енергоспоживання в Україні;

· проблеми екології, пов’язані з  енергетикою; 

· дослідження енергоефективності в галузі;

· потенціал енергоефективності на підприємстві;

· підвищення енергоефективності на робочому місці;

· потенціал енергоефективності у побуті.
	знає – не знає

	4.
	Знати основи інформаційних технологій
	· системи управління на основі комп'ютерних технологій;

· прийом замовлень через автоматизовану комп’ютерну систему;

· мережні системи й сервіси;

· робота з табличним процесором Excel

· комп'ютерні технології;
	знає – не знає

	5.
	Знати основи психології,  етики й етикету 
	· зміст ключових компетентностей;

· дипломатичний етикет;

· особистісні характеристики та їх вплив на прояв поведінки;

· самоменеджмент у професійній діяльності;

· психічні якості особистості;

· особливості спілкування з різними категоріями відвідувачів та іноземними туристами.
	знає – не знає

	6.
	Оперативно діяти і приймати правильні рішення у непередбачува-них ситуаціях під час роботи 
	· типи відвідувачів та моделі їх поведінки;

· психологія конфлікту, види конфліктів і методи їх вирішення.
	знає – не знає

	7.
	Взаємодіяти з членами колективу в процесі роботи
	· психологічний клімат трудового колективу;

· взаємодія із членами колективу та відвідувачами;

· психологія підприємницької діяльності.
	знає – не знає

	8.
	Дотримуватися вимог охорони праці
	· правові  й організаційні основи охорони праці;

· основи безпеки праці;

· загальні відомості про потенціал небезпек; психологія безпеки праці;

· організація роботи з охорони праці;

· основи пожежної безпеки;

· вибухонебезпека виробництва й вибухозахист;

· основи електробезпеки;

· основи гігієни праці та виробничої санітарії;

· медичні огляди;

· надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках на виробництві.
	знає – не знає

	9.
	Знати основи організації і техніки обслуговування в закладах ресторанного господарства
	· основні типи закладів ресторанного господарства;

· виробничі приміщення, їхня характеристика, обладнання;

· торгові приміщення, їхня характеристика, обладнання;

· меню і прейскуранти;

· столовий посуд, прибори, білизна, інвентар;

· підготовка торгового залу до обслуговування відвідувачів;   

· організація постачання закладів ресторанного господарства;

· обслуговування відвідувачів у торговому залі;

· спеціальні і прогресивні форми обслуговування;

· обслуговування прийомів і бенкетів;

· особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн;

· організація процесу управління персоналом.
	знає – не знає

	10.
	Знати технології приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства
	· якість і хімічний склад продовольчих товарів;

· поняття про технологічний процес, теплову обробку продуктів та способи теплової обробки;

· товарознавча характеристика овочів, плодів, грибів, м’ясних і рибних товарів;

·  технологія приготування холодних страв та закусок і гарячих закусок, їхня кулінарна характеристика;

· кулінарна характеристика перших страв, технологія їх приготування;

· товарознавча характеристика смакових товарів, харчових жирів;

· технологія приготування соусів, їхня кулінарна характеристика;

· товарознавча характеристика риби та морепродуктів; 

· кулінарна характеристика других страв з риби та морепродуктів;
· м’ясо та м’ясні товари, кулінарна характеристика гарячих страв з м’яса, субпродуктів і страв з м’яса свійської птиці й дичини;

· кулінарна характеристика страв з овочів

· молоко та молочні продукти;

· яйця і яєчні продукти, кулінарна характеристика страв з яєць та сиру;

· товарознавча характеристика продуктів, які використовуються для приготування солодких страв і напоїв, кулінарна характеристика солодких страв та напоїв;

· кондитерські й хлібобулочні вироби, кулінарна характеристика страв із тіста;

· складання калькуляційних карт, ціни і ціноутворення;

· характеристика тютюнових виробів;

· товарознавча характеристика міцних алкогольних напоїв;

· характеристика виноградних вин;

· характеристика слабоалкогольних та безалкогольних напоїв;

· технологія приготування безалкогольних коктейлів;

· технологія приготування алкогольних коктейлів;

· технологія приготування тонізуючих коктейлів;

· технологія приготування групових та оригінальних коктейлів.
	знає – не знає

	11.
	Знати устаткування торгово-технологічного обладнання
	· основні відомості про машини;

· механічне обладнання;

· теплове обладнання;

· холодильне обладнання; 

· ваговимірювальне обладнання; 

· касове обладнання.
	знає – не знає

	12.
	Знати іноземну мову професійного спрямування
	· столовий посуд, прибори та сервірування столу;

· асортимент продовольчих продуктів;

· асортимент закусок і страв;

· асортимент напоїв;

· меню, прейскурант;

· обслуговування іноземних відвідувачів.
	знає – не знає

	13.
	Знати вимоги санітарії та гігієни
	· вимоги особистої гігієни працівників сфери масового харчування;

· санітарні вимоги до підприємств масового харчування;

· харчові інфекції та отруєння.
	знає – не знає

	14.
	Вміти готувати зал до прийому відвідувачів та  проводити обслуговування 
	· отримувати посуд, прибори, столову білизну;

· полірувати посуд і столові прибори;

· складати серветки різними способами;

· здійснювати попереднє сервірування столів;

· стежити за чистотою столової білизни та у разі її забруднення змінювати або віддавати її до прання;

· встановлювати й перевіряти справність ваговимірювальних приладів, електронно-касових апаратів, реєстраторів розрахункових операцій, торгово-технологічного устаткування, виробничого інвентаря та інструменту, готувати пакувальний матеріал, оформлювати цінники;

· збирати й здавати в установленому порядку харчові залишки, тару, посуд, макулатуру; 

· забезпечувати дотримання належного санітарного стану буфету, барної стійки; 

· вести облік реалізованих товарів кожного найменування, складати товарні звіти;

· брати участь або проводити інвентаризацію товарно-матеріальних цінностей;

· складати попередньо замовлене відвідувачами меню для фуршетів, бенкетів або інших заходів поза межами закладу ресторанного господарства;

· заповнювати розрахункові чеки ручним способом та/або за допомогою електронного касового апарата, персонального комп'ютера і проводити розрахунки із клієнтами;

· вести облікові операції для подання розрахункової звітності за робочі добу та/або тиждень;

· складати заявки на одержання необхідних товарів, кулінарних виробів, страв, булочних і кондитерських виробів, контролювати вчасне їх поповнення, розміщувати їх у місцях зберігання з урахуванням вимог товарного сусідства, стежити за термінами реалізації та температурним режимом їх зберігання;

· упаковувати штучні й  вагові товари; 

· нарізати, зважувати, ділити на порції та викладати продукти й вироби на тарілки, у салатники, інший посуд, розливати молочні продукти та напої у склянки, бокали, фужери тощо;

· перевіряти вихід порцій за допомогою вимірювального устаткування;

· контролювати автоматизовану систему виклику персоналу до кабінки відвідувачів;

· зустрічати відвідувачів, супроводжувати їх до вільних або попередньо замовлених місць; 

· обслуговувати клієнтів у закладах ресторанного господарства зі складним сервіруванням;

· обслуговувати клієнтів у номерах готелів; 

· супроводжувати клієнтів до виходу із закладу;

· стежити за вчасним приготуванням страв, напоїв, десертів тощо, керувати процесом їх подання або безпосередньо подавати їх клієнтам різними способами («до столу», «в обхід», із використанням допоміжного столика тощо) відповідно до загальноприйнятих правил послідовності куштування та сервірування;

· надавати вичерпну інформацію клієнтам щодо інгредієнтів, способу приготування й куштування страв, напоїв, десертів тощо;

· керувати процесом або безпосередньо займатися декантацією вина та напоїв і фламбуванням страв;

· брати участь у створенні рекламних продуктів (ескізів) під час оформлення бенкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення; 

· керувати допоміжним персоналом, змінними бригадами (офіціантами, барменами та ін.).
	вміє – не вміє


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень, обов’язкових засобів навчання для підготовки кваліфікованих робітників за професією «Майстер ресторанного обслуговування» визначається у робочому навчальному плані відповідно до умов навчального закладу, із врахуванням  сучасних технологічних процесів, особливостей галузі, вимог підприємств-замовників кадрів.

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації)  кваліфікованих робітників)

2. Професія: 5129 Майстер ресторанного обслуговування 

                                       (код, назва професії)

3. Кваліфікація: 5-й розряд
                                   (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

4. Кваліфікаційні вимоги:
Повинен знати: 

· правила роботи спеціальних закладів ресторанного господарства; 

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

· нові види барного інвентаря та його призначення; 

· види меню, карт вин і карт страв різних країн, порядок їх запису; 

· асортимент, рецептуру, технологію виготовлення фірмових страв і оригінальних напоїв, їхню кулінарну характеристику; 

· вимоги до приготування обмеженого асортименту страв, їхню кулінарну характеристику;
· правила та порядок подавання фірмових страв і напоїв, вимоги до їх оформлення і температури; 

· нові види безалкогольних, слабоалкогольних і алкогольних напоїв, технологію приготування оригінальних та фірмових коктейлів;

· особливості організації і проведення спеціальних форм обслуговування; 

· форми організації дозвілля у закладах ресторанного господарства;

· одну із міжнародних мов; 

· міжнародні стандарти обслуговування відвідувачів; 

· різновиди кухні (національної, європейської, американської, вегетаріанської, під час релігійного посту, азіатської, «фаст-фуду» тощо); 

· вимоги до адміністратора-менеджера;

· основи управління персоналом.

Повинен уміти:

· самостійно створювати рекламні продукти (ескізи) під час оформлення бенкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення;

· перевіряти належний стан отриманого специфічного посуду, приборів, столової білизни;

· забезпечувати дотримання належного санітарного стану приміщень закладу;
·  складати карти вин та карти страв, складати попередньо замовлене меню для відвідувачів різних країн світу та спеціальних форм обслуговування; 

· проводити розрахунки із клієнтами із застосуванням готівкової або безготівкової форм; 

· заповнювати товарно-касову книгу, проводити обнулення електронно-касового апарата;

· організовувати спеціальні форми обслуговування (бенкети, вечірки, інші заходи); 

· організовувати дозвілля у закладах ресторанного господарства;

· надавати вичерпну інформацію клієнтам щодо калорійності продукції (вмісту жирів, білків та вуглеводів), інгредієнтів, способу приготування й куштування фірмових страв, напоїв, десертів тощо, в тому числі однією з міжнародних мов; 

· готувати оригінальні та фірмові коктейлі;

· брати участь в організації технологічних процесів сервісного обслуговування іноземних клієнтів з використанням однієї з міжнародних мов;

· стежити за технологією приготування фірмових страв, напоїв, десертів тощо;

· керувати процесом приготування фірмових страв, напоїв, десертів тощо або безпосередньо подавати їх різними способами відповідно до загальноприйнятих правил послідовності куштування й сервірування або попередньо замовленого сервісного обслуговування під час тематичних вечірок, бенкетів, міжнародних прийомів тощо; 

· керувати обслуговуючим персоналом або самостійно обслуговувати постійних клієнтів чи VIP-персон у закладах ресторанного господарства зі складною сервіровкою та під час тематичних святкових заходів;

· контролювати роботу, процес обслуговування відвідувачів іншим персоналом; 

· брати участь у доборі персоналу.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти:
професійно-технічна освіта відповідного напряму підготовки за освітньо-кваліфікаційним рівнем «кваліфікований робітник». Стаж роботи 2 роки.
6. Сфера професійного використання випускника:

заклади ресторанного господарства.

7. Специфічні вимоги:
вік: по закінченні терміну навчання  –  не менше 18-ти років.

Стать: чоловіча, жіноча.

Медичні обмеження.

ТИПОВИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН

Професія: 5129  Майстер ресторанного обслуговування
                                          (код, назва професії)

Кваліфікація: 5-й  розряд

                             (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)
Загальний фонд навчального часу ​​​​​​​​​​​​​​​​368 год

	№ з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	1.
	Професійно-теоретична підготовка
	143

	1.1.
	Організація і техніка обслуговування в закладах ресторанного господарства
	30

	1.2.
	Технологія приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства 
	30

	1.3.
	Іноземна мова професійного спрямування
	60

	1.4.
	Охорона праці
	8

	1.5.
	Резерв часу
	15

	2.
	Професійно-практична підготовка
	212

	2.1.
	Виробниче навчання
	92

	2.2.
	Виробнича практика
	120

	 3.
	Консультації
	6

	4.
	Державна кваліфікаційна атестація 
	7

	5.
	Загальний обсяг навчального часу
	368


Типова навчальна програма з предмета
«Організація і техніка обслуговування в закладах ресторанного господарства»

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Характеристика спеціальних закладів ресторанного господарства
	4

	2.
	Карти вин та карти страв різних країн 
	4

	3.
	Специфічний посуд, прибори, білизна, інвентар для різних закладів ресторанного господарства та їх призначення
	2

	4.
	Функції адміністратора (метрдотеля)
	2

	5.
	Технологія управління персоналом
	2

	6.
	Планування та прогнозування у роботі з персоналом
	4

	7.
	Організація дозвілля у закладах ресторанного господарства.
	2

	8.
	Особливості організації і проведення спеціальних форм обслуговування
	4

	9.
	Організація обслуговування споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів та відвідувачів з особливими потребами (це вже вивчено на 4-му розряді, )

	6

	
	 Всього
	30


Зміст навчальної програми
Тема 1. Характеристика спеціальних закладів ресторанного господарства 

Клуби, їхні види. Сигарний клуб, диско-клуб та ін. Лоббі-бар. Бари на круїзних лайнерах та ін. 

Тема 2. Карти вин і карти страв різних країн 

Винні карти, коктейльні карти, карти страв, сигарні карти різних країн. Вимоги до оформлення.

Тема 3. Специфічний посуд, прибори, білизна, інвентар для різних закладів ресторанного господарства та їхнє призначення

  Нові види столового посуду. Специфічні столові прибори та їхнє призначення, столова білизна. Нові види барного посуду та інвентаря, їхнє призначення.
Тема 4. Функції адміністратора (метрдотеля)

Управління персоналом у системі обслуговування. Функцій управління персоналом. Організація процесу управління. Основні вимоги до адміністратора-менеджера. Особливості створення рекламних продуктів під час оформлення бенкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення.

Тема 5. Технологія управління персоналом

Комплектування штату і професійна орієнтація. Робота з молодими спеціалістами. Стажування молодих спеціалістів. Аналіз якісного складу підприємства. Функції адміністратора у доборі персоналу.

Тема 6. Планування та прогнозування у роботі з персоналом
Суть планування, його теоретичні і практичні основи. Основні види планування:  довгострокове, перспективне, поточне. Структура довгострокових, перспективних і поточних планів роботи з персоналом. 
Тема 7. Організація дозвілля у закладах ресторанного господарства
Форми музичного обслуговування у закладах ресторанного господарства. Репертуар музичних колективів, програми. Використання мелодій національного колориту. Організація спортивних розваг, розважальних шоу-програм.
Тема 8. Особливості організації та проведення спеціальних форм обслуговування

Особливості організації та проведення спеціальних форм обслуговування: «бокал шампанського», «келих вина», «келих вина із сиром»,  «бар-бекю», «пікнік», «жур фікс», «раут», «дипломатичний прийом», «діловий сніданок, обід» тощо.

Тема 9. Організація обслуговування споживачів різних контингентів, іноземних відвідувачів та відвідувачів з особливими потребами.
Складання меню для груп споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів. Організація обслуговування груп споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів та відвідувачів з особливими потребами. Правила обслуговування різних контингентів і іноземних відвідувачів та відвідувачів з особливими потребами. Комплексне меню європейських сніданків, меню порційних страв, дієтичних, вегетаріанських, дитячих  і т. п. 

Обов'язки майстра ресторанного обслуговування при обслуговуванні споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів.

Типова навчальна програма з предмета
 «Технологія приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства»

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Залежність споживних властивостей товару від його хімічного складу
	2

	2.
	Нові види рибних і м’ясних товарів. Приготування обмеженого асортименту холодних та гарячих закусок
	4

	3.
	Кулінарна характеристика національних і фірмових перших страв, соусів
	4

	4.
	Приготування обмеженого асортименту страв з риби, м’яса й овочів
	6

	5.
	Характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів. Приготування обмеженого асортименту страв з яєць та сиру
	2

	6.
	Кулінарна характеристика фірмових солодких страв і гарячих напоїв 
	2

	7.
	Характеристика нових видів безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв. Конкурентна спроможність товарів вітчизняного і зарубіжного походження
	6

	8.
	Технологія приготування оригінальних та фірмових коктейлів 
	4

	
	 Всього
	30


Зміст навчальної програми
Тема 1. Залежність споживних властивостей товару від його хімічного складу 
Залежність споживних властивостей товару від його хімічного складу. Консервування – запорука збереження споживних властивостей та якості товарів. Характеристика різних методів консервування. Процеси, що відбуваються в харчових продуктах при консервуванні.

Тема 2. Нові види рибних і м’ясних товарів. Приготування обмеженого асортименту холодних та гарячих закусок
Характеристика асортименту нових видів рибних і м’ясних товарів.

Кулінарна характеристика холодних страв та закусок. 

Тема 3. Кулінарна характеристика національних і фірмових перших страв, соусів
Особливості приготування національних і фірмових перших страв, соусів. Вимоги до якості страв, способи подачі, умови й терміни зберігання.

Тема 4. Приготування обмеженого асортименту страв з риби, м’яса та овочів
Приготування обмеженого асортименту страв з риби і морепродуктів.

Приготування обмеженого асортименту страв з м’яса та субпродуктів.

Приготування обмеженого асортименту страв з птиці і дичини.

Приготування обмеженого асортименту страв з овочів.

Тема 5. Характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів. Приготування обмеженого асортименту страв з яєць та сиру
Характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів. 

Приготування обмеженого асортименту страв з яєць і сиру.


Тема 6.  Кулінарна характеристика фірмових солодких страв та гарячих напоїв
Товарознавча і кулінарна характеристика фірмових солодких страв.  Асортимент гарячих напоїв. Кулінарна характеристика гарячих напоїв на основі кави. Функції барісто. Характеристика окремих груп кондитерських виробів. 

Тема7. Характеристика нових видів безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв. Конкурентна спроможність товарів вітчизняного і зарубіжного походження 

Характеристика нових видів безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв. Вимоги до якості, умов та термінів зберігання. Порівняльна характеристика асортименту груп напоїв вітчизняного і зарубіжного виробництва. Відповідність якості напоїв вимогам стандарту.  Конкурентна спроможність товарів вітчизняного та зарубіжного походження.
Тема 8. Технологія приготування оригінальних і фірмових коктейлів
Характеристика оригінальних коктейлів. Асортимент, технологія приготування коктейлів групи: Краста, Смашіс, Заум, Фраппе, Фрозен, Свілз.

Приготування фірмових та екстремальних коктейлів у ЗРГ.

Типова навчальна програма з предмета

«Іноземна мова професійного спрямування»
	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Асортимент, правила подачі та оформлення закусок
	14

	2.
	Асортимент, правила  подачі та оформлення страв
	14

	3.
	Асортимент, правила подачі та оформлення напоїв
	14

	4.
	Обслуговування споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів
	12

	5.
	Конфліктні ситуації при  обслуговуванні відвідувачів та способи їх вирішення
	6

	
	 Всього
	60


Зміст навчальної програми
Тема 1. Асортимент, правила подачі й оформлення закусок
Асортимент та правила подачі холодних і гарячих рибних, м’ясних, овочевих закусок та салатів. Кулінарна характеристика закусок. Способи приготування їжі. Кулінарна характеристика закусок. Замовлення закусок: рекомендації.

Тема 2.  Асортимент, правила  подачі й оформлення страв
Асортимент і правила подачі перших страв. Спеції, прянощі. Асортимент і правила подачі других рибних, м’ясних, овочевих страв, гарнірів. Асортимент та правила подачі десертів і солодких страв. Замовлення десерту: рекомендації.  Кулінарна характеристика перших та других страв, десертів. 

Тема 3. Асортимент, правила подачі й оформлення напоїв
Асортимент та правила подачі алкогольних, холодних і гарячих безалкогольних напоїв. Замовлення алкогольних напоїв до других страв. Замовлення алкогольних напоїв до страв: надання рекомендацій.

Приготування гарячих напоїв. Асортимент змішаних напоїв. Приготування та оформлення змішаних напоїв. Прийом замовлення змішаних напоїв: рекомендації. Замовлення гарячих напоїв: рекомендації.

Тема 4. Обслуговування споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів
Характеристика різних контингентів споживачів.  Обслуговування споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів: зустріч, прийом замовлення, розрахунок. 

Тема 5. Конфліктні ситуації при  обслуговуванні відвідувачів та способи їх вирішення
 Конфліктні ситуації, способи їх вирішення. Непорозуміння при розрахунку з відвідувачами.
Типова навчальна програма

з предмета «Охорона праці» – згідно з Наказом Державного комітету України з нагляду за охороною праці № 15 від 26. 01. 2005 (необхідний мінімум 8 годин)

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Правові  та організаційні основи охорони праці
	1

	2.
	Організація роботи з охорони праці
	2

	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 на виробництві
	2

	
	 Всього
	8


Зміст навчальної програми

Тема 1. Правові  та організаційні основи охорони праці

Соціально-економічне значення охорони праці. Основні законодавчі акти з охорони праці. Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження й усунення небезпечних і шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту  працюючих. Галузеві стандарти.

Правила внутрішнього трудового розпорядку. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги й компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Відповідальність за порушення законодавства про працю, правил та інструкцій з охорони праці. Інструктажі з охорони праці. 

Тема 2. Організація роботи з охорони праці

Загальні питання безпеки праці. Вимоги безпеки праці під час експлуатації машин, механізмів, обладнання й устаткування. 

Засоби індивідуального захисту майстра ресторанного обслуговування та клієнта від небезпечних і шкідливих виробничих факторів. Засоби колективного захисту працівників. Безпечна організація й утримання робочого місця. Дії робітника під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

Типові інструкції щодо безпеки праці, умов та прийомів безпечної роботи майстра ресторанного обслуговування. 

Тема 3. Основи пожежної безпеки 
Характерні причини виникнення пожеж. Організаційні й технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація. Горіння речовин і способи його припинення. 

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їхні вогнегасильні властивості. 

Тема 4. Основи електробезпеки

Електрика промислова, статична й атмосферна. Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.

Класифікація виробничих приміщень щодо небезпеки ураження працюючих електричним струмом.

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. Колективні й індивідуальні засоби захисту в електроустановках. 

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

Поняття про виробничу санітарію як систему організаційних, гігієнічних і санітарно-технічних заходів. Фізіологія праці. Чергування праці та відпочинку. 

Санітарно-побутове забезпечення  працюючих.

Медичне й санітарне обслуговування робітників. Медичні огляди. Професійні захворювання, їх причини та профілактика. 

Визначення придатності робітника до даної роботи, необхідність переведення на іншу роботу, відновлення працездатності. Оцінка стану здоров’я робітника.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках на виробництві

Поняття про органи і системи організму людини та їх фізіологію. 

Надання першої допомоги при втраті свідомості, утопленні, ураженні електричним струмом, блискавкою, укусах,  гострій дихальній недостатності тощо.
Травми опорно-рухового апарату. Рани і кровотечі. Зупинка кровотечі.
Термічні ураження. Гострі серцево-судинні порушення. Серцево-легенева реанімація.

Термінальні стани. Гострі отруєння. Загальні принципи надання невідкладної медичної  допомоги при отруєннях.
 

Типова навчальна програма з виробничого навчання

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин


	1
	2
	3

	1.
	Інструктаж з охорони праці. Спеціальні заклади ресторанного господарства
	6

	2.
	Карти вин та карти страв різних країн світу
	14 (12)

	3.
	Специфічний посуд, прибори, білизна, інвентар для різних закладів ресторанного господарства і їх призначення
	8 

(6)

	4.
	Приготування гарячих напоїв, нових видів безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв, оригінальних коктейлів
	26 (24)

	5.
	Функції адміністратора (метрдотеля)
	8
(6)

	6.
	Управління персоналом. Планування і прогнозування у роботі з персоналом
	10

	7.
	Організація дозвілля у закладах ресторанного господарства
	6

	8.
	Організація та проведення спеціальних форм обслуговування
	10

	9.
	Організація обслуговування споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів
	12

	
	Всього
	100 (92)


Кількість годин пропонуємо залишити у першому варіанті, оскільки ми залишаємо 8 год на «Охорону праці», а при додаванні 8 год до виробничого навчання дидактично порушується весь навчальний план і термін навчання.  

Зміст навчальної програми з виробничого навчання
Тема 1. Спеціальні заклади ресторанного господарства 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Ознайомлення з клубами, їх видами: сигарний клуб, диско-клуб та ін. Лоббі-бар. Бари на круїзних лайнерах та ін. 

Тема 2. Карти вин та карти страв різних країн 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці. Правила складання винних карт, коктейльних карт, карт страв, сигарних карт різних країн.

Правила їх оформлення.

Тема 3. Специфічний посуд, прибори, білизна, інвентар для різних закладів ресторанного господарства та їхнє призначення

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Специфічні види столового посуду, правила їх застосування. Специфічні столові прибори та їхнє призначення, столова білизна. Правила  застосування нових видів барного посуду та інвентаря, їхнє призначення.

Тема 4. Приготування гарячих напоїв, нових видів безалкогольних, слабоалкогольних та алкогольних напоїв, оригінальних коктейлів

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці.

Гарячі напої на основі кави і правила їх приготування. Функції барісто.

Приготування оригінальних та фірмових коктейлів.

Послідовність приготування оригінальних коктейлів. Асортимент, приготування коктейлів групи: Краста, Смашіс, Заум, Фраппе, Фрозен, Свілз.

Приготування фірмових і екстремальних коктейлів у закладах ресторанного господарства.

Тема 5. Функції адміністратора (метрдотеля)

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці. 

Управління персоналом у системі обслуговування. 

Функції управління персоналом. Організація процесу управління. 

Діяльність адміністратора-менеджера.

Створення рекламних продуктів під час оформлення бенкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення.

Тема 6. Управління персоналом. Планування і прогнозування у роботі з персоналом

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. 

Процес комплектування штату, проведення професійної орієнтації. 

Роботи з молодими спеціалістами. Стажування молодих спеціалістів та результати стажування.

Аналіз якісного складу підприємства. Роль адміністратора у доборі персоналу.

Планування, розробляння  довгострокових, перспективних і поточних планів роботи з персоналом. 
Тема 7. Організація дозвілля в закладах ресторанного господарства

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці. 

Форми музичного обслуговування в закладах ресторанного господарства. Підбір репертуару музичних колективів, програми. Використання мелодій національного колориту.  Організація спортивних видів розваг, розважальних шоу-програм.
Тема 8. Організація та проведення спеціальних форм обслуговування

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. 
Організація та проведення спеціальних форм обслуговування: «бокал шампанського», «келих вина», «келих вина з сиром»,  «бар-бекю», «пікнік», «жур фікс», «раут», «дипломатичний прийом», «діловий сніданок, обід» тощо з використанням однієї з міжнародних мов.

Тема 9. Організація обслуговування споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів
Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці. 

Складання меню (карт страв, індивідуальних карт) для груп споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів з використанням однієї з міжнародних мов.

Організація обслуговування груп споживачів різних контингентів та іноземних відвідувачів з використанням однієї з міжнародних мов.

Обслуговування споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів. 

Складання комплексного меню європейських сніданків, меню порційних страв, дієтичних, вегетаріанських, дитячих  і т. п. 

Типова навчальна програма з виробничої практики

	№ з/п
	Назва теми
	К-сть

годин

	1.
	Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці 
і техніки безпеки на підприємстві.
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт майстром ресторанного обслуговування на робочих місцях 
	113

	
	Всього
	120


Зміст типової навчальної програми з виробничої практики

Тема 1. Ознайомлення з робочими місцями на підприємстві. Техніка безпеки при роботі на підприємстві. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки.
Ознайомлення з робочим місцем майстра ресторанного обслуговування на підприємстві. Техніка безпеки під час роботи на підприємстві.

Тема 2. Самостійне виконання робіт майстром ресторанного обслуговування на робочому місці.

Самостійне виконання робіт на робочому місці відповідно до вимог кваліфікаційної характеристики і з дотриманням норм безпеки праці.

Детальна програма виробничої практики з урахуванням вимог підприємств-замовників кадрів, а також з урахуванням спеціалізації учнів (слухачів) і необхідності засвоєння ними новітніх технологій та сучасних методів праці розробляється безпосередньо професійно-технічним навчальним закладом, підприємством, установою та організацією, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників за участю підприємств-замовників кадрів і затверджується в установленому порядку.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія:  5129 Майстер ресторанного обслуговування
Кваліфікація:  5-й розряд
	№
з/п
	Необхідні знання і вміння
	Зміст необхідних знань і вмінь
	Критерії оцінювання необхідних 

знань і вмінь 


	1
	2
	3
	4

	1.
	Знати основи організації і техніки обслуговування в закладах ресторанного господарства
	· Характеристика спеціальних закладів ресторанного господарства;

· карти вин та карти страв різних країн;

· специфічний посуд, прибори, білизна, інвентар для різних закладів ресторанного господарства та їхнє призначення;

· функції адміністратора (метрдотеля);

· технологія управління персоналом;

· планування і прогнозування у роботі з персоналом;

· організація дозвілля у закладах ресторанного господарства;

· особливості організації та проведення спеціальних форм обслуговування;

· організація обслуговування споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів.
	знає – не знає

	2.
	Знати технології приготування закусок, страв, напоїв з основами товарознавства
	· залежність споживних властивостей товару від його хімічного складу;

· нові види рибних та м’ясних товарів;

· технологія приготування обмеженого асортименту холодних і гарячих закусок;

· кулінарна характеристика національних і фірмових перших страв, соусів;

· технологія приготування обмеженого асортименту страв з риби, м’яса та овочів;

· характеристика нових видів молока, молочнокислих продуктів;

· технологія приготування обмеженого асортименту страв з яєць і сиру;

· кулінарна характеристика фірмових солодких страв та гарячих напоїв; 

· характеристика нових видів безалкогольних, слабоалкогольних і алкогольних напоїв;

· конкурентна спроможність товарів вітчизняного та зарубіжного походження;

· технологія приготування оригінальних і фірмових коктейлів.
	знає – не знає

	3.


	Знати іноземну мову професійного спрямування
	· асортимент, правила подачі й оформлення закусок;

· асортимент, правила  подачі й оформлення страв;

· асортимент, правила подачі й оформлення напоїв;

· обслуговування споживачів різних контингентів і іноземних відвідувачів;

· конфліктні ситуації при  обслуговуванні споживачів та способи їх вирішення.
	знає – не знає

	4.


	Вміти організовувати  і  проводити спеціальні форми обслуговування 
	· самостійно створювати рекламні продукти (ескізи) під час оформлення бенкетного залу, барної стійки, вітрин і приміщення;

· перевіряти належний стан отриманого спеціального посуду, приборів, столової білизни;

· забезпечувати дотримання належного санітарного стану приміщень закладу;

· складати карти вин та карти страв, складати попередньо замовлене меню для відвідувачів різних країн та спеціальних форм обслуговування;

· проводити розрахунки з клієнтами із застосуванням готівкової або безготівкової форм;

· заповнювати товарно-касову книгу, проводити обнулення електронно-касового апарата;

· організовувати спеціальні форми обслуговування (бенкети, вечірки і т. п. заходи);

· організовувати дозвілля у закладах ресторанного господарства;

· надавати вичерпну інформацію клієнтам щодо калорійності продукції (вмісту жирів, білків та вуглеводів), інгредієнтів, способу приготування та куштування фірмових страв, напоїв, десертів тощо, в тому числі однією із міжнародних мов;

· готувати оригінальні й фірмові коктейлі;

· брати участь в організації технологічних процесів сервісного обслуговування іноземних клієнтів з використанням однієї з міжнародних мов;

· стежити за технологією приготування фірмових страв, напоїв, десертів тощо; 

· керувати процесом приготування або безпосередньо подавати відвідувачам фірмові страви, напої, десерти тощо різними способами відповідно до загальноприйнятих правил послідовності куштування та сервірування або попередньо замовленого сервісного обслуговування під час тематичних вечірок, бенкетів, міжнародних прийомів тощо;

· керувати обслуговуючим персоналом або самостійно обслуговувати постійних клієнтів чи VIP-персон у закладах ресторанного господарства зі складною сервіровкою та під час тематичних святкових заходів;

· контролювати роботу, процес обслуговування відвідувачів іншим персоналом;

· брати участь у доборі персоналу.
	вміє – не вміє


Перелік кабінетів, лабораторій, майстерень, обов’язкових засобів навчання для підвищення кваліфікації за професією «Майстер ресторанного обслуговування» визначається у робочому навчальному плані відповідно до умов навчального закладу, з урахуванням  сучасних технологічних процесів, особливостей галузі, вимог підприємств-замовників кадрів.

�Погоджуюсь, хоча «електронні прилади». Як на менеЮ звучать ясніше, так, але в КХ технічні


�Наполягаю на конкретизації, пропоную перед словом «основного» поставити «в т.ч.».,погоджуємось


�погоджуюсь


�пропоную додати «приготування», технологія приготування означена вище, де асортимент і рецептура?


�наполягаю на виділенні саме тут, оскільки значна складова успішності роботи МРО залежить від цих трьох аспектів. А програма нехай зосереджується на способах підготовки, 


 Якщо так, то перенести ці три пункти на 3 позиції вище.


 «основи психології поводження з клієнтом» пропонуємо сформулювати так «правила поведінки при обслуговуванні відвідувачів»


 «основи технологій вирішення конфліктів» пропонуємо подати так «основи психології конфліктів у професійній діяльності та шляхи їх розв’язання ».  �


�наполягаю на виключенні «Дипломатичний». Для кращого розуміння терміну пропоную ознайомитися хоча б цією статтею � HYPERLINK "http://www.top-personal.ru/issue.html?1846" �http://www.top-personal.ru/issue.html?1846� , погоджуюсь, але тоді слід дописати Професійний етикет,


�погоджуюсь


�наполягаю на редакції. Спілкування з іноземними клієнтами по факту нічим не відрізняється від спілкування з вітчизняними. Головне – знання мови.- це предмет «Іноземна мова» А не «невербального спілкування» , А це психологія .


Приймається частково:


Пропонуємо тему 9 сформулювати просто: «Особливості спілкування з різними категоріями відвідувачів», а уточнення в тому числі з тими, що мають особливі потреби� перенести у програму, тоді можна говорити про різні категорії, в тому числі і іноземні відвідувачі


�Пропоную врахувати вищенаведені зауваження та пропозиції!!!!!


�Погоджуюсь, але тоді давайте викреслюємо й «іноземних відвідувачів»  Погоджуємось


�Погоджуюсь


�Все це є у 4-му розряді. Навіщо повторювати?


�погоджуюсь
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