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АРКУШ ПОГОДЖЕННЯ
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	ПОГОДЖЕНО
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___________________ В. Супрун

"___"_______________2012 р.
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Директор департаменту ринку праці та зайнятості

___________________ М. Лазебна

"___"_______________2012 р.


	ПОГОДЖЕНО

Директор Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

___________________ О. Удод

"___"_______________2012 р.   
	
	ПОГОДЖЕНО

 Начальник відділу професійного розвитку трудового потенціалу та альтернативної служби

__________________ О. Вакуленко

"___"_______________2012 р.

	ПОГОДЖЕНО

Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інституту інноваційних технологій і змісту освіти  Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України

_________________В. Паржницький

"___"_______________2012 р.
	
	


Авторський колектив:

Волошенко Тетяна Дмитрівна - методист кабінету професійної підготовки  навчально-методичного центру професійно-технічної освіти в Одеській області;

Андрєєва Ольга Вікторівна – методист ДНЗ «Одеське вище професійне училище морського туристичного сервісу»;

Тер-Григор’ян Людмила Львівна – викладач спеціальних дисциплін ДНЗ «Одеське вище професійне училище морського туристичного сервісу»;
Звеліндовська Галина Миколаївна – майстер виробничого навчання ДНЗ «Одеське вище професійне училище морського туристичного сервісу»;

Ващенко Тамара Олександрівна – викладач спеціальних дисциплін ДНЗ «Одеське вище професійне училище морського туристичного сервісу»;
Бурдейний Віктор Артемович – директор ДНЗ «Одеське вище професійне  училище морського туристичного сервісу»
Науковий консультант: 

Тележенко Любов Миколаївна, завідувач кафедри Технології ресторанного і оздоровчого харчування Одеської Національної академії харчових технологій, доктор технічних наук, професор 

Рецензенти: 

Гаценко Сергій Володимирович - директор  Одеського державного  обласного центру  зайнятості 

Літературний редактор: 

Плютенко Людмила Василівна - викладач української мови та літератури ДНЗ «Одеський професійний ліцей морського транспорту»;
Технічний редактор: 

Тележенко Любов Миколаївна, завідувач кафедри Технології ресторанного і оздоровчого харчування Одеської Національної академії харчових технологій, доктор технічних наук, професор 

Керівники проекту: 
Супрун В’ячеслав Васильович – директор департаменту професійно-технічної освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;

Паржницький Віктор Валентинович – начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України;

 Корчевський Олександр Еммануїлович - директор навчально-методичного центру профтехосвіти в Одеській області

Орлата Оксана Олексіївна – науковий співробітник сектору науково-методичного забезпечення дослідно-експериментальної роботи та розробки державних стандартів професійно-технічної освіти науково-методичного відділу впровадження інноваційних технологій та забезпечення професійно-технічної освіти засобами навчання Інституту інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Зауваження та пропозиції щодо змісту державного стандарту з професії «Бармен судновий», замовлення на його придбання просимо надсилати за адресою: 

03035, м. Києва, вул. Урицького,36

Інститут інноваційних технологій і змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Телефон: (044) 248-91-16

Начальник відділення науково-методичного забезпечення змісту професійно-технічної освіти Паржницький Віктор Валентинович.

Примітка. Цей стандарт не може бути повністю чи частково відтворений, тиражований та розповсюджений без дозволу Інституту інноваційних технологій та змісту освіти Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України.

Загальні положення

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки (підвищення кваліфікації) робітників з професії 5123 „Бармен судновий” 4, 5 розряду розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 2002 року № 1135 та ст. 32 Закону України „Про професійно-технічну освіту” (103/98 - ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що здійснюють (або забезпечують) підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників незалежно від їх підпорядкування та форми власності.

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить: 

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

- типовий навчальний план; 

- типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого навчання і виробничої практики, передбачених типовим навчальним планом; 

- критерії кваліфікаційної атестації випускників;

- перелік основних обов’язкових засобів навчання;

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного рівня тривалість професійного навчання складає  на 4-й розряд  503 години,  на 5-й розряд – 305 годин.
У професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційних рівнів тривалість професійної підготовки встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, яку набуває учень, що визначається робочим навчальним планом.

Під час організації перепідготовки за робітничою професією термін 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 у слухача документа про присвоєння робітничої професії.

У разі необхідності зазначені терміни навчання можуть бути подовжені 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” та ін.).

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі кваліфікаційної характеристики професії «Бармен судновий» (Випуск 67 „Водний транспорт”, Розділ «Морський транспорт» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства  транспорту України від 10.12.2001р. №863), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних процесів, передових методів праці, врахування регіональних особливостей галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок, до кваліфікаційних характеристик включено вимоги, передбачені п.п.7, 8  «Загальних положень» Випуску 1 «Професій працівників, що є загальними для всіх видів економічної діяльності» Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників, затвердженого наказом Міністерства праці та соціальної політики України від 29.12.2004 р. № 336.
Професійно-практична підготовка здійснюється у навчальній кухні-лабораторії з дегустаційним залом, навчальному барі та безпосередньо на робочих місцях підприємств. 
Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа, організація мають право, відповідно до змін у техніці, технологіях, організації праці тощо, самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно діючої нормативної бази.

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 з діючим 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 і 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 відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик.

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

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник” набутої професії відповідного розряду та видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України.

Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень „кваліфікований робітник” , видається диплом, зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України. 

Особам, які достроково випускаються з професійно-технічного навчального закладу та за результатами проміжної кваліфікаційної атестації їм присвоєна відповідна робітнича кваліфікація, видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка.
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ОСВІТНЬО-КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСтика випускника
професійно-технічного навчального закладу

(ПІДПРИЄМСТВА, УСТАНОВИ ТА ОРГАНІЗАЦІЇ, ЩО ЗДІЙСНЮЮТЬ ПІДГОТОВКУ КВАЛІФІКОВАНИХ РОБІТНИКІВ)

1. Професія - 5123 „Бармен судновий”

2. Рівень кваліфікації - 4 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: правила обслуговування відвідувачів у суднових барах; види й призначення посуду, приборів, обладнання та інвентарю бару; особливості харчування, правила етикету й техніку обслуговування іноземних туристів і пасажирів; види, рецептури, технологію приготування й відпускання обмеженого асортименту алкогольних й безалкогольних напоїв, холодних і гарячих страв, закусок; асортимент напоїв та кондитерських виробів, які реалізуються в барах, та їх товарні характеристики; правила викладання продукції на барній стійці та вітрині бару, у холодильних шафах; принцип роботи й правила експлуатації обладнання, що використовується в барі, музичної апаратури; правила розрахунку з відвідувачами, курси обміну валют; правила ведення обліку, складання товарного звіту й здавання грошей; умови й терміни зберігання продукції та напоїв; терміни та температурний режим відпускання продукції; одну з іноземних мов (англійську, німецьку тощо) у межах кваліфікації; особливості роботи суднових барів; основні знання про будову й обладнання суден. 

Повинен уміти: обслуговувати відвідувачів у суднових барах біля барної стійки й за столиками. Приймати замовлення від відвідувачів, підраховувати вартість, здійснювати з ними розрахунок, перераховувати валюту. Пропонувати відвідувачам безалкогольні й слабоалкогольні напої, кондитерські вироби, що відповідають вимогам споживчих стандартів. Готувати за затвердженими рецептами обмежений асортимент алкогольних та безалкогольних напоїв, холодних і гарячих страв, закусок. Приймати напої, продукти й продукцію, зберігати їх відповідно до вимог температурного режиму та правил зберігання. Допомагати відвідувачам у виборі напоїв та страв, розставляти їх на столі або подавати в каюту. Оформляти вітрину та барну стійку. Використовувати й обслуговувати музичну апаратуру. Своєчасно підготовлювати до роботи обладнання, інструменти, пристрої й утримувати їх у належному стані. Одержувати й здавати готівку, столову білизну, посуд, прибори. Вести необхідний облік, складати та здавати товарний звіт, приймати та здавати зміну.
4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен: 

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

г) знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;
д) використовувати в разі необхідності засоби попередження й усунення природних і непередбачуваних негативних явищ (пожежі, аварії тощо)
е) знати основи інформаційних технологій;

ж) робітники, робота яких пов’язана з морським транспортом, або зайняті на інших роботах, для яких чинними правилами та інструкціями встановлено особливі вимоги виконання, у тому числі безпечного ведення робіт, запобігання аварійності, виробничому травматизму та професійним захворюванням, повинні знати і додержуватися нормативних актів про охорону праці, виробничих (експлуатаційних) інструкцій, технологічних регламентів, а також мати відповідний документ, що засвідчує завершену та успішну спеціальну підготовку до виконання цих робіт та своєчасну перевірку знань з охорони праці.
5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – технологічно суміжна професія 3-го розряду:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах ІІ та ІІІ атестаційних рівнів без вимог до стажу роботи;

· за умови підвищення кваліфікації (перепідготовки), стаж роботи за технологічно суміжною професією 3-го розряду не менше 1 року.

6. Сфера професійного використання випускника

Заклади ресторанного господарства на суднах.

7. Специфічні вимоги:

7.1 Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 18 років.

7.2 Стать: чоловіча, жіноча.

7.3 Медичні обмеження.

ТИПОВИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН

Професія - 5123 “Бармен судновий”

Кваліфікація - 4 розряд
Загальний фонд навчального часу – 518 год.

	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на 
лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальнопрофесійна підготовка
	28
	4

	1.1
	Інформаційні технології
	6
	4

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Основи правових знань
	6
	

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	186
	50

	2.1
	Організація обслуговування в барах і ресторанах
	24
	6

	2.2
	Технологія приготування коктейлів і напоїв, їх характеристика
	28
	12

	2.3
	Торгово-технологічне обладнання
	6
	2

	2.4
	Товарознавство продовольчих товарів
	6
	2

	2.5
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	18
	8

	2.6
	Основи калькуляції та облік, валютно-фінансові операції
	6
	3

	2.7
	Охорона праці
	15
	

	2.8
	Будова судна
	24
	

	2.9
	Техніка особистого виживання, протипожежна безпека та боротьба з пожежею, елементарна перша медична допомога, особиста безпека та суспільні обов’язки
	51
	17

	2.10
	Професійна етика та основи психології
	8
	

	3 
	Професійно-практична підготовка
	282
	

	3.1
	Виробниче навчання ( в майстерні,  на виробництві)
	114
	

	3.2
	Виробнича практика
	168
	

	4
	Консультації
	15
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація (або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація при продовженні навчання)
	7
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п. 4) 
	503
	54


Перелік кабінетів і лабораторій (майстерень, полігонів)  для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією “Бармен судновий ”

	Кабінети
	Лабораторії

	Організації обслуговування в барах
	Кухня-лабораторія з дегустаційним залом 

	Торгово-технологічного обладнання  
	Навчальний бар

	Товарознавства продовольчих товарів
	

	Іноземної мови
	

	Охорони праці  
	

	Будови судна
	

	Рятувальних засобів, пожежної безпеки на судні, медичної допомоги
	

	Інформаційних технологій
	

	Тренажерні комплекси:



	Тренажерний комплекс з боротьби з пожежами; 

Тренажерний комплекс з використання рятувальних засобів  




Примітка: 

для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця;

предмет «Інформаційні технології» вивчається за згодою  підприємств - замовників кадрів.

Типова навчальна програма з предмета

«Інформаційні технології»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Інформація та інформаційні технології. Програмні засоби ПК і апаратне забезпечення інформаційних технологій
	2
	1

	2
	Мережні системи та сервіси
	2
	1

	3
	Комп’ютерні технології обробки інформації


	2
	2

	
	Всього:


	6
	4


Тема 1. Інформація та інформаційні технології.  Програмні засоби ПК і апаратне забезпечення інформаційних технологій

Поняття про сучасні інформаційні технології, компоненти інформаційної системи та їх функціональне призначення. Нові інформаційні технології як нетрадиційне джерело отримання інформації: експертні системи, гіпертекст і мультимедіа. Застосування персонального комп’ютера з метою отримання нової інформації.


Програми створення текстових і графічних документів. Стилі оформлення та подання інформації. Розробка фірмового стилю.

Пристрої введення, виведення, збереження інформації. Пристрої для організації комп’ютерного зв’язку. Основні характеристики та функції.

Практичні роботи:

1. Створення презентацій. Тема: «Заклад, де я научаюсь»». 

2. Створення презентацій. Тема: «Моя майбутня професія». 

Тема 2. Мережні системи та сервіси 

Основи мережних систем. Мережі на  основі ПК. Локальні, корпоративні і глобальні мережі. Загальні відомості про Internet, електронну пошту та телеконференції. Основні мережні сервери. Браузери.

Практичні роботи: 

1. Пошук інформації в мережі Internet.

2. Створення публікації «Інновації в професії».

3. Використання електронної пошти. Реєстрація на поштовому сервері. 

Тема 3. Комп’ютерні технології обробки інформації

Електронні таблиці, їх можливості та використання для розрахунків. Формат комірки. Створення елементарних формул. Призначення та основні характеристики комп’ютерних мереж. Глобальна мережа Інтернет. Поняття про „сайти”, „веб – сторінки”, „браузери”, „пошукові системи”. Пошук інформації в мережі Інтернет.

Практичні роботи:

1. Складання меню бару, технологічних карток напоїв.

2. Робота з кишеньковим  персональним комп’ютером.

3. Робота в глобальній мережі Інтернет.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи галузевої економіки і підприємництва»

	№
 з/п
	Тема
	Кількість годин


	
	
	Всього 
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Підприємництво. Підприємство як суб’єкт господарювання  
	2
	

	2
	Основі показники господарської діяльності підприємства  ресторанного господарства і суднових ресторанів 
	2
	

	3
	Кадри і кадрова політика підприємства  


	2
	

	
	Всього: 
	6
	



Тема 1. Підприємництво. Підприємство як суб’єкт господарювання

Загальна характеристика галузі морського і річкового транспорту України. Розвиток морського і річкового транспорту країни, пасажирських і круїзних перевезень. 


Нормативно-правова база підприємництва. Державна реєстрація суб’єктів підприємницької діяльності. 


Загальна характеристика підприємств, форми власності.


Загальна характеристика фондів підприємства. Показники використання основних і оборотних фондів підприємства. 

Тема 2. Основі показники господарської діяльності підприємства  ресторанного господарства, суднових ресторанів

Ціноутворення на підприємстві. Загальна характеристика основних показників господарської діяльності підприємства: товарообіг, витрати, прибуток і рентабельність. Визначення факторів,  що впливають на динаміку показників роботи підприємства.  

Тема  3. Кадри і кадрова політика підприємства  

Кадри підприємства, їх склад і структура. Класифікація персоналу підприємства.  

Мотивація трудової діяльності. Політика оплати праці. Види заробітної плати. Форми і системи оплати праці. 
Склад і структура персоналу ресторанної служби на суднах, берегових ресторанів. Продуктивність праці. Фактори, що мають вплив на продуктивність праці. Особливості праці робітників ресторанної служби на суднах. Основні вимоги до працівників ресторанної служби на пасажирських суднах.

Типова навчальна програма з предмета

«Основи правових знань» 

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно - практичні роботи

	1
	Міжнародне правове регулювання в галузі водного транспорту
	6
	

	
	Всього :
	6
	


Тема 1. Міжнародне правове регулювання в галузі водного транспорту

Положення Міжнародної Конвенції про підготовку, дипломування моряків та несення вахти 1978/ 95 року з поправками. Вимоги Міжнародної конвенції з охорони життя людини на морі  SOLAS. Основні положення Міжнародної конвенції MARPOL (запобігання забруднення моря). Правила попередження зіткнень суден (ППЗС). Міжнародні конвенції та рекомендації щодо умов праці моряків Міжнародної Організації Труда (МОТ). Міжнародна Морська Організація (ММО) та її вплив на правовідносини в галузі міжнародного судноплавства.

Правове регулювання здійснення діяльності з посередництва у працевлаштуванні громадян України за кордоном. Правове регулювання господарських відносин у галузі морського та річкового транспорту. 

Трудовий договір. Контракт. Правове регулювання робочого часу і часу відпочинку. Заробітна плата. Трудова дисципліна.

Особливості правового регулювання трудових відносин у морській галузі, на судах національних та іноземних власників.

Типова навчальна програма 

з предмета «Організація обслуговування в барах і ресторанах»

	№
	ТЕМА
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ . Основні типи підприємств ресторанного господарства на суднах
	2
	

	2
	Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання
	1
	

	3
	Торгові приміщення, їх характеристика, обладнання
	2
	

	4
	Меню та карта вин і напоїв суднових барів і ресторанів 
	2
	

	5
	Столовий посуд, прибори, столова білизна, інвентар суднових барів, їх призначення і характеристика
	4
	

	6
	Підготовка торгового залу бару та ресторану і барної стійки до обслуговування гостей
	5
	2

	7
	Особливості обслуговування гостей у суднових барах і ресторанах  
	8
	4

	
	Всього:
	24
	6


Тема 1. Вступ.  Основні типи підприємств ресторанного господарства на суднах
Сучасний стан та вимоги до закладів ресторанного господарства, барів і ресторанів пасажирських, вантажно-пасажирських і круїзних суден. Ознайомлення з освітньо-кваліфікаційною характеристикою і програмою підготовки професії. Вимоги до бармена суднового, як працівника сфери послуг з урахуванням умов судна. 

Види послуг на суднах, принципи розміщення закладів ресторанного господарства на суднах. Класифікація суднових закладів ресторанного господарства: ресторанів, барів, кафе, кают-компанії, столової екіпажу. 
Класифікація суднових барів ресторанів за потужністю, за спеціалізацією, характером контингенту, за торговельною ознакою, за видами економічної діяльності, за комплексом продукції і послуг.

Класифікація суднових барів: ресторанні, бари біля басейнів, бари на відкритих палубах, у музичних салонах, вестибюльні, нічні, спортивні, ігрові, при казино тощо.  

Особливості обладнання та організації роботи закладів суднового ресторанного господарства на круїзних, пасажирських і вантажних суднах.

Особливості обслуговування на суднах різних типів, пасажирських та круїзних. Методи і форми обслуговування в барах і ресторанах суден, класифікація: повне, часткове, за способом розрахунку, за організацією праці, індивідуальна та бригадна форми обслуговування, обслуговування за індивідуальним замовленням туристів і пасажирів, обслуговування бізнес-ланчів, обслуговування в каютах, кейтерінгове обслуговування тощо.

Охорона праці барменів суднових. 

Структура управління рестораном, права та обов’язки працівників згідно Міжнародних Конвенцій ІМО MAPПОЛ 73/78, Міжнародної конвенції з охорони людського життя на морі SOLAS-74.

Тема 2. Виробничі приміщення, їх характеристика, обладнання

Характеристика технологічного процесу на камбузі пасажирському та для екіпажу, в залежності від типу та класу судна. Цехова та безцехова структура виробництва. Види виробничих приміщень: заготовочні, доготовочні, підсобні, особливості розташування.

Організація роботи виробничих цехів камбузу. Складське господарство та його зв'язок з виробничими та торговими приміщеннями. Вимоги до виробничих цехів камбузу. Охорона праці в виробничих приміщеннях.

Тема 3. Торгові приміщення, їх характеристика, обладнання

Види торгових приміщень суднових барів і ресторанів, особливості обладнання з урахуванням умов судна, вимог охорони праці. Зв'язок торгових приміщень з підсобними приміщеннями: сервізною, мийною столового посуду, білизняною, хліборізкою.

Вимоги до інтер’єру торгових приміщень суднових барів і ресторанів, в залежності від назви, класу судна, охорони праці. 

Торговий зал бару та ресторану, особливості розміщення на судні, інтер’єр та зв’язки з виробничими та підсобними приміщеннями. 

Обладнання торговельних залів суднових барів та ресторанів, вимоги до якості, розміщення, закріплення меблів та обладнання з дотриманням вимог охорони праці.  
Барні стійкі, вмонтоване обладнання барної стійки. Технологічне обладнання бару.  

Обладнання та організація роботи сервізної, мийної столового посуду, білизняної, приміщення для барменів і офіціантів, для музичних інструментів. 
Санітарні  вимоги до утримання приміщень суднових барів і ресторанів. Способи та засоби прибирання приміщень. Правила користування миючими та дезінфікуючими засобами. 
Санітарно-гігієнічні особливості організації харчування в ресторанах і барах на суднах. Санітарні вимоги до обладнання та інвентарю барів, ресторанів. 


Санітарні вимоги до обробки, приготування, зберігання гастрономічних товарів, холодних страв. 

 Санітарні вимоги до приготування змішаних напоїв і коктейлів. Терміни зберігання та реалізації страв, напоїв. 


Медичні огляди працівників морського флоту, обов’язкові щеплення від малярії, жовтої лихоманки.

Тема 4. Меню та карта вин і напоїв суднових барів і ресторанів 
 
Характеристика, призначення та правила складання меню різних видів. Характеристика видів меню для суднових барів, ресторанів, кают-компанії, столової екіпажу тощо.

Особливості складання меню для туристів різних національностей:  денного раціону, за замовленням, «а ля карт», «табльдот», комплексне, банкетне, прийомів, спеціальних видів обслуговування (різної тематики), фірмові та авторські меню.

Урахування національних традицій у харчуванні при складанні меню для туристів, вартості туру, сезону, пропозиції фірмових страв, страв від шеф-кухаря.

Складання меню особливих видів обслуговування для туристів та пасажирів: «сухий пайок», «харчування за дієтами», «харчування дітей» тощо.

Правила розміщення закусок і страв з урахуванням послідовності їх подачі. Сезонні та фірмові страви в меню.

Меню суднових барів, особливості, вихід страв та ціни.

Складання карти вин та напоїв суднового бару та ресторану.  Оформлення карти вин, напоїв та коктейлів. Послідовність розміщення вино-горілчаних виробів, коктейлів, безалкогольних напоїв і пива, фірмових напоїв, кондитерських і тютюнових виробів, фірмових та авторських напоїв, вихід, ціни. Робота самельє. 

Тема 5.  Столовий посуд, прибори, столова білизна, інвентар суднових барів, їх призначення і характеристика

Види столового посуду в суднових барах та ресторанах, особливості: порцеляновий, фаянсовий, кришталевий, скляний, металевий, посуд одноразового використання – його форми, розміри, призначення.

Характеристика столових приборів, види, призначення і вимоги до них. 

Асортимент столової білизни, особливості користування, види та характеристика.  Складання скатертин, заміна в присутності гостей. Складання полотняних серветок при різних видах обслуговування. Ручники та рушники.

Норми забезпечення посудом, столовими приборами, столовою білизною, барним інвентарем та інструментами суднових барів і ресторанів.

Порцеляновий і фаянсовий посуд суднових барів, асортимент.

Металевий посуд з нержавіючої сталі, мельхіору та нейзильберу, інструменти, пристосування, столові прибори тощо.

Асортимент скляного барного посуду для подачі натуральних та змішаних напоїв: коротких, довгих, оригінальних, факельних  тощо.  

Чарки для вин: мадерна, рейнвейна, лафітна, келихи для шампанського різної форми; келихи для французьких вин.

Посуд для пива. Глечики скляні для соків, крюшонів. Карафи для лікерів, наливок, настоянок, старих вин. 

Цукерниці-дозатори. Вази багатоярусні для фруктів, печива, тістечок. Креманки для солодких страв. Вази для квітів, підставки для паперових серветок, набори для спецій, попільнички та свічники різні.

Інвентар та інструменти для приготування змішаних напоїв: електроміксери, блендери, сіковичавлювачі, шейкери, льодогенератори, електрофрізери, охолоджувачі соків, мірний інвентар, мірні інструменти  тощо.

Інвентар для роботи з льодом. Інвентар для відкриття тари.

Інвентар для роботи з гарнірами. Комплект для роботи з яйцями.

Допоміжний інвентар. 

Одноразовий посуд, що використовується під час екскурсій.

Тема 6. Підготовка торгового залу бару та ресторану і барної стійки до обслуговування гостей

Оформлення барної стійки. Організація робочого місця бармена в суднових барах: у ресторанному барі, барі біля басейну, в барах на відкритих верандах, у вестибюльному барі, нічному барі тощо.

Підготовка робочого місця бармена. Організації підготовки торгового залу бару, ресторану до обслуговування гостей. 
Охорона праці при  підготовці барної стійки і робочого місця бармена, торгових залів  бару, ресторану до роботи  і прийому гостей. 
Отримання столової білизни, посуду і приборів, перевірка якості. Способи полірування посуду і приборів. Культура оформлення та дизайн барної стійки, торгових залів. 

Правила і порядок підготовки спецій і приправ. Вимоги до зберігання і до якості спецій і приправ.

Правила і порядок підготовки квітів при складанні букетів, екібан, композицій.

Сервіровка столів. Способи накривання столів скатертинами. Загальні правила і послідовність сервірування столів залежно від виду обслуговування. Підбір посуду, приборів, столової білизни для різних видів обслуговування. 

Види сервіровки. Вимоги до сервіровки столів і техніка сервірування. Сервіровка столів для групи гостей. Розміщення на столах карток меню, карти вин, кувертних карток. Схеми сервіровки столів.

Особиста підготовка бармена до роботи. Особиста гігієна. Основні вимоги до форменого одягу, взуття, зачіски.

Графіки виходу до роботи в суднових барах. Охорона праці, заходи протипожежної безпеки на робочому місці бармена суднового.

Практичні роботи:

1.Організація робочого місця бармена в суднових барах. Підготовка обладнання бару, ресторану, посуду та інвентарю до роботи.

2. Складання полотняних серветок різними видами. Заміна скатертин. Сервірування столів. Попередня сервіровка різних видів обслуговування в барі, ресторані судна. Складання схеми сервіровки столів. 

Тема 7. Особливості обслуговування гостей у суднових барах і ресторанах

Види сервісу (англійський, французький, російський, німецький).

Процес обслуговування гостей за барною стійкою та у торговому залі. Обслуговування за барною стійкою: привітання, подавання карти бару, карти вин і коктейлів; приймання і оформлення замовлення; рекомендація напоїв і страв; послідовність виконання замовлення. Техніка наливання напоїв. Розрахунки з гостями.

Обслуговування гостей у торговому залі: зустріч, розміщення за столами, подавання меню і карти вин. Приймання та оформлення замовлення, рекомендації страв і вино-горілчаних виробів. Перевірка відповідності сервіровки столу замовленню. 

Одержання напоїв і готових страв. Необхідність перевірки отриманої продукції згідно замовленню. Вимоги до оформлення страв.

Правила подачі страв і напоїв  під час обслуговування гостей, при наявності приставного столу (герідону), за допомогою підносів і візка.

Основні способи подачі страв і напоїв: холодних і гарячих закусок, перших і  других страв, десертів і гарячих напоїв. 

Подача вино-горілчаних виробів і безалкогольних напоїв, температура і  техніка подачі. Особливості подачі гарячих напоїв. 

Особливості обслуговування банкетів та спеціальних видів обслуговування в суднових барах і ресторанах: «Зустрічний капітанський банкет», «Прощальний капітанський банкет», «Капітанський коктейль на честь початку круїзу», «Банкет на честь вибору Міс круїз», «Банкет День Нептуна під час проходження екватора», фуршети, коктейлі, презентації, кава-брейк та інші тематичні заходи. 

Правила подачі різних видів тютюнових виробів: сигарет, сигар, сигаріл, кальяну. 

Прибирання використаного посуду різними методами в залежності від виду обслуговування.

Підготовка бару, ресторану до роботи при штормовому попередженні. Особливості обслуговування під час шторму. 

Форми розрахунків з пасажирами, туристами: безготівковий розрахунок, розрахунок за кредитними картками, судновим талонам/карткам, згідно підтвердження, готівкою згідно рахунку.

Робота на реєстраторі розрахункових операцій, через комп’ютерно-касові системи: за готівку, за допомогою пластикових та кредитних карток.

Правила обслуговування  пасажирів, туристів в каютах. 

Практичні роботи:

1. Обслуговування гостей за барною стійкою.

2. Обслуговування гостей в торговому залі бару.

3. Обслуговування гостей в торговому залі ресторану. 
4. Проведення розрахунку з гостями готівкового і безготівкового.
Типова навчальна програма 

з предмета «Технологія приготування коктейлів і напоїв, їх характеристика»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ 
	1
	

	2
	Визначення, класифікація та технологія приготування змішаних напоїв
	1
	

	3
	Характеристика основних алкогольних напоїв, що використовуються як основа при приготуванні коктейлів
	2
	

	4
	Характеристика пом’якшуючо-згладжуючих і смако-ароматичних компонентів, що використовуються у приготуванні змішаних напоїв
	1
	

	5
	Характеристика основних алкогольних і безалкогольних напоїв, що використовуються як наповнювачі при приготуванні змішаних напоїв
	1
	

	6
	Характеристика супутніх компонентів для приготування змішаних напоїв 
	2
	1

	7
	Основи технології приготування змішаних напоїв (коктейлів)
	4
	2

	8
	Технологія приготування безалкогольних змішаних напоїв
	2
	1

	9
	Технологія приготування алкогольних коктейлів


	6
	4

	10
	Технологія приготування довгих змішаних напоїв


	4
	2

	11
	Технологія приготування групових змішаних напоїв
	2
	1

	12
	Приготування гарячих напоїв (складного приготування)
	2
	1

	
	Всього: 
	28
	12


Тема 1. Вступ

Загальні відомості про змішані напої. Харчова цінність і фізіологічна дія напоїв. 

Значення технологічного процесу приготування коктейлів і напоїв у виробничій діяльності суднових барів. Історія виникнення змішаних напоїв.

Тема 2. Визначення, класифікація та технологія приготування змішаних напоїв

Визначення, класифікація змішаних напоїв за вмістом алкоголю (алкогольні, безалкогольні), за об’ємом (короткі, середні, довгі, групові), за призначенням (аперитиви, пообідні, вечірні, діджестиви), за технологією приготування і використання специфічних компонентів (оригінальні коктейлі, факельні), за температурою подачі (холодні, гарячі). 

Асортимент класичних міжнародних змішаних напоїв. 

Умовні формули складу змішаного напою (коктейлю). Характеристика бази приготування змішаного напою за вмістом алкоголю, цукру.

Призначення компонента, що пом’якшує (згладжує) напій. Характеристика алкогольних і безалкогольних компонентів, що використовуються як пом’якшуючо-згладжуючі під час приготування коктейлів.

Призначення смако-ароматичних компонентів (солодкі, солодко-ароматичні, гірко-ароматичні). Призначення наповнювача змішаному напої. Характеристика алкогольних і безалкогольних наповнювачів.

Тема 3. Характеристика основних алкогольних напоїв, що використовуються як основа при приготуванні  коктейлів

Класифікація  алкогольних напоїв за вмістом спирту, цукру.

Горілка, настоянки, бальзами, різновиди та використання в барах.  Правила подачі. 
Віскі, джин, ром: види, використання при приготуванні змішаних напоїв.  Правила подачі.

Коньяк, бренді, текіла, різновиди та використання. Правила подачі.
Виноградні вина: різновиди, класифікація. Правила подачі. Умови зберігання та реалізації вин. Використання вин при приготуванні змішаних напоїв.
Тема 4. Характеристика пом’якшуючо-згладжуючих і смако-ароматичних компонентів, що використовуються у приготуванні змішаних напоїв

Характеристика пом’якшуючо-згладжуючих компонентів: ароматизуюча група (вермут, портвейн, мадера, херес).

Сокова група (плодово-ягідні, овочеві соки).

Емульгаторна група (молоко, вершки, сметана, яйця, морозиво).

Характеристика смако-ароматичних компонентів: солодка (цукор, цукрова пудра, сироп, мед), солодко-ароматична група – лікери (різновиди, особливості використання); гірко-ароматична група (бальзами, міцноалкогольні біттери).


Використання пом’якшуючо-згладжуючих і смако-ароматичних компонентів у приготуванні змішаних напоїв.

Тема 5. Характеристика основних алкогольних і безалкогольних напоїв, що використовуються як наповнювачі при приготуванні змішаних напоїв

Ігристі (білі, червоні, рожеві) і шипучі вина, характеристика. Різновиди шампанських вин, особливості використання. Правила подачі.

Мінеральні води (природні та штучної мінералізації). Характеристика, використання. Правила подачі.

Фруктово-ягідні, десертні напої. Плодово-ягідні і овочеві соки. Молоко та молочні продукти. Використання. Правила подачі.

Слабоалкогольні напої. Напої слабоградусні газовані і негазовані. Правила подачі.

Пиво, види. Вимоги до якості, правила використання і правила подачі. Зберігання на суднах.

Тема 6. Характеристика супутніх компонентів для приготування змішаних напоїв

Лід, різновиди (коктейльний, у брилах, у вигляді снігу та ін.), правила приготування, зберігання та використання льоду.

Ароматичні модифікатори: рідкі (ефірні олії, харчові есенції, бальзами, бітери, гіркі настоянки, міцні ароматичні лікери, особливі соуси – Тобаско, Вустершир, ін.); тверді: шоколад, розчинна кава, прянощі (мускатний горіх, ваніль, кориця, гвоздика); гарніри і топінги.

Використання при приготуванні змішаних напоїв.

Практична робота:

1. Приготування компонентів і гарнірів для оформлення змішаних напоїв.

Тема 7. Основи технології приготування змішаних напоїв (коктейлів)

Підготовка робочого місця бармена в суднових барах. Посуд, інвентар, мірний посуд, компоненти, що використовуються при приготуванні змішаних напоїв.

Способи приготування змішаних напоїв (у барній склянці, шейкері,  блендері, посуді подачі)

Правила змішування напою в шейкері, блендері, міксері, посуді подачі.

Вимоги до змішування компонентів коктейлю, урахування замовлення гостей суднового бару. 

Практична робота: 

1. Змішування компонентів коктейлю.

2. Робота з барним посудом, інвентарем.

Тема 8. Технологія приготування безалкогольних змішаних напоїв

Безалкогольні змішані напої на основі соків, сиропів, чаю, кави, молока та кисломолочних продуктів з використанням різних емульгаторів: білка і жовтка яйця, меду. Способи і техніка змішування безалкогольних змішаних напоїв.

Дотримання принципу черговості і пропорційності змішування компонентів змішаних напоїв. Температура подачі, посуд подачі. Особливості подачі з урахуванням національності та смакових пріоритетів. 

Норми виходу безалкогольних змішаних напоїв. Вимоги до якості, терміни реалізації безалкогольних коктейлів.

Практична робота: 

1. Приготування  безалкогольних змішаних напоїв на основі плодово-ягідних і овочевих соків, молочних продуктів.             
Тема 9. Технологія приготування алкогольних коктейлів

Поняття про аперитив, характеристика коктейлю-аперитиву.

Коктейлі-аперитиви на основі ароматизованих вин. Особливості технології приготування і подавання винних аперитивних коктейлів.

Коктейлі-аперитиви на міцно-алкогольній основі та формула їх побудови.

Коктейлі-аперитиви на основі сухих ігристих вин.

Вечірні коктейлі на основі джину, горілки, рому, бренді, їх визначення і класифікація.

Посуд і правила подачі  коротких і середніх коктейлів: технологія приготування,  гарніровка, оформлення, сервіровка.
Характеристика класичних алкогольних коктейлів: пообідні (десертні)  та оригінальні коктейлі, їх визначення і класифікація, характеристика груп, технологія приготування, гарніровка, сервіровка і подача.

Пообідні коктейлі (діджестиви), особливості приготування, гарніровка, сервіровка і подача класичних пообідніх коктейлів.

Оригінальні (шарові) коктейлі, коктейлі групи «Сау», «Фліпи», «Зум» та інші вершкові коктейлі, «Фраппе», «Фрозен», «Свізл», «Смеш», «Шейк».

Практична робота: 

1. Приготування коктейлів-аперитивів, сервірування та подача. 
2. Приготування  пообідніх коктейлів (діджестивів), сервірування та подача.
3. Приготування  оригінальних коктейлів, сервірування та подача.

4. Приготування коктейлів за міжнародним класичним стандартом ІВА.

Тема 10. Технологія приготування довгих змішаних напоїв

Поняття про довгі змішані напої.

Особливості приготування і подавання, інвентар, який використовується.

Довгі змішані напої: Хайболи, Баки, Ріккі, Колінзи, Фізи, Дейзи, Фікси, Джулепи, Коблери, Кулери, Сенгери, Фліпи, Слінги тощо.

Характеристика довгих змішаних напоїв: склад, формула, технологія приготування, гарніровка, сервіровка, посуд та  інвентар, особливості подачі.

Практична робота: 

1. Приготування довгих змішаних напоїв. Гарніровка, сервірування та подача.

2. Приготування коктейлів за міжнародним класичним стандартом ІВА.

Тема 11. Технологія приготування групових змішаних напоїв


Види, технологія приготування та правила подачі нескладних групових змішаних напоїв: гроги, глінтвейни, крюшони. Норми виходу, вимоги до якості, терміни реалізації.

Практична робота: 

1. Приготування нескладних групових змішаних напоїв, подача. 

Тема 12. Приготування гарячих напоїв (складного приготування)

Види гарячих напоїв, що готуються і реалізуються в барі. Кава, основні сорти, смакові та ароматичні властивості. Правила приготування кави в кавоварках різних типів. Особливості сервіровки та подачі різних видів кави. 

Чай, товарні сорти, правила заварювання. Правила сервіровки та подавання різних видів чаю. Посуд подачі чаю.

Характеристика інших гарячих напоїв (какао, гарячий шоколад). Норми виходу. Вимоги до якості. Терміни реалізації гарячих напоїв.

Асортимент гарячих напоїв суднових барів для гостей різних національностей. 

Практична робота: 

1. Приготування та подача гарячих напоїв. Сервіровка та подача.
Типова навчальна програма 

з предмета «Торгово-технологічне обладнання»

	№ 
з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Загальні відомості про обладнання Механічне обладнання
	1
	1

	2
	Теплове обладнання.  Обладнання для роздачі їжі
	1
	

	3
	Холодильне обладнання
	1
	

	4
	Реєстратори розрахункових операцій
	2
	1

	5
	Відео - та аудіотехніка
	1
	

	
	Всього:
	6
	2


Тема 1. Загальні відомості про обладнання. Механічне обладнання
Класифікація технологічного обладнання судових барів. Особливості праці бармена в судових барах. Технічна документація. 
Загальні відомості безпеки праці бармена суднового, в тому числі у штормових умовах. Електробезпека в судновому барі.

Екстрактори для відтискання соку. Типи. Шнекові, дискові, фрешниці. Будова, принцип дії. Правила експлуатації та безпеки.

Блендери, типи, призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації та безпеки праці.

Змішувальні установки стаціонарні. Типи, призначення, будова, правила експлуатації, вимоги безпеки праці.

Кавомолки. Типи, будова, принцип дії, правила експлуатації, вимоги безпеки праці.

Автоматизовані машини для санітарної обробки столового посуду.

Спеціалізовані машини для санітарної обробки столового посуду. Види, призначення, будова, правила експлуатації, технічні вимоги безпеки праці. Види миючих засобів, використання. Правила експлуатації, безпечні умови праці. 

Практичні роботи: 

1. Робота на блендерах, змішувальних установках, кавомолках.  

Ознайомлення з технічною документацією. Підготовка обладнання до роботи, правила роботи, безпечні методи праці. Звіт про роботу.

Тема 2. Теплове обладнання.  Обладнання для роздачі їжі
Особливості суднового теплового обладнання. Особливості експлуатації мікромодульного настільного сучасного теплового устаткування вітчизняного та зарубіжного виробництва: пароконвектомати, експрес-кавоварки та ін., Особливості експлуатації та технічні вимоги безпеки праці.

Електричні плити зі скляно-керамічною поверхнею, індукційні плити; принцип дії, будова, правила експлуатації, вимоги безпеки праці.

Вітрини теплові барні. Типи, призначення, будова, правила експлуатації, технічні вимоги безпеки. 

Обладнання для «Шведського столу», призначення, склад, вимоги безпеки праці. Пересувні візки, призначення, вимоги безпеки.

Тема 3. Холодильне обладнання

Значення холоду в технологічних процесах приготування їжі, сервісного обслуговування на суднах, в тому числі в умовах тропічного і субтропічного клімату. Особливості експлуатації суднових холодильних установок. 

Холодильні прилавки, вітрини, преп-столи. Види, призначення. Правила експлуатації та безпеки. 

Апарати для охолодження та розливу пива. Будова, правила експлуатації та безпеки.

Льодогенератори: призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації та безпеки.

Фрізери, сокоохолоджувачі, призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації та безпеки.

Заходи щодо забезпечення надійності в роботі та економії електроенергії під час експлуатації холодильного устаткування.

Тема 4. Реєстратори розрахункових операцій

Характеристика сучасних реєстраторів розрахункових операцій. Основні функціональні характеристики РРО. Програмування на РРО. Охорона праці при експлуатації РРО.

Практична робота: 

1. Набуття  експлуатаційних навичок  експлуатації РРО з дотриманням вимог безпеки.
Тема 5. Відео - й аудіотехніка

Типи, призначення, будова, підготовка до роботи, правила експлуатації, безпечні прийоми роботи з відео - й аудіотехнікою. Вплив шуму на організм людини. Граничні норми. 

Типова навчальна програма 


 з предмета  «Товарознавство продовольчих товарів»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Алкогольні, слабоалкогольні, безалкогольні напої 
	4
	2

	2
	Смакові товари
	2
	

	
	Всього:
	6
	2


Тема 1. Алкогольні, слабоалкогольні, безалкогольні напої 

Споживчі властивості алкогольних, слабоалкогольних напоїв. Алкогольні напої, класифікація за вмістом спирту. 

Міцні спиртні напої на основі зерна. Отримання спирту-ректифікату, сорти. Виробництво та асортимент горілки, особливі горілки. Світові торгові марки. Показники якості горілки. 

Лікеро-горілчані вироби, сировина, класифікація, асортимент. 

Лікери. Легендарні лікери, марочні лікери, креми. Настоянки солодкі, напівсолодкі, гіркі. Анісові настоянки. Наливки, пунші, аперитиви. Біттери і бальзами. Основний вітчизняний асортимент, світові торгові марки та торгові дома. Показники якості. Пакування, маркування та зберігання горілки і лікеро-горілчаних виробів на суднах. 
Віскі, особливості виробництва. Шотландський віскі, типи, основні бренди і торгові марки. Ірландський віскі, торгові марки. Американський, канадський, японський віскі. Основні бренди і торгові марки. Показники якості. 

Джин. Особливості виробництва. Марки англійського і голландського джину. Показники якості. Пакування, маркування та зберігання віскі, джину на суднах. 
Міцні спиртні напої на основі рослин. Ром. Країни виробники. Промисловий і сільськогосподарський ром. Важкий і легкий ром. Асортимент, маркування. Показники якості. Текіла. Сорти текіли. Особливості маркування. Показники якості.

Коньяк, особливості виробництва. Класифікація за витримкою. Основні «торгові дома». Коньяки України і країн ближнього зарубіжжя. Класифікація. Асортимент. Показники якості коньяків. Бренді, арманьяк, марк і грапа, метакса, кальвадос, інші міцно-алкогольні напої світу. Основний асортимент. Показники якості. Пакування, маркування та зберігання напоїв на суднах.

Виноградні та плодово-ягідні вина. Класифікація вин за наявністю спирту, цукру, способу виробництва та витримкою. Вина контрольованого найменування за походженням. Основний асортимент натуральних столових, спеціальних (міцних), ароматизованих, ігристих, шипучих виноградних та плодових вин вітчизняного та закордонного виробництва. 

Якісні показники, дефекти. Міллезімні вина. Світові торгові марки вин України та інших країн. Пакування, маркування вин, зберігання вин  на суднах. 

Слабоалкогольні напої. Пиво. Особливості виробництва. Вітчизняний асортимент. Міжнародна пивна термінологія і різновиди пива. Асортимент, маркування. Показники якості, дефекти. 

Напої слабоградусні газовані і негазовані. Асортимент, маркування. Показники якості. Пакування, маркування. 

Безалкогольні напої. Асортимент. Виробництво безалкогольних напоїв, квасу. Плодово-ягідні та овочеві соки. Сиропи, екстракти, концентрати соків. Фруктово-ягідні, десертні напої. Показники якості. 

Природні та штучно мінералізовані мінеральні води. Групи, класи  мінеральних вод. Вітчизняний та зарубіжний асортимент. Показники якості. Рекомендації до вживання. Пакування, маркування.

Зберігання  слабоалкогольних, безалкогольних напоїв на суднах.  

Практична робота:

1. Вивчення асортименту алкогольних товарів вітчизняного та іноземного виробництва.

Тема 2. Смакові товари

Роль смакових товарів у харчуванні. 

Кава, харчова цінність. Види, сорти кави. Показники якості. Кава розчинна. Кавові напої, замінники кави. 

Чай, харчова цінність. Основні процеси виробництва чаю. Торгові сорти байхового чаю. Чайні напої, замінники чаю. Показники якості чаю. 

Какао-порошок: харчова цінність, сорти, використання.

Пакування, маркування та зберігання  кави, чаю, какао на суднах. 

Прянощі та приправи. Класичні та традиційні місцеві прянощі. Пряні суміші. Показники якості, використання.

Приправи. Харчові кислоти, харчові та синтетичні ароматизатори. Показники якості. Пакування, маркування та зберігання  на суднах. 

Тютюн та тютюнові вироби. Вплив тютюну на здоров’я людини. Асортимент. Показники якості, маркування, зберігання. Жувальна  гумка, асортимент, вимоги до якості. Показники якості, маркування, зберігання.

Типова навчальна програма

з предмета «Іноземна мова за професійним спрямуванням»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Види барів на суднах. Підготовка бару до  роботи. Обладнання бару, барний посуд, інвентар, аксесуари і декор
	4
	2

	2
	Обслуговування в барі. Асортимент  алкогольних та безалкогольних напоїв, правила подачі    
	8
	3

	3
	Асортимент та правила подачі страв
	2
	1

	4
	Санітарно-гігієнічні норми 
	2
	1

	5
	Судно. Суднова термінологія. 

Забезпечення живучості судна 
	2
	1

	
	Всього:
	18
	8


Тема 1. Види барів на суднах. Підготовка бару до роботи. Обладнання бару, барний посуд, інвентар, аксесуари і декор

Лексика: Види барів на сучасних суднах. Обов’язки бармена суднового.

Відкриття бару, оформлення вітрини бару та барної стійки.  

Посуд, інвентар, обладнання, аксесуари і декори, спеції та прянощі до напоїв.

Складання замовлення на отримання необхідної продукції, ведення обліку товарів.  

Граматика: Іменники у функції означення, відмінювання іменників. Прикметники. Кількісні, порядкові і дробові числівники.    

Практичні роботи: 

1. Розгляд різноманітних меню, прейскурантів. Складання тематичних діалогів. 

2. Тренінг «Відкриття бару»

Тема 2. Обслуговування в барі. Асортимент  алкогольних та безалкогольних напоїв, правила подачі 

Лексика: Обслуговування в барі. Загальні правила обслуговування алкогольними та безалкогольними напоями. Приймання замовлення, послідовність розміщення напоїв, коктейлів та іншої продукції в меню, що реалізується в барі. Розрахунок зі споживачами.  

Види алкогольних напоїв та правила їх подачі. Міцноалкогольні напої на основі зерна. Міцноалкогольні напої на основі рослин. Слабоалкогольні напої. Вина та їх види. Правила обслуговування міцноалкогольними напоями, винами, змішаними напоями. 

Види змішаних напоїв, загальні правила їх приготування, оформлення та подачі. Способи приготування коктейлів та барні суміші. Довгі змішані напої, правила їх приготування, оформлення та подачі. 

Фрукти, ягоди. Безалкогольні напої, їх види та правила їх подачі. 

Гарячі напої, правила їх приготування, оформлення та подачі. 

Технологічні операції з  приготування. Тютюнові вироби.

Граматика: Теперішній, минулий та майбутній неозначені часи, питальна та негативна форми.

Практичні роботи: 

1. Характеристика напоїв та переклад їх рецептів. 

2. Складання діалогів «Обслуговування  алкогольними та безалкогольними напоями  у барі».

3. Складання діалогів «Обслуговування гарячими  напоями  у барі».

Тема 3. Асортимент та правила подачі страв

Лексика: Овочі, холодні та гарячі закуски. М'ясо та м'ясні товари. Риба, рибні товари, продукти моря. Гарніри. Хлібобулочні і кондитерські вироби, десерти. Молоко та молочні вироби. Технологічні операції з приготування страв.

Граматика: Дієприкметники. Особові, присвійні, кількісні, неозначені займенники.

Практична робота: 

1. Кулінарна характеристика та переклад рецептів закусок, м’ясних та рибних страв, десертів. Складання тематичних діалогів.

Тема 4. Санітарно-гігієнічні норми

Лексика: Особиста гігієна та зовнішній вигляд персоналу бару (бармена).  Міжнародні вимоги з санітарії до робітників бару. Техніка миття посуду. Охорона праці на робочому місці. 

Граматика:  Теперішній  та минулий тривалий час, питальна і негативна форми. 

Практична робота:

1.  Виконання лексично-граматичних вправ за темою.

Тема 5.  Судно. Суднова термінологія.  Забезпечення   живучості   судна 

Судно. Суднова термінологія. Вимоги Міжнародних Конвенцій  зі збереження людського життя на морі членів екіпажу морських суден.  Рятувальні засоби. Суднові тривоги. Види та сигнали тривог. Обов’язки бармена суднового під час тривог. 

Протипожежні засоби та правила їх використання. Дії бармена суднового при пожежі та в екстремальних ситуаціях.

Граматика: Пасивний  стан. Вживання дієслів у пасивному стані у реченнях.

Практична робота: 

1. Складання тематичних діалогів.

Типова навчальна програма

з предмета «Основи калькуляції та облік, валютно-фінансові операції»

	№

з/п
	ТЕМА
	Кількість годин

	
	
	Всього 
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ.  Організація обліку в  суднових  барах і ресторанах  
	2
	1

	2
	Облік касових та розрахункових операцій в різних валютах світу
	2
	1

	3
	Інвентаризація товарно-матеріальних цінностей
	2
	1

	
	Всього:
	6
	3


Тема 1. Вступ. Організація обліку в суднових барах  і ресторанах
Організація документообігу та обліку матеріальних цінності суднових барів,  ресторанів.  Документальне оформлення та порядок приймання товарів і тари. Облік реалізації та відпуску готової продукції. Складання товарного звіту.

Ціни на продукцію суднового бару. Особливості розрахунку в іноземній валюті. Облікові ціни для напоїв, коктейлів, закусок, іншої продукції барів.  

Робота зі Збірником рецептур. Розрахунок міцності та вартості коктейлів, напоїв при обслуговуванні туристів різних національностей в суднових барах, ресторанах.

Розрахункові операції при обслуговуванні за замовленням у каюті. 
Розрахунок за замовленням туристами коктейлів, напоїв, страв за  рецептами туристів та пасажирів в музичних салонах, барах, ресторанах.

Практичні роботи: 

1. Розрахувати вартість напоїв, коктейлів, приготовлених страв у барі.
Тема 2. Облік касових та розрахункових операцій в різних валютах світу
Документальне оформлення касових та розрахункових операцій з приймання та видачі готівки, в тому числі в іноземній валюті. 

Безготівковий облік сервісних послуг на пасажирських суднах туристів, безготівковий облік під час обслуговування делегацій з’їздів, конференцій, учасників нарад. Розрахунок за гарантійними листами організацій. Реєстратори розрахункових операцій. Порядок їх використання. Заповнення розрахункових квитанцій та контрольно-облікових реєстрів обороту. Робота на РРО. 

Розрахунок за кредитними картками, судновими картками та готівкою в різній валюті в умовах судна.

Практична робота:

1.  Облік касових та розрахункових операцій суднового бару.
Тема 3. Інвентаризація товарно-матеріальних цінностей

Форми матеріальної відповідальності бармена суднового. Документи обліку. Класифікація, реквізити, вимоги до змісту  та оформлення документів  суднових барів та ресторанів.

Види інвентаризації. Терміни за порядок проведення інвентаризації. Порядок виявлення та затвердження підсумків інвентаризації. Документальне оформлення малоцінних та швидко-зношуваних предметів. Контроль за якістю проведення інвентаризації в умовах судна.

Практична робота:

1. Заповнення документів інвентаризації товарно-матеріальних цінностей суднового бару. 

Типова навчальна програма 

з предмета «Охорона праці»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин



	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	2
	

	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці 
	5
	

	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	2
	

	4
	Основи електробезпеки 


	2
	

	5
	Основи гігієни праці. Медичні огляди


	2
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим

при нещасних випадках 
	2
	

	
	Всього:
	15
	


Тема 1. Правові  та організаційні основи охорони праці

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

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України “Про охорону праці”, Кодекс законів про працю України, 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”, Закон України „Про колективні договори і угоди”.

Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян на охорону праці при укладанні трудового договору. Правила внутрішнього трудового розпорядку. Тривалість робочого дня працівників. Колективний договір, його укладання і виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги і компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і неповнолітніх. Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.

Державне управління охороною праці. Соціальна політика щодо атестації робочих місць за умовами праці на відповідність вимогам нормативно-правових актів з охорони праці.

Державний нагляд за охороною праці. Органи державного нагляду за охороною праці. Громадський контроль за додержанням законодавства про охорону праці, повноваження і права профспілок та уповноважених найманими працівниками осіб з питань охорони праці.

Навчання з питань охорони праці. Типове положення про порядок навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових осіб.

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення ефективних засобів захисту  працівників. Порядок забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту.



Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов(язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і  виробнича безпека. Професійні захворювання і професійні отруєння. Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і  професійних захворювань. Соціальна і медична реабілітація працівників. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

Тема 2. Основи безпеки праці у галузі. 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 і щорічна перевірка знань з охорони праці. 

Загальні відомості про потенціал небезпек. Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Основні небезпеки під час проведення робіт за професією «Бармен судновий». 

Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації електричного  механічного, теплового та холодильного устаткування.

Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки.

Засоби колективного та індивідуального захисту бармена суднового. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту. Дотримання санітарно-гігієнічних норм на робочому місці.  Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Мікроклімат виробничих приміщень. Прилади контролю безпечних умов праці, порядок їх використання.

Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги нормативно-правових актів з охорони праці щодо безпечного проведення навчання в навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів та проведення робіт із застосуванням засобів праці  в ресторанному господарстві під час виробничої практики.

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

Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, сприймання, 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 нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд, суден.

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами.

Організація роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою або таких, де є потреба в професійному доборі.

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.

Тема 3. Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист

Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, використання непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалюваних систем, електронагрівальних прикладів,  Пожежонебезпечні властивості речовин.

Організаційні та технічні протипожежні заходи. Пожежна сигналізація,

Горіння речовин і способи його припинення. Умови горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті і горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та 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 об(єктах галузі.

Організація пожежної охорони в галузі.

Стан та динаміка аварійності в галузі. Аналіз характерних 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 та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів.

Параметри і властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища.

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування промислових аварій.

Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для виробництв підвищеної вибухонебезпеки.

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини  та наслідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя  і здоров(я людей. Приклади  великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки. 

Тема 4. Основи  електробезпеки

Електрика промислова, статична і атмосферна.

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. 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 напруга. 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 надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електросвітильниками.

Правила безпечної експлуатації електроустановок  споживачів

Правила роботи на електронно-обчислювальних машинах і персональних комп’ютерах.

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди

Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх  вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.

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

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією. 

Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.

Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. Правила експлуатації освітлення.

Санітарно-побутове забезпечення  працівників.


Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 року. Медичні огляди працівників морського флоту, обов’язкові щеплення від малярії, жовтої лихоманка.

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим  при нещасних випадках 

Основи анатомії людини. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. 

Основні принципи надання  першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо

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

Способи реанімації. Штучне дихання способом „з рота в рот” чи „з носа в ніс”. Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу. Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні електричним струмом.

Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв’язок.

Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок, їх типи. 

Надання першої допомоги при знепритомленні (втраті свідомості), шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні.

Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних опіках, опіку очей.

Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.

Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому. Способи надання допомоги при отруєнні чадним газом, алкоголем, нікотином.

Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспортування.
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Тема І. Вступ. Устрій судна

Загальні відомості про судно як інженерну споруду. Класифікація морських цивільних суден: за призначенням, за районом плавання, матеріалом корпусу, принципом руху по воді тощо. Регістр країни і його функції. Суднові документи, що визначають клас регістру судна.

Короткий історичний огляд розвитку торгового флоту, його роль у економіці країни і перспективи розвитку. Джерела поповнення морського флоту. Тенденції в розвитку світового суднобудування. Головні розміри. Осадка судна. Діаметральна площина, площина мідель-шпангоуту, площина ватерлінії. Довжина, ширина, висота борту. Марки занурення. Експлуатаційні якості судна. Вантажопідйомність, вантажомісткість. Регістрова місткість, швидкість. Дальність та автономність плавання. Морехідні якості судна: пливучість, остійність, хиткість.

Морехідні якості судна: непотоплюваність, управління, плавність хитавиці. Конструкція корпусу судна, поняття про поздовжню і поперечну пов'язі судна. Характеристика систем набору корпусу: поперечна, поздовжня, поздовжньо -поперечна. Конструкція окремих перекриттів: днищовий набір, подвійне днище.

Бортовий набір. Зовнішня обшивка. Палубний настил. Фальшборт та леєрна загорода. Перегородки, водонепроникні двері. 
Тема 2. Суднові приміщення та їх обладнання

Класифікація суднових приміщень за призначенням: службові, житлові, господарсько-побутові, суспільні. Приміщення для екіпажу та пасажирів, службові приміщення та їх обладнання. Житлові приміщення та їх обладнання. Господарчо-побутові приміщення та їх обладнання. Приміщення загального користування та їх обладнання. Принципове розміщення приміщень та обладнання.

Класифікація кают, категорії.

Основні матеріали, які застосовують при обробленні кают та обладнання суднових житлових приміщень. Освітлення житлових приміщень, вентиляція, постачання водою, телефони, зв'язок.

Система кондиціювання повітря та опалення. Меблювання приміщень та кріплення меблів.
Тема 3. Суднові пристрої

Рульовий пристрій, призначення, загальна схема. Форми та конструкції.

Якірний пристрій, призначення, загальна схема та основні частини.

Швартовий пристрій, схема та основні частини.

Шлюпочний пристрій, призначення. Класифікація, будова та оснащення інвентарем. Типи та будова пристосувань для спуску, підйому та схову шлюпок.

Буксирний пристрій, його деталі, призначення та будова.

Вантажний пристрій та його призначення.

Тема 4. Суднові системи
Суднові системи. Призначення, види, конструктивні елементи: труби, арматура, механізми, насоси. Вимоги до суднових систем.

Трюмні системи: осушувальна, баластна - призначення, загальна схема та основні частини.

Протипожежні системи - сигналізація, системи гасіння (водна, вуглекислотна, пінна тощо).

Санітарні системи: водопостачання, каналізація, система опалення. Системи вентиляції та штучного клімату.

Тема 5. Основи організації служби на суднах

Основи організації служби. Державний прапор. Загальні положення Статуту. Прапори і вимпели. Привітання і зустрічі офіційних осіб. Свята.

Тема 6. Основні права та обов'язки членів екіпажу

Загальні положення про суднові команди. Підрозділ екіпажу по службах у залежності від виконуючих обов'язків. Характеристика служб. Основні обов'язки та права командирського складу, осіб суднової команди. Загальні обов'язки членів екіпажу. Командирський та рядовий склад екіпажу. Порядок звільнення на берег.

Документи, що визначають порядок прийому на роботу, переміщення по службі, підстави та порядок звільнення.

Тема 7. Розклад життя на судні

Типовий розклад дня на судні. Перелік осіб, які відповідають за службові та пасажирські  приміщення  та стан технічного  обладнання,  систем,  вантажів. Забезпечення санітарного стану судна. Кают-кампанія та їдальня команди. Суднові правила.

Тема 8. Організація забезпечення живучості судна. Пожежний захист судна

Організація боротьби за живучість. Суднові тривоги. Загальні обов'язки членів екіпажу щодо боротьби за живучість. Навчальні тривоги. Аварійне майно. Протипожежні заходи на суднах. Пожежна небезпека на суднах, причини виникнення пожеж. Суднові служби. Служба експлуатації: технічна, медико-санітарна; вахтова служба, її види, відповідальність, обов'язки.

Організація забезпечення живучості судна. Настановлення щодо боротьби за живучість судна НБІС-8І. Вимоги КБІС по забезпеченню живучості. Розклад по тривозі. Дії команди за розкладом по тривозі. Обов'язки членів екіпажу по загально судновій, "Людина за бортом", шлюпочній тривозі.
Каютна картка пасажирів.

Тема 9. Організація чергової вахтенної служби у пасажирських приміщеннях

Вахтова служба в пасажирських приміщеннях судна. Види вахт, правила несення вахти протягом руху і на стоянці судна.

Обов'язки суднового бармена при штормовому попередженні. Надання послуг пасажирам.
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Розділ  1. Техніка особистого виживання і безпека на морі  А –VI/1-1

Тема 1.1. Аварійні ситуації на морі 

Аналіз і статистика аварійності на морському  транспорті. Техніка особистого виживання і безпека на морі при аварійних ситуаціях: пошкодження корпусу (зіткнення, навалення, посадка  на мілину, штормові пошкодження); пожежі та вибухи; втрата остійності; пошкодження механізмів. 


Суднові сигнали тривог. Розклад за тривогам. Дії екіпажу за тривогам. Сигнали лиха.

Тема 1.2. Евакуація 

Наказ капітана про залишення судна. Дії екіпажу й пасажирів при залишенні судна. Заходи з відвернення паніки. Обов'язки екіпажу щодо пасажирів. Обов'язки екіпажу щодо підготовки та спуску  рятувальних засобів. Залишення судна. Труднощі, які виникають при залишенні судна.

Тема 1.3. Суднові рятувальні засоби

Індивідуальні рятувальні засоби. Колективні рятувальні  засоби. Чергові шлюпки. Комплект постачання колективних рятувальних засобів. Способи посадки в колективні рятувальні засоби. Морські евакуаційні системи. Норми спорядження суден індивідуальними й колективними рятувальними засобами.

Тема 1.4. Виживання на морі 
 
Небезпеки для тих, хто рятується. Розміщення в рятувальних засобах. Відхід від судна рятувальних засобів. Підняття в колективні рятувальні засоби людей, які знаходяться у воді. Початкові дії, що здійснюються на колективних рятувальних засобах. Організація життєдіяльності на колективних рятувальних засобах. Використання комплектів спорядження колективних рятувальних засобів.

Тема 1.5.  Індивідуальні рятувальні засоби

Практичні роботи:

1. Одягання рятувальних жилетів, гідротермокостюмів. Стрибки у воду з борта судна та плавання в рятувальних жилетах, гідротермокостюмах і без них.

2. Використання рятувальних кругів, одягання рятувальних кругів і плавання з ними.

Тема 1.6.  Колективні рятувальні засоби

Практичні роботи:

1. Спуск рятувальних шлюпок і плотів. Посадка в рятувальні шлюпки і плоти. Розміщення в рятувальних шлюпках і плотах.

2. Перевертання перекинутого плота. Початкові дії, які здійснюються на колективних рятувальних засобах. Підняття людей, які знаходяться у воді. Запуск двигуна рятувальної шлюпки. 

3. Відхід шлюпки від борту судна. Використання комплектів спорядження колективних рятувальних засобів. Використання аварійного радіобуйка.

Тема 1.7. Допомога гелікоптера

Практична робота:

1. Зв'язок із гелікоптером. Евакуація з борту судна, колективного рятувального засобу і з води за допомогою гелікоптера. Розміщення в гелікоптері.

Розділ  2. Основи боротьби  з пожежею А –VI/1-2

Тема 2.1. Теорія  пожежі


Класифікація суднових пожеж. Види горіння. Умови виникнення пожежі. Пожежний трикутник. Небезпека пожежі. Поширення пожежі. Горючі речовини та їх властивості. Умови  ліквідації  пожежі. Основні причини виникнення пожеж на суднах. 

Тема 2.2. Організація протипожежного захисту на судні


Профілактика пожежі. Конструктивний протипожежний захист судна. Системи контролю виникнення пожеж і пожежна  сигналізація. Речовини, що гасять вогонь. Способи гасіння суднових пожеж.

Тема 2.3. Переносні засоби пожежегасіння й протипожежне обладнання


Вогнегасники. Пожежні рукава, брандспойти й насадки. Спорядження пожежного. Повітряно-дихальні апарати, респіратори й протигази. Протипожежна кошма.  Пожежний пост.

Тема 2.4. Стаціонарні системи пожежегасіння


Система водяного пожежегасіння. Система пінного пожежегасіння. Система вуглекислотного пожежегасіння. Система порошкового пожежегасіння.

Тема 2.5. Організація боротьби з пожежею на судні


Оперативний план із боротьби з пожежами. Розклад за тривогами. Зв'язок під  час пожежі. Аварійні партії. Дії при виявленні пожежі. Навчальні тривоги. 

Патрулювання. Заходи безпеки.

Тема 2.6. Тактика  боротьби з пожежею


Пожежна (загальносуднова) тривога. Першочергові дії при пожежі. Розвідка району пожежі. Евакуація людей із району пожежі. Локалізація пожежі. Атака на пожежу. Боротьба з димом.  Надання першої допомоги потерпілим. Ліквідація залишків пожежі.

Тема 2.7. Боротьба з пожежею на судні

Практичні роботи:

1. Гасіння малих осередків пожежі. Розвідка пожежі. 

2. Рятування людей із задимлених і охоплених вогнем приміщень. Використання дихальних апаратів і спорядження пожежного. 

3. Гасіння великих осередків пожежі. Гасіння пожеж у задимлених приміщеннях. Гасіння нафтопродуктів. 

4. Зв'язок під час пожежі. Дії в складі аварійних партій. 

5. Надання першої допомоги потерпілим.

Розділ  3*. Надання першої медичної допомоги А –VI/1-3

Тема 3.1. Загальні положення


Анатомія й основні функції організму людини.  Оцінка стану потерпілого. Позиційні положення потерпілого. Аптечка першої медичної допомоги.

Тема 3.2. Невідкладна елементарна медична допомога 


Припинення кровотечі. Накладання пов'язок та джгутів. Допомога при опіках і ошпарюваннях. Допомога при переломах. Допомога при отруєннях. Допомога при ураженні електричним струмом. Допомога при утопленні. Допомога при гіпотермії. Шок і виведення з шокового стану. Знепритомніння, приведення до свідомості. Початкові реанімаційні дії. Штучне дихання й непрямий масаж серця. Транспортування потерпілого. Психологічна допомога.

Тема 3.3. Надання першої допомоги потерпілому

Практичні роботи:


1. Правильне розміщення потерпілого. Проведення оцінки стану потерпілого. Приведення потерпілого до пам'яті. 


2. Виведення потерпілого з шокового стану. Припинення кровотечі.

 
3. Штучне дихання та непрямий масаж серця. Транспортування потерпілого.


4. Надання допомоги при уражені електричним струмом, опіках та ошпарюваннях. 


5. Надання допомоги утопленні та гіпотермії.


6. Надання допомоги при отруєннях 

* викладання цієї теми ведеться кваліфікованим медичним працівником

Розділ  4. Особиста безпека й суспільні обов’язки А –VI/1-4

Тема 4.1. Дотримання порядку дій під час аварій та техніка безпеки


Сигнали аварійних тривог. Розклад за тривогами. Дії, які здійснюються за сигналами тривог. Зв'язок під час аварій. Тренування й навчання з різних видів тривог. Шляхи евакуації під час аварій. Аварійно – попереджувальна сигналізація.


Техніка безпеки. Виконання інструкцій із техніки безпеки. Захисні засоби й пристрої. Захист від ураження електричним струмом. Ергономіка. Гігієна праці.

Тема 4.2. Охорона оточуючого середовища 


Дотримання запобіжних заходів із відвернення забруднення морського середовища.

Тема 4.3. Взаємовідносини на судні


Розуміння команд і  уміння бути зрозумілим із питань, що стосуються. Початкові дії, які здійснюються на колективних рятувальних засобах. Організація життєдіяльності на колективних рятувальних засобах. Використання комплектів спорядження колективних рятувальних засобів. 

Тема 4.3. Суспільні обов’язки

Права й обов'язки членів екіпажу. Небезпека вживання лікарських препаратів, алкогольних напоїв і наркотичних речовин.
*Поправка: Типова навчальна програма з предмета «Техніка особистого виживання, протипожежна безпека та боротьба з пожежою, елементарна перша медична допомога, особиста безпека та суспільні обов’язки» розроблена 
відповідно до  вимог  Правил VI/1 Конвенції ПДНВ-78, зі змінами
ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

 з предмета  “Професійна етика та основи психології”

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	21
	Психологія та етика різних видів комунікації
	2
	

	22
	Механізми встановлення ділових контактів
	2
	

	4.3
	Особливості спілкування з різними типами клієнтів
	2
	

	54
	Діловий етикет. Міжнародні особливості етикету
	2
	

	
	Всього годин:
	8
	


Тема 1. Психологія та етика різних видів  комунікації

Спілкування як обмін інформацією. Засоби спілкування (вербальні і невербальні) Комунікативні бар’єри та способи їх подолання. Спілкування, як взаємодія. Типи взаємодій. Взаємодія як організація сумісної успішності. Спілкування як сприйняття один одного. Поняття соціальної перцепції. Основні ознаки сприйняття людини людиною.

Тема 2. Механізми встановлення ділових контактів

Візуальний контакт. Взаємне розташування у просторі. Зони спілкування. Відкриті і закриті питання. Скриті компліменти. Сприйняття критики. Прощання. Запрошення.

Тема 3. Особливості спілкування з різними типами клієнтів
Психологія різних типів клієнтів. Роль психологічних знань в підвищені культури обслуговування. Особливості спілкування з клієнтами  з врахуванням компетентності, статусу, купівельної спроможності, місця проживання, смаків, віку, статі.

Тема 4. Діловий етикет. Міжнародні особливості етикету

Поняття професійна етика. Взаємозв’язок етики та суспільної моралі. Етичні норми фахівця. Діловий етикет бармена суднового. Ділова атрибутика. Національні особливості етикету, роль народних звичаїв, обрядів, традицій. Особливості та відмінності ділового етикету народів світу.  

Типова  навчальна програма з виробничого навчання

Професія «Бармен судновий»

Кваліфікація 4 розряд

	
	
	Кількість годин

	№

з/п
	Тема
	

	
	І. Виробниче навчання
	

	1.
	Вступ. Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві, судні
	6

	2.
	Меню та прейскурант
	6

	3.
	Столовий та барний посуд, прибори та столова білизна 
	12

	4.
	Підготовка торгового залу, барної стійки,  барної вітрини до обслуговування
	18

	5.
	Приготування та подавання безалкогольних і алкогольних напоїв
	30

	6.
	Приготування та подавання  холодних та гарячих закусок, соусів
	12

	7.
	Обслуговування гостей бару в торговому залі, за барною стійкою
	18

	8.
	Приготування та подавання гарячих напоїв
	12

	
	Всього:
	114

	
	ІІ. Виробнича практика
	

	1.
	Ознайомлення з ресторанним господарством, ресторанами і барами судна. 

Інструктаж з охорони праці.
	7

	2.
	Самостійне виконання робіт на робочому місці бармена  суднового 4 розряду
	161

	
	Кваліфікаційна пробна робота
	

	
	Всього: 
	168

	
	Всього годин: 
	282


І. Виробниче навчання

Тема 1. Вступ. Безпека праці та пожежна безпека на підприємстві, судні 
Ознайомлення учнів із загальною характеристикою навчального процесу,  з освітньо-кваліфікаційною характеристикою бармена суднового. 

Ознайомлення з закладами ресторанного господарства – об’єктами виробничого навчання.  
Ознайомлення зі структурою підприємства харчування - основними і допоміжними цехами, побутовими приміщеннями, інженерними службами тощо. 

Інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки в майстернях, на робочих місцях.  Вступний інструктаж з охорони праці на виробництві (судні).
Ознайомлення з правилами особистої гігієни. Правила користування електрообладнанням.

Попередження травматизму. Правила поведінки учнів при виникненні пожежі. Використання засобів пожежогасіння. 

Ознайомлення з режимом роботи та правилами внутрішнього розпорядку на виробництві, судні, яким підпорядковуються  учні.  

Ознайомлення з розташуванням барів на суднах. Ознайомлення з організацією робочого місця бармена суднового. 

Трудова та технологічна дисципліна, культура обслуговування. Новітні виробничі технології.

Тема 2. Меню та прейскурант

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Ознайомлення з прейскурантом, картою вин, барною картою, коктельною картою, суднових барів різних типів в тому числі іноземних країн.

 Складання меню, карти вин, карти бару, коктельних карт, для суднових барів різних типів.
Складання прискурантів напоїв та страв.

Тема 3. Столовий та барний посуд, прибори та столова білизна

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Отримання та підготовка до роботи барного посуду, інвентарю, приборів,  столової білизни, складання акту отримання.

Перевірка якості миття скляного барного посуду.

Підготовка обладнання до роботи.
Облік, зберігання столового та барного посуду, приборів, столової білизни. 

Тема 4. Підготовка торгового залу, барної стійки, барної вітрини до обслуговування
Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Прибирання бару, приміщень бару, барної стійки (вечірнє і ранкове) з дотриманням санітарних норм. 

Оформлення барної вітрини. Ознайомлення бармена з прейскурантом бару.

Особиста підготовка бармена до роботи. Вимоги до одягу та взуття.

Підготовка барної стійки, обладнання, приборів, барного посуду, інвентарю, мірного інструменту, столової білизни, організація робочого місця бармена.

Складання замовлення на отримання готової продукції з ресторану,  продуктів і товарів зі складу.

Тема 5. Приготування та подавання безалкогольних і алкогольних  напоїв

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Організація  робочого місця бармена, підготовка компонентів коктейлів. 

Способи приготування коктейлів. Техніка відмірювання компонентів коктейлів.

Підготовка посуду згідно  з технологією приготування коктейлів.

Приготування гарнірів, топінгів та елементів оформлення коктейлів.

Приготування, оформлення та подавання безалкогольних коктейлів (моктейлів).

Набуття навичок приготування, оформлення та подавання аперитивів.
Приготування післяобідніх коктейлів

Приготування  десертних змішаних напоїв 

Приготування вершкових десертних коктейлів 

Приготування довгих змішаних напоїв
Приготування довгих змішаних напоїв з додаванням газованого наповнювача.
Відпрацювання навичок порціонного, вільного, змішаного наливу алкогольних напоїв.

Складання технологічних і калькуляційних карток, визначення цін продажів. Дотримання норм виходу. 

Тема 6. Приготування та подавання холодних та гарячих закусок, соусів

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Приготування холодних закусок (бутерброди, салати)

Вправи:

Підготовка і нарізання основних продуктів для бутербродів. 

Оформлення бутербродів. 

Особливості нарізання підготовки хліба для приготування закусочних бутербродів, бутербродів канапе.

Правила подачі бутербродів.

Дотримання норм виходу бутербродів та термінів їх реалізації.

Робота зі збірником рецептур.

Підготовка основної сировини для приготування салатів та послідовність її змішування з іншими компонентами та соусами.

Особливості підготовки сировини і приготування салатів із фруктів, коктейль-салатів, дотримання норм виходу, посуд подачі і правила подачі.
Складання технологічних і калькуляційних карток.

Робота із збірником рецептур.
ПРИГОТУВАННЯ СОУСІВ
Вправи:
Підбір посуду та інвентарю.

Використання соусів промислового виробництва.

Приготування солодких соусів.

Дотримання термінів реалізації.

Оформлення і подача соусів.

ПРИГОТУВАННЯ ГОРЯЧИХ ЗАКУСОК

Вправи:
Підбір посуду, інвентарю і інструментів для приготування гарячих закусок. Ознайомлення з режимом теплової обробки, відсотками уварювання, нормами виходу, правилами зберігання.
Приготування запечених гарячих закусок з підготовлених напівфабрикатів.

Оформлення і подача гарячих закусок, робота із збірником рецептур.

Тема 7. Обслуговування гостей бару в торговому залі, за барною стійкою 

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Зустріч гостей, привітання, прийом замовлення.

Ознайомлення гостей з прейскурантом. Рекомендації щодо вибору коктейлів і напоїв. 

Приготування напоїв, закусок і їх оформлення. 

Подача води, мінеральних і фруктових вод, соків. 

Підбір лікеро-горілчаних виробів, вин і напоїв до різних страв і закусок. 

Подача коктейлів, вино-горілчаних виробів.  

Техніка відкупорювання пляшок за столом. Робота з підносом. 

Відкупорювання і подача шампанського і десерту. 

Подача холодних і гарячих страв і закусок. 

Подача тютюнових виробів, сірників і запальничок (в залі для осіб, що палять).

Оформлення бланків розрахунків. Робота на РРО.

Прибирання барної стійки, миття барного посуду, приборів, інвентарю після залишення бару гостями. 

Тема 8. Приготування та подавання гарячих напоїв

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Організація робочого місця бармена, підбір посуду, інвентарю, інструментів для приготування гарячих напоїв (чаю, кави, какао, шоколаду).

Відпрацювання правил експлуатації теплового обладнання, яке використовується для приготування гарячих напоїв.
Заварювання, сервірування та подача чаю, кави, какао, шоколаду, дотримання норм виходу. 

Робота із збірником рецептур.

ІІ. Виробнича практика

1. Ознайомлення з ресторанним господарством, ресторанами і барами судна.  Інструктаж з охорони праці

Інструктаж з питань охорони праці та пожежної безпеки на підприємствах ресторанного господарства (проводять працівники відповідних служб підприємства).

Ознайомлення з судновими барами. Ознайомлення з новітніми технологіями, які використовуються в суднових барах, асортиментом послуг, основними правилами роботи, правилами внутрішнього розпорядку, з робочим місцем бармена, системою матеріальної відповідальності, обов’язками,  пов'язаними із збереженням матеріальних цінностей.

Ознайомлення з порядком отримання форменого одягу, правилами використання та збереження його, правилами санітарії та гігієни, заходами з охорони праці.

2. Самостійне виконання робіт на робочому місці бармена суднового складністю 4-го розряду

Самостійне виконання всіх видів робіт, що передбачені кваліфікаційною характеристикою бармена суднового складністю 4-го розряду на робочих місцях суден, відповідно до технічних умов і вимог правил безпеки праці.
Примітка: Детальна програма з виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, та сучасних методів праці, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджуються в установленому порядку.
Кваліфікаційна  пробна робота

Приклади робіт:

1. Організація робочого місця бармена за барною стійкою. 

2. Оформлення вітрини суднового бару.

3. Продемонструвати роботу з музичною апаратурою суднового бару. 

4. Складання карти вин для різних типів суднових барів.

5. Складання карти коктейлів для різних типів суднових барів.

6. Підготовка обладнання, інвентаря, інструментів, посуду бару до роботи .

7. Демонстрація правил полірування скляного посуду. Техніка перенесення скляного посуду.
8. Демонстрація полірування столового порцелянового посуду та столових приборів, техніка перенесення.

9. Демонстрація прийомів роботи з підносом у торговому залі.
10. Демонстрація прийомів складання полотняних серветок.

11. Демонстрація техніки сервірування столів, послідовність виконання.

12. Продемонструвати зустріч пасажирів, туристів судна, розміщення їх за столом, подавання меню і прийом замовлення, рекомендація напоїв до страв.

13. Приготування та подача холодних закусок, соуси до них, нескладного приготування.

14. Приготувати та подати гарячі закуски, соуси до них нескладного приготування.

15. Приготування та подача солодких страв: фрукти, плоди та ягоди натуральні, фруктові десерти, морозиво.

16. Демонстрація техніки подавання безалкогольних та слабоалкогольних напоїв:  безалкогольні незмішані напої – морси, фруктово-ягідні, овочеві; пиво; напій слабоградусний  газований, негазований; квас;  плодово-ягідні, овочеві соки, фреші; природні та штучно мінералізовані мінеральні води. 
17. Презентація напоїв, правила відкупорювання пляшок, етикет наливання вино-горілчаних виробів.

18.  Приготування та подача  безалкогольний змішаний напій на основі чаю, кави, безалкогольний газований напій.

19. Приготування  та подача молочних безалкогольних коктейлів на основі молока,  вершків, морозива.

20. Приготування  та подача коктейлів-аперитивів на основі віскі, горілки, джину, рому,  коньяку, гіркої настоянки, марочних вин
21. Приготування  та подача коктейлю Сауер.

22. Приготування  та подача коктейлів: 
23. Приготування  та подача довгих змішаних напоїв: хайбол, бак, ріккі, колінз, фіз, дейзі, фікс, джулеп, коблер, кулер, сангері, фліп, слінг.

24.  Приготування  та подача десертних змішаних напоїв: зумм, боул, жженка, айс-крім.

25. Приготування  та подача вершкових десертних коктейлів.  

26. Приготування  та подача коктейлів за стандартами IBA.

27.  Приготування  та подача гарячих напоїв.

28.  Подавання кондитерських виробів.

29. Заповнення бланку рахунку, та його подача. Здійснення розрахунку пасажира, туриста у іноземній валюті. Демонстрація  здачі готівки

30. Демонстрація прийомів збирання використаного посуду, приборів, столової білизни.

31. Проведення розрахунку із споживачами через РРО.

32. Демонстрація техніки роботи на РРО.

33. Отримання і облік продуктів і товарів зі складу, отримання страв, напівфабрикатів з камбузу. 

34. Продемонструвати  отримання і здачу столової білизни, посуду, приборів.

35. Ведення обліку в судновому барі, складання і здача товарного звіту, приймати і здавати зміну

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

                                                                                Професія : 5123 Бармен  судновий

                                                                           Кваліфікація: 4 розряд

	Бали
	Знає
	Бали
	Вміє

	1
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “посуд”, “меню”, “замовлення”, “рахунок”, „змішаний напій”. Знання потребують структурованої підтримки. 
	1
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: підбирання посуду, приборів, білизни. Без присвоєння кваліфікації. 

	2
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “посуд”, “меню”, “замовлення”, “рахунок”, „змішаний напій”. Припускається  суттєвих помилок при визначенні та характеристиці. Знання потребують структурованої підтримки. 
	2
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: підбирання посуду, приборів, білизни. Припускається суттєвих помилок при  складанні серветок,  меню за зразком, які самостійно не виправляє.

 Без присвоєння кваліфікації. 

	3
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “посуд”, “меню”, “замовлення”, “рахунок”, „змішаний напій”. Допускає неточності при характеристиці посуду, приборів, білизни, правил організації робочого місця, техніки сервірування столів. Знання потребують структурованої підтримки. 
	3
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: підбирання посуду, приборів, білизни, уміє складати прості форми серветок, складати  меню за зразком. Припускається помилок під час зустрічі споживачів, прийманні замовлення, які сам не виправляє.

 Без присвоєння кваліфікації. 

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань:  з помилками дає характеристику всіх видів меню, посуду, приборів, сервіровки, правил подачі страв і напоїв; з організації роботи бармена суднового, технології приготування коктейлів. 
	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: складає серветки, складає меню і прейскурант за зразком,  підбирає посуд, прибори, білизну, сервірує столи та подає страви і напої. Організовує робоче місце бармена суднового, готує обмежений асортимент коктейлів. 

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

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань:  з визначення меню, прейскуранту, зустрічі пасажирів, туристів судна, прийому замовлення, загальних правил подачі вино-горілчаних виробів, безалкогольних напоїв, змішаних напоїв,  подачі страв та закусок. Припускається помилок, які може виправити частково. 
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: складає серветки, складає і оформляє меню і прейскуранти, підбирає посуд, прибори, білизну, сервірує столи та подає закуски, страви, напої. Організовує робоче місце бармена суднового, готує обмежений асортимент коктейлів, використовує прості елементи оформлення.

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

	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань:  правильно, але недостатньо осмислено дає характеристику меню, прейскуранту, допускає значну кількість помилок щодо правил приймання замовлення, загальних правил подачі вино-горілчаних виробів, безалкогольних напоїв, подачі страв та закусок, технологічного процесу приготування коктейлів, які може частково виправити.  


	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: складає серветки, складає меню, прейскурант, підбирає посуд, прибори, білизну, сервірує столи, та подає страви, приймає замовлення, підготовлює зал  до обслуговування, організовує робоче місце бармена суднового, готує коктейлі, подає закуски, страви, напої, робить розрахунки. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи, або навчання.

	7
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання: знає  асортимент, рецептури, технологію приготування, правила оформлення і відпуску обмеженого асортименту безалкогольних, алкогольних коктейлів, напоїв, закусок, страв, умови  і термін зберігання кулінарної продукції, організацію робочого місця, правила роботи суднових барів; правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями; правила роздрібної торгівлі тютюновими виробами; форми розрахунку з пасажирами і туристами судна; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  
	7
	Учень (слухач) має широкі  навички: самостійно і правильно складає меню і прейскурант, самостійно організовує робоче місце бармена суднового, готує коктейлі, обслуговує пасажирів, туристів  за барною стійкою, за столиками в торговому залі, проводить розрахунок.

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

	8
	Учень (слухача) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання:  достатньо знає асортимент, рецептури, характеристику страв і напоїв, види меню, порядок подачі страв і напоїв, організацію робочого місця бармена суднового, правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями; правила роздрібної торгівлі тютюновими виробами; форми розрахунку з пасажирами і туристами судна, в тому числі за кредитними картками, у іноземній валюті; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  


	8
	Учень (слухач) має широкі  навички: уміло підбирає посуд, прибори,  самостійно  і правильно складає меню і прейскурант, здійснює обслуговування в торговому залі, за барною стійкою, самостійно організовує робоче місце бармена суднового, готує коктейлі, проводить розрахунки, усвідомлено користується технічною і технологічною документацією, дотримується правил охорони праці,  санітарії та гігієни; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  

Кваліфікація присвоюється

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання:  достатньо знає асортимент, рецептури, характеристику страв і напоїв, змішаних напоїв,порядок подачі страв і напоїв, правила організації робочого місця бармена суднового, способи розрахунку, правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями; правила роздрібної торгівлі тютюновими виробами; форми розрахунку з пасажирами і туристами судна, в тому числі за кредитними картками, в іноземній валюті; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  Аналізує, порівнює, систематизує інформацію, аргументує свою точку зору, робить висновки. 
	9
	Учень (слухач) має широкі  навички: правильно підбирає посуд, прибори,  оформляє меню і прейскурант, самостійно обслуговує пасажирів і туристів  в торговому залі, за барною стійкою, самостійно організовує робоче місце бармена суднового, готує коктейлі, проводить розрахунки, усвідомлено користується технічною і технологічною документацією, дотримується правил охорони праці, санітарії та гігієни; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  

Кваліфікація присвоюється.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні теоретичні знання: асортименту, рецептури, технології приготування, правил оформлення і    відпуску обмеженого асортименту алкогольних, слабоалкогольних коктейлів, напоїв, закусок, страв і кондитерських виробів; температурні режими подавання коктейлів, напоїв, закусок, страв; умови і терміни зберігання кулінарної продукції та покупних товарів; основи національного та безпечного харчування; правила етикету і техніку обслуговування споживачів за барною стійкою та в торговому залі; правила роботи суднових барів; правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями; правила роздрібної торгівлі тютюновими виробами; форми розрахунку з пасажирами і туристами, в тому числі за кредитними картками, у іноземній валюті; порядок оформлення рахунків і розрахунку по них з пасажирами і туристами; правила експлуатації відповідних     видів технологічного обладнання, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила експлуатації відео та аудіотехніки; іноземну мову міжнародного спілкування в межах розмовного мінімуму; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни, організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. 
	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, застосовує спеціальні навички при вирішенні проблемних ситуацій. Самостійно надає споживачам допомогу при виборі страв і напоїв. Раціонально організує робоче місце та дотримується правил безпеки праці; готує, оформлює та подає коктейлі, користуючись самостійно розробленим алгоритмом та інструкційно-технологічною карткою. Вміло користується нормативно-технічною документацією. Володіє хоча б однією з іноземних мов в межах розмовного мінімуму для виконання посадових обов’язків бармена суднового. 

Дотримується правил охорони праці, санітарії та гігієни; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  Кваліфікація присвоюється.



	11
	Учень (слухач) має конкретні теоретичні знання, вільно висловлює власні судження і переконливо аргументує їх, знаходить джерела інформації, додаткові відомості про ті чи інші методи обслуговування, правила подачі страв та розрахунку, та ін., аналізує одержану інформацію. Знає асортимент, рецептуру та технологічний процес приготування коктейлів, організацію роботи бармена суднового, різні методи наливу напоїв; правила етикету і техніку обслуговування споживачів за барною стійкою та в торговому залі; правила роботи барів, ресторанів судна; правила роздрібної торгівлі алкогольними напоями; правила роздрібної торгівлі тютюновими виробами; форми розрахунку із споживачами, в тому числі за кредитними картками, в іноземній валюті; порядок оформлення рахунків і розрахунку по них із споживачами; правила експлуатації відповідних     видів технологічного обладнання, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила експлуатації відео та аудіотехніки; іноземну мову міжнародного спілкування в межах розмовного мінімуму; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.


	11
	Учень (слухач) має конкретні, практичні навички, застосовує спеціальні навички для вирішення проблемних ситуацій. Самостійно надає споживачам допомогу при виборі страв і напоїв. Вміє обслуговувати споживачів у барах, ресторанах судна зі складною сервіровкою столів, попереднім замовленням.

Раціонально організує робоче місце та дотримується правил безпеки праці; готує, оформляє та подає коктейлі, користуючись самостійно розробленим алгоритмом та інструкційно-технологічною карткою. Вміло користується нормативно-технічною документацією.  Володіє однією з іноземних мов в межах розмовного мінімуму для виконання посадових обов’язків. 

Дотримується правил організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.
Кваліфікація присвоюється.

	12
	Учень (слухач) має ґрунтовні теоретичні знання, володіє систематичними повними знаннями навчального матеріалу бармена суднового, самостійно знаходить і користується джерелами додаткової інформації, оцінює та аналізує її, робить аргументовані висновки. 


	12
	Учень (слухач) має ґрунтовні практичні уміння і навички: правильно виконує всі прийоми і операції при виконанні підготовчих робіт до обслуговування, при здійсненні сервіровки столів у залежності від виду меню, виду обслуговування, прийомі замовлень: уміє спілкуватися з пасажирами і туристами судна,  надавати допомогу при виборі страв та напоїв, подавати страви різними способами, оформляти рахунки і проводити розрахунок, бездоганно виконує нестандарт-ні завдання, має творчий підхід до організації праці, забезпечує її високий рівень. 

Дотримується правил охорони праці, санітарії та гігієни; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.

Кваліфікація присвоюється.



ПЕРЕЛІК ОСНОВНИХ ОБОВЯЗКОВИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ

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

	1. 
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	ОБЛАДНАННЯ
	
	
	

	2. 
	Машина для нарізання гастрономічних продуктів
	1
	1
	

	3. 
	Ваги електронні
	1
	2
	

	4. 
	Експрес кавоварка
	1
	1
	

	5. 
	Піч надвисокої частоти 
	1
	1
	

	6. 
	Електротостер
	1
	2
	

	7. 
	Гриль електричний
	1
	1
	

	8. 
	Кавоварочна машина
	1
	3
	

	9. 
	Грідер (Ковомолка з дозатором)
	1
	3
	

	10. 
	Френч-прес (для видалення кавової гущі)
	1
	3
	

	11. 
	Холодильна шафа
	1
	1
	

	12. 
	Льодогенератор  
	1
	1
	

	13. 
	Міксер
	1
	3
	

	14. 
	Блендер
	1
	3
	

	15. 
	Вертушка (стелаж для пляшок, що обертається)
	1
	2
	

	16. 
	 Пресс для цитрусових (фрешниця)
	1
	2
	

	17. 
	Соковижималка
	1
	2
	

	18. 
	Подрібнювач льоду (фраппешниця)
	1
	2
	

	19. 
	Барний візок (герідон)
	1
	2
	

	20. 
	Барна стійка зі стільцями
	1
	1
	

	21. 
	Столи для відвідувачів, стільці
	1
	5 (4-х місні)
	

	22. 
	Підсобні столи
	1
	4
	

	23. 
	Раковина для миття та ополіскування продуктів, посуду, інвентарю
	
	
	

	24. 
	Реєстратор розрахункових операцій
	1
	3
	

	
	ПОСУД ТА ІЕНВЕНТАР
	
	
	

	1. 
	Штопор універсальний
	1
	5
	

	2. 
	Ключ бармена
	1
	5
	

	3. 
	Ключ соме льє 
	1
	5
	

	4. 
	Відкривача для пляшок
	1
	5
	

	5. 
	Корковиловлювач

	1
	5
	

	6. 
	Щіпці для відкривання шампанського
	1
	3
	

	7. 
	Пробка для закривання шампанського
	1
	3
	

	8. 
	Барний ніж з пилкою для нарізки цитрусових
	1
	15
	

	9. 
	Ніж-канель (для знімання твісту)
	1
	15
	

	10. 
	Дошки для нарізання цитрусових, гастрономії, хлібобулочних виробів 
	В асортименті 
	В асортименті 
	

	11. 
	Декантори для марочних вин
	1
	10
	

	12. 
	Шейкери коктейльні  (європейські різної місткості)
	3
	15
	

	13. 
	Шейкер коктейльний  американський
	1
	5
	

	14. 
	Шейкер коктейльний  бостонський
	1
	5
	

	15. 
	Змішувальна склянка (барна склянка)
	1
	5
	

	16. 
	Ситечко-стрейнер
	1
	5
	

	17. 
	Барні ложки (свізл)
	1
	10
	

	18. 
	Барні щіпці
	1
	10
	

	19. 
	Щіпці для льоду
	1
	10
	

	20. 
	Щіпці для цукру
	1
	10
	

	21. 
	Совок для льоду
	1
	5
	

	22. 
	Ремінер (пристосування для красти)
	1
	5
	

	23. 
	Лоток зі спеціями
	1
	5
	

	24. 
	Відерце для льоду
	1
	15
	

	25. 
	Білдінг-лоток
	1
	3
	

	26. 
	Контейнери для зберігання і наливання напоїв (1-2л )
	1
	15
	

	27. 
	Контейнери для зберігання соломинок з кришкою
	1
	15
	

	28. 
	Контейнери для фруктових відходів
	1
	15
	

	29. 
	Тертушка для мускатного горіху
	1
	5
	

	30. 
	Підставки для паперових серветок
	1
	15
	

	31. 
	Чашки чайні з блюдцями  в асортименті
	1
	45
	

	32. 
	Чайні ложки
	1
	45
	

	33. 
	Чашки кавові з блюдцями  в асортименті
	1
	45
	

	34. 
	Кавові ложки
	1
	45
	

	35. 
	Ложки для морозива
	1
	30
	

	36. 
	Лимонадні ложки
	1
	30
	

	37. 
	Джигери 15/30 мл
	1
	15
	

	38. 
	Джигери 20/40 мл
	1
	15
	

	39. 
	Джигери 25/50 мл
	1
	15
	

	40. 
	Мірні склянки (мензурки)
	2
	30
	

	41. 
	Виделка для лимону
	1
	15
	

	42. 
	Підноси
	1
	30
	

	43. 
	Лійки
	1
	5
	

	44. 
	Зубочистки
	1 упаковка
	5 упаковок 
	

	45. 
	Паперові серветки
	1 упаковка 
	15 упаковок 
	

	46. 
	Костери
	1 упаковка 
	10 упаковок 
	

	47. 
	Довгі соломинки
	1 упаковка 
	5 упаковок 
	

	48. 
	Короткі  соломинки
	1 упаковка 
	5 упаковок 
	

	49. 
	Прикраси (шпажки, парасольки, коктейль ні палички тощо)
	В асортименті
	В асортименті
	

	50. 
	Джад (для збивання вершків)
	1
	5
	

	51. 
	Гейзери (для безперервного наливання напоїв)
	1
	15
	

	52. 
	Дозатори (для дозування напоїв)
	1
	15
	

	53. 
	Високі склянки, келихи  для подачі безалкогольних напоїв 
	В асортименті
	В асортименті
	

	54. 
	Високі конусні склянки, келихи  для подачі молочних  безалкогольних напоїв 
	В асортименті
	В асортименті
	

	55. 
	Стопки і чарки для подачі коротких і середніх коктейлів 
	В асортименті
	В асортименті
	

	56. 
	Коктейльні келихи, склянки для подачі післяобідніх коктейлів
	В асортименті
	В асортименті
	

	57. 
	Бокали  для подачі шарових коктейлів в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	58. 
	Креманки для подачі довгих змішаних напоїв 


	В асортименті
	В асортименті
	

	59. 
	Фужери для подачі довгих змішаних напоїв
	В асортименті
	В асортименті
	

	60. 
	Келихи і склянки для подачі довгих змішаних напоїв
	В асортименті
	В асортименті
	

	61. 
	Креманки в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	62. 
	Бокали пивні в асортименті відповідно напою
	В асортименті
	В асортименті
	

	63. 
	Пушшові чашки для подачі  змішаних напоїв
	В асортименті
	В асортименті
	

	64. 
	Винні бокали в асортименті
	В асортименті
	В асортименті
	

	65. 
	Скляний посуд для подачі соків, води
	В асортименті
	В асортименті
	

	66. 
	Скляний посуд для подачі лікеро-горілчаних напоїв відповідно напою 
	В асортименті
	В асортименті
	

	67. 
	Графини
	В асортименті
	В асортименті
	

	68. 
	Столовий посуд в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	
	БІЛИЗНА
	
	
	

	69. 
	Скатертини  а асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	70. 
	Ручники
	В асортименті
	В асортименті
	

	71. 
	Посудні рушники
	В асортименті
	В асортименті
	

	72. 
	Серветки в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	ТРЕНАЖЕРНИЙ КОМПЛЕКС РЯТУВАЛЬНИХ ЗАСОБІВ Обладнаний згідно вимог 9388СУ56-020-001. (Розроблено Науково-дослідним проектно-конструкторським інститутом морського флоту України „УКРНДІМФ”, Державним департаментом  морського і річкового транспорту Міністерства транспорту і зв’язку України)

	НАТУРНІ ЗРАЗКИ:

	1
	Рятувальна шлюпка зачиненого типу з двигуном в робочому стані, (або шлюпка вільного падіння) з комплектом постачання згідно вимог Регістру
	
	1
	

	2
	Гравітаційні шлюпбалки в робочому стані
	
	2
	

	3
	Надувний рятувальний пліт в робочому стані з комплектом постачання згідно вимог Регістру
	
	1
	

	4
	Пліт балка для спуску плота в робочому стані
	
	1
	

	5
	Гелікоптерна лебідка з гелікоптерним поясом в справному робочому стані для імітації рятування з гелікоптеру
	
	1
	

	6
	Рятувальне коло
	
	5
	

	6
	Рятувальний жилет (різноманітних типів)
	
	17
	

	7
	Гідротермокостюм
	
	6
	

	8
	Термокостюм
	
	2
	

	НАВЧАЛЬНИЙ ПОЛІГОН ДЛЯ ВИКОРИСТАННЯ РЯТУВАЛЬНИХ ЗАСОБІВ 

(Водна поверхня достатня для відпрацювання навичок з використання індивідуальних та колективних рятувальних засобів. Басейн або водна станція.)
	
	1
	

	ТРЕНАЖЕРНИЙ КОМПЛЕКС ПО БОРОТЬБІ З ПОЖЕЖАМИ Обладнаний згідно з вимогами 9388СУ56-020-001. (Розроблено Науково-дослідним проектно-конструкторським інститутом морського флоту України „УКРНДІМФ”, Державним департаментом  морського і річкового транспорту Міністерства транспорту і зв’язку України)

	НАТУРНІ ЗРАЗКИ в справному технічному стані:

	1
	Дихальний апарат 
	
	15
	

	2
	Костюм термостійкий для гасіння різноманітних пожеж
	
	6
	

	3
	Костюм пожежного (в повній комплектації)
	
	6
	

	4
	Каски пожежного з захистом очей та шиї
	
	6
	

	5
	Каски захисні
	
	6
	

	6
	Сокира пожежного
	
	6
	

	7
	Пояс пожежного
	
	6
	

	8
	Ліхтар пожежного
	
	2
	

	9
	Вогнегасник переносний порошковий 
	
	4
	

	10
	Вогнегасник переносний вуглецевий
	
	4
	

	11
	Вогнегасник мобільний повітряно-пінний  
	
	4
	

	12
	Вогнегасник мобільний
	1
	
	

	13
	Мотопомпа 
	1
	
	

	14
	Електродимосос 
	1
	
	

	15
	Ручні пожежні стволи різноманітних типів
	
	4
	

	16
	Рукава пожежні діаметром 66 мм
	
	2
	

	17
	Рукава пожежні діаметром 51 мм
	
	2
	

	18
	Комплект медичної аптечки першої допомоги
	
	1
	

	19
	Трос страховий 40 м
	
	1
	

	20
	Система водогасіння в справному технічному стані
	
	1
	

	21
	Вогнева камера для імітації вогнищ пожеж твердих горючих матеріалів і гасіння його за допомогою стаціонарних засобів піногасіння і рідинного гасіння (СЖБ) во внутрішніх приміщеннях судна (імітація каюти)
	1
	
	

	22
	Вогнева камера для гасіння  пожежі рідких горючих матеріалів в машинному відділенні з елементами імітуючими електрообладнання і можливості гасіння його стаціонарними й переносними засобами пожежогасіння.
	1
	
	

	23
	Система витяжної та вдувної вентиляції вогневих камер з чотирма електровентиляторами достатньої потужності
	1
	
	

	24
	Система зрощення наріжних перебірок вогневих камер та сумісних приміщень
	1
	
	

	25
	Піддони для горючого матеріалу
	2
	
	

	26
	Димова камера для тренування дій аварійних партій і груп розвідки пожежі, орієнтуванню в умовах повної темноти, задимленості і рятуванню постраждалих.
	1
	
	

	27
	Димова шашка
	2
	
	

	28
	Макет постраждалого )
	1
	
	


Міністерство освіти і науки, молоді та спорту України

Міністерство соціальної політики України

ДЕРЖАВНИЙ  СТАНДАРТ

ПРОФЕСІЙНО-ТЕХНІЧНОЇ ОСВІТИ

ДСПТО 5123. ОН.55.40-2012
(позначення стандарту)

ПРОФЕСІЯ: - Бармен судновий
КОД: - 5123

КВАЛІФІКАЦІЯ: 5 розряд

Видання офіційне

КИЇВ  2012
ОСВіТНЬО–КВАЛіФіКАЦіЙНА ХАРАКТЕРИСтика 

випускника професійно-технічного навчального закладу

(ПІДПРИЄМСТВА, УСТАНОВИ ТА ОРГАНІЗАЦІЇ, ЩО ЗДІЙСНЮЮТЬ ПІДГОТОВКУ КВАЛІФІКОВАНИХ РОБІТНИКІВ)

1. Професія - 5123 Бармен судновий

2. Кваліфікація - 5 розряд

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати: правила й форми обслуговування відвідувачів у суднових барах; види сервірування столів; види й правила обслуговування свят, урочистих заходів за замовленнями окремих осіб і груп; особливості харчування, правила етикету й техніку обслуговування іноземних туристів та пасажирів; асортимент, норми виходу, ціни на продукцію та її товарні характеристики; види, рецептури, технологію приготування і відпускання  широкого асортименту алкогольних, слабоалкогольних коктейлів, напоїв, холодних та гарячих страв і закусок; основні характеристики напоїв згідно з картою вин та їх загальноприйняті умовні позначки; кулінарну характеристику страв і напоїв; відповідність напоїв і страв до меню; правила й порядок подавання страв і напоїв; характеристики тютюнових виробів; способи розміщення й правила викладання продукції на барній стійці та вітрині бару, в холодильних шафах; принцип роботи й правила експлуатації технологічного й холодильного обладнання суднового бару, вагомірних пристроїв, музичної апаратури; правила розрахунку з відвідувачами, курси валют; документацію розрахунку з відвідувачами, правила ведення обліку, складання товарного звіту й здавання грошей; одну з іноземних мов (англійську, німецьку тощо) у межах кваліфікації; особливості роботи суднових барів; основні знання про будову й обладнання суден.

Повинен уміти:  обслуговувати відвідувачів у суднових барах біля барної стійки й за столиками. Приймати замовлення від відвідувачів, підраховувати вартість, здійснювати з ними розрахунок, перераховувати валюту. Пропонувати відвідувачам алкогольні напої (вина, коньяки, лікери), кондитерські вироби, які відповідають вимогам споживчих стандартів. Готувати за затвердженими рецептами широкий асортимент алкогольних та слабоалкогольних напоїв: міцних, десертних,  ігристих, з фруктами, яйцем, шаруватих коктейлів, крюшонів, пуншів, ґроґів, глінтвейнів, дейзів тощо. Змішувати компоненти напоїв у шейкерах, крюшонницях, збивати їх за допомогою інструментів та механізмів. Виконувати розлив у спеціальний посуд алкогольних та слабоалкогольних  напоїв. Обслуговувати за замовленнями окремих осіб і груп свята: банкети, ювілейні дати, зустрічі, урочисті обіди, вечори відпочинку тощо. Підготовлювати зал та сервірувати столи для окремих осіб і груп. Приймати напої, продукти, продукцію, перевіряти їх асортимент, кількість та якість. Зберігати їх відповідно до вимог температурного режиму й правил зберігання. Готувати різноманітний асортимент холодних та гарячих закусок: сандвічі, канапе, ковбаси, шинку в тісті, фаршировані яйця тощо. Допомагати відвідувачам у виборі напоїв та страв, розставляти їх на столі або подавати до каюти. Підбирати  вина й винно-горілчані вироби відповідно до замовлених страв. Одержувати й здавати готівку, столову білизну, посуд, приладдя. Вести поточний облік, складати й здавати товарний звіт, приймати та здавати зміну. Організовувати та проводити розносну торгівлю на палубах та в суднових приміщеннях за розпорядженням директора ресторану. Організовувати й керувати роботою барменів нижчої кваліфікації.

4. Загальнопрофесійні вимоги

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

г) знати й виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, дотримуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження й усунення природних і непередбачуваних негативних явищ (пожежі, аварії тощо)

е) знати основи інформаційних технологій;

ж) робітники, робота яких пов’язана з морським транспортом, або зайняті на інших роботах, для яких чинними правилами та інструкціями встановлено особливі вимоги виконання, у тому числі безпечного ведення робіт, запобігання аварійності, виробничому травматизму та професійним захворюванням, повинні знати і додержуватися нормативних актів про охорону праці, виробничих (експлуатаційних) інструкцій, технологічних регламентів, а також мати відповідний документ, що засвідчує завершену та успішну спеціальну підготовку до виконання цих робіт та своєчасну перевірку знань з охорони праці.

  
 5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень - „Бармен судновий” 4-го  розряду:
- за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах ІІІ атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;
- за умови  підвищення кваліфікації стаж роботи за професією „Бармен судновий” 4-го розряду не менше одного року.

6. Сфера професійного використання випускника

Заклади ресторанного господарства на суднах.

7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 18 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження. 

ТИПОВИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН

Професія - 5123 “Бармен судновий”

Кваліфікація - 5 розряд

Загальний фонд навчального часу – 315 год.
	№

з/п
	Навчальні предмети
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на 
лабораторно-практичні роботи

	1
	Загально-професійна підготовка
	28
	2

	1.1
	Інформаційні технології
	6
	2

	1.2
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	6
	

	1.3
	Основи правових знань
	6
	

	1.4
	Резерв часу
	10
	

	2
	Професійно-теоретична підготовка
	92
	34

	2.1
	Організація обслуговування і основи зарубіжного сервісу
	16
	5

	2.2
	Технологія приготування напоїв 
	10
	6

	2.3
	Кулінарна характеристика страв 
	6
	3

	2.4
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	18
	7

	2.5
	Основи обліку і звітності, валютно-фінансові операції
	6
	4

	2.6
	Охорона праці
	10
	

	2.7
	Будова судна
	6
	

	2.8
	Техніка особистого виживання, протипожежна безпека та боротьба з пожежею, елементарна перша медична допомога, особиста безпека та суспільні обов’язки
	20
	9

	3 
	Професійно-практична підготовка
	177
	

	3.1
	Виробниче навчання (в майстерні, на виробництві)
	72
	

	3.2
	Виробнича практика
	105
	

	4
	Консультації
	10
	

	5
	Державна кваліфікаційна атестація 
	8
	

	6
	Загальний обсяг навчального часу (без п. 4) 
	305
	36


Перелік кабінетів і лабораторій (майстерень, полігонів)  для підготовки 

кваліфікованих робітників за професією “Бармен судновий ”

	Кабінети
	Лабораторії

	Організації обслуговування в барах
	Кухня-лабораторія з дегустаційним залом 

	Торгово-технологічного обладнання
	Навчальний бар

	Товарознавства продовольчих товарів
	

	Іноземної мови
	

	Будови судна
	

	Рятувальних засобів, пожежної безпеки на судні, медичної допомоги
	

	Охорони праці
	

	Інформаційних технологій
	

	
	

	Тренажерні комплекси:

	Тренажерний комплекс з боротьби з пожежами; 

Тренажерний комплекс з використання рятувальних засобів  


Примітка: 

для підприємств, організацій, що здійснюють професійне навчання кваліфікованих робітників:

допускається зменшення кількості кабінетів, лабораторій за рахунок їх об’єднання;

індивідуальне професійне навчання кваліфікованих робітників може здійснюватись при наявності обладнаного робочого місця;

предмет «Інформаційні технології»  вивчається за згодою підприємств - замовників кадрів.

Типова навчальна програма

з предмета «Інформаційні технології»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на

лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ
	1
	

	2
	Використання інформаційних та комп’ютерних технологій
	4
	2

	3
	Новітні сучасні інформаційні технології, їх використання у закладах ресторанного господарства
	1
	

	
	Всього:
	6
	2


Тема 1. Вступ

Сучасні  інформаційні технології, компоненти інформаційної системи та їх функціональне призначення. Нові інформаційні технології як нетрадиційне джерело отримання інформації: експертні системи, гіпертекст і мультимедіа. Застосування персонального комп’ютера з метою отримання нової інформації.

Тема 2. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій

Основні функції ПК на кожному рівні управління.

Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для складання меню та прейскуранта при обслуговування пасажирів, туристів судна.
Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для складання документів щодо обліку та звітності бармена.

Лабораторно-практичні роботи:

1. Складання меню і прейскуранта бару на ПК.
2. Складання документів  з обліку і звітності на ПК.

Тема 3.Новітні сучасні інформаційні технології, їх використання у закладах ресторанного господарства

Автоматизований облік та звітність у закладах ресторанного господарства: призначення, використання при обслуговуванні іноземних споживачів.

Типова навчальна програма

з предмета «Основи галузевої економіки і підприємництва»
	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на

практичні роботи

	1
	Менеджмент у підприємницькій діяльності


	2
	

	2
	Основи бізнес-планування на підприємствах


	2
	

	3
	Особливості податкової політики в галузі 


	2
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. Менеджмент у підприємницькій діяльності

Організаційні структури і форми управління на підприємствах різних галузей. Якості та вимоги до сучасного менеджера. 

Маркетинг як функція менеджменту. Поняття якості та конкурентоспроможності продукції. Показники якості продукції. 

Стратегія і тактика маркетингу. Сегментація ринку. Чинники, що впливають на збут.

Тема 2 . Основи бізнес-планування на підприємствах

Види планів підприємства – закладу ресторанного господарства.  Бізнес-план і необхідність його розробки. Структура бізнес-плану.

Тема 3. Особливості податкової політики в галузі 
Характеристика податкової системи України. Особливості оподаткування підприємств - закладів ресторанного господарства.  
Вплив міжнародного поділу праці та світової торгівлі на розвиток ресторанного господарства в Україні, світового судноплавства.
Типова навчальна програма

 з предмета "Основи правових знань"

	№ 

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на практичні роботи

	1
	Правове регулювання господарських відносин у галузі торгівлі, та закладах ресторанного господарства
	1
	

	2
	Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів 
	1
	

	3
	Праця, закон і ми 
	1
	

	4
	Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність 
	1
	

	5
	Злочин і покарання 
	1
	

	6
	Правова охорона природи. Охорона природи - невід'ємна умова сталого економічного та соціального розвитку України 
	1
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. Правове регулювання господарських відносин у галузі торгівлі, та в закладах ресторанного господарства

Законодавство про торгівлю, та в закладах ресторанного господарства. Договори, що укладаються в торгівлі. Захист споживачів. Права споживачів. Державний захист прав споживачів. Право споживачів на належну якість товарів (робіт, послуг). Гарантійні зобов'язання. Права споживача в разі: придбання ним то​вару неналежної якості, порушення виконавцем умов договору про виконання робіт і надання послуг. Право споживача на безпеку товарів (робіт, послуг). Майнова відповідальність за шкоду, заподіяну товарами (роботами, послугами) неналежної якості.
Право споживача на інформацію про товари (роботи, послуги).
Права споживача у сфері торговельного та інших видів обслуговування. Право споживача на обмін товару належної якості.
Недійсність умов договорів, що обмежують права споживача. Відповідальність за порушення законодавства про захист прав споживачів.
Поняття і значення договору купівлі-продажу. Права і обов'язки продавця і покупця.
Порядок заняття торговельною діяльністю, правила торговельного обслуговування населення.
Тема 2. Захист господарських прав та інтересів. Розгляд господарських спорів
Загальні положення. Органи, що вирішують господарські спори. Закони, які використовуються при розв'язанні господарських спорів. Доарбітражне врегулювання господарських спорів. Порушення справ у арбітражному суді. Учасники арбітражного процесу. Подання позову. Вирішення господарських спорів.
Тема 3. Праця, закон і ми
Загальна характеристика трудового права України. Трудовий договір. Робочий час і час відпочинку. Заробітна плата.
Трудова дисципліна. Матеріальна відповідальність робітників і службовців за шкоду, заподіяну підприємству, підприємства організації.
Охорона праці. Відповідальність за шкоду, заподіяну працівникові.
Розгляд трудових спорів. Особливості правового регулювання трудових відносин в окремих галузях господарства.
Тема 4. Адміністративний проступок і адміністративна відповідальність
Визначення та загальні положення адміністративного права. Поняття та організація державного управління. Роль адміністративного права у регулюванні відносин у сфері державного управління. Поняття адміністративного правопорушення і адміністративної відповідальності.
Адміністративна відповідальність неповнолітніх. Адміністративна відповідальність за господарські правопорушення.
Тема 5. Злочин і покарання
Поняття кримінального права. Загальні положення кримінального права. Злочин та інші правопорушення.
Поняття та підстави кримінальної відповідальності. Кримінальна відповідальність неповнолітніх. Обставини, що виключають суспільну небезпеку і протиправність діяння. Необхідна оборона. Затримання злочинця. Крайня необхідність.
Співучасть у злочині. Поняття кримінального покарання. Доцільність, справедливість покарання як один із засобів боротьби зі злочинністю.
Види покарань. Поняття індивідуалізації покарання стосовно особи відповідно до вчинку.
Звільнення від кримінальної відповідальності та від покарання.
Кримінальна відповідальність за господарські злочини.
Тема 6. Правова охорона природи. Охорона природи — невід'ємна умо​ва сталого економічного та соціального розвитку України
Екологічне право та його роль у регулюванні системи «природа - людина - суспільство». Основні принципи охорони навколишнього середовища.
Знання закону - важлива умова попередження екологічних правопорушень, збереження природи.
Екологізація усього виробничо-господарського процесу - принцип господарювання. Єдність основних прав і обов'язків підприємств щодо охорони навколишнього природного середовища, раціонального використання земель.
Охорона вод, лісів, надр землі та їх використання. Охорона тваринного світу. Охорона атмосферного повітря від забруднення.
Відповідальність за порушення законодавства про охорону навколишнього середовища.
Типова навчальна програма

з предмета «Організація обслуговування і основи зарубіжного сервісу»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на

лабораторно-практичні роботи

	1
	Організація дозвілля  гостей судна. Бари, клуби, казино, VIP зали, концертні зали  на суднах, їх характеристика
	2
	

	2
	Меню та карти напоїв суднових барів


	2
	1

	3
	Функції сомельє,  бариста в суднових барах, ресторанах

	2
	

	4
	Обслуговування іноземних пасажирів, туристів на суднах 
	4
	2

	5
	Спеціальні форми обслуговування на суднах 
	2
	

	6
	Обслуговування банкетів і прийомів на суднах
	4
	2

	
	Всього:
	16 
	5


Тема 1. Організація дозвілля гостей судна. Бари, клуби, казино, VIP зали, концертні зали  на суднах, їх характеристика

Організація дозвілля пасажирів та туристів на сучасних суднах. Бари, клуби (більярдні, сигарні, боулінг, кегельбан тощо), казино, ігрові автомати, VIP зали, концертні зали, фітнес-центри, коктейль-бари з фрістайлом, бари-варьєте, караоке-бари, диско-бари з діджеями різних напрямів музики, бари з стрип або топлес-залами, джаз-зали, кінозали з барами тощо.

Характеристика барів класу «люкс», «вищий» і тематичних. Бари на круїзних лайнерах. Лоббі-бар. Інтер’єр класу «люкс», «вищий» і тематичний. Клуби, їх види. Сигарний клуб. Дискоклуб, тощо. 

Тема 2. Меню та карти напоїв суднових барів

Правила складання та оформлення меню в барах різних типів. Карта бару. Винні карти, коктейльні карти, сигарні карти для гостей різних національностей суднових барів. 

Практична робота: 

1. Складання карти бару, винної карти, коктейльної карти, сигарної карти бару.

Тема 3. Функції сомельє, бариста в суднових барах, ресторанах

Робота і функції сомельє в умовах судна. Декантування, шамбрування, фрапірування вин, напоїв. Бариста - спеціаліст по приготуванню і подачі різних видів кави та технології  арт-латте в судновому барі.

Тема 4. Обслуговування іноземних пасажирів, туристів на суднах 

Особливості і техніка обслуговування іноземних пасажирів, туристів  судна. 

Приймання та виконання замовлення,  урахування національних традицій пасажирів, туристів судна. Послідовність подачі страв згідно замовлення. Правила подачі. Траншування страв. Фламбування страв. Підготовка страв до подачі  на підсобному столику (герідоні). 

Правила обслуговування  пасажирів, туристів в каютах. 

Вивчення класичних варіантів меню іноземних  країн.

Практична робота:
1. Складанню  різних видів меню для іноземних пасажирів, туристів судна. 

2. Подача страв і напоїв в судновому барі, ресторані, розрахунок з іноземними  пасажирами, туристами. 

Тема 5. Спеціальні форми обслуговування на суднах

Види обслуговування в суднових барах і ресторанах. Технологія організації харчування по типу «Шведський стіл». 

Технологія організації дегустації страв та напоїв, презентація вин та національних страв. 

Технологія обслуговування форумів, семінарів, конференцій, тематичних та корпоративних заходів. Розрахунки при спеціальних видах обслуговування.

Ознайомлення з стилями техніки роботи бармена на суднах «флейринг» (flairing), спідміксінг (швидкісне змішування)). 

Тема 6. Обслуговування банкетів і прийомів на суднах

Загальні правила обслуговування банкетів і прийомів на суднах.

Види банкетів: банкет з частковим і повним обслуговуванням офіціантами (офіційний банкет), банкет-чай.

Дипломатичні  банкети та дипломатичний протокол. 

Дипломатичні банкети-прийоми денні: Сніданок, Діловий сніданок (Бізнс-ланч), Бокал шампанського і Бокал вина.  Вечірні прийоми: Чай, Коктейль, Фуршет, Обід, Обід-буфет (Шведський стіл), Журфікс, Раут.

Приймання замовлення, підготовка до проведення банкету. Розміщення столів, накриття скатертинами. Сервірування банкетних столів на дипломатичних прийомах різних видів. Розміщення гостей за банкетним столом і черговість їх обслуговування згідно протоколу. Аперитив на дипломатичних прийомах, час подачі. Правила обслуговування гостей за столом. Подача кави. 

Банкет за столом з частковим обслуговуванням офіціантами, види банкетів. Прийом замовлень, підготовка до проведення банкету. Сервіровка банкетних столів. Розміщення гостей за банкетним столом, обслуговування гостей,  послідовність та правила подачі страв і напоїв. 

Банкет за столом з повним обслуговуванням офіціантами, особливості та види. Прийом замовлень, підготовка до проведення банкету. Сервіровка банкетного столу. Розміщення гостей за банкетним столом на офіційному банкеті. Особливості обслуговування та етикет офіційних банкетів, послідовність подачі страв і напоїв.

Банкет-чай. Особливості. Розміщення столів, підготовка залу. Варіанти сервірування столів в залежності від меню та тематики. Правила обслуговування гостей за столом.

        Обслуговування банкетів-прийомів, відмінні особливості. Банкет-фуршет, коктейль, буфет-бар, тематичні банкети, банкет по типу «шведський стіл»,  банкет-барбекю (шашлик) тощо. Призначення, особливості. Прийом замовлення, підготовка та організація на суднах, під час екскурсій круїзної подорожі за межами судна.


Кейтиринг – одна з форм обслуговування при відвідуванні островів, національних парків, під час екскурсійного обслуговування туристів судна тощо. Особливості підготовки та організація обслуговування.

Практична робота:
1. Обслуговування  банкету за столом з повним та частковим  обслуговуванням офіціантами.

2. Обслуговування  банкету-фуршет, банкету-коктейль, банкету-чай.

Типова навчальна програма

предмета «Технологія приготування напоїв»

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1
	Технологія приготування та подача довгих змішаних напоїв (коктейлів)
	4
	2

	2
	Технологія приготування та подача оригінальних коктейлів
	3
	2

	3
	Технологія приготування та подача групових змішаних напоїв
	3
	2

	Всього:
	10
	6


Тема 1. Технологія приготування  та подача довгих змішаних напоїв (коктейлів)

Класифікація довгих змішаних напоїв за групами, формули складу.

Технологія приготування довгих змішаних напоїв класичних, і тих, що використовуються  в іноземній практиці роботи барів: посуд, приготування, гарніровка, сервірування і правила подачі.

Оформлення і подача фірмових довгих змішаних напоїв в суднових барах різних типів.  

Практична робота: 

1. Приготування та подача довгих фірмових змішаних напоїв в суднових барах різних типів.

Тема 2. Технологія приготування та подачі оригінальних коктейлів 

Оригінальні коктейлі, визначення і класифікація. Формули складу. Особливості приготування, оформлення, сервірування і подача оригінальних коктейлів. Роль ароматичних модифікаторів і емульгаторів у приготуванні оригінальних коктейлів, посуд подачі.

Характеристика груп оригінальних коктейлів, що використовуються  у  іноземній практиці роботи барів.

Практична робота: 

1. Приготування, сервірування та подача оригінальних фірмових коктейлів в суднових барах різних типів.

Тема 3. Технологія приготування та подачі групових змішаних напоїв

Формули складу групових змішаних напоїв. Різновиди групових змішаних напоїв за способом подачі (холодні, гарячі). Технологія приготування пуншів, крюшонів, глінтвейну, грогів. 

Посуд, особливості сервірування, подача.
Групові змішані напої, що використовуються в іноземній практиці роботи барів.

Практична робота: 

1. Приготування та подача групових змішаних напоїв в суднових барах різних типів.

Типова навчальна програма

з предмета «Кулінарна характеристика страв »

	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1. 
	Кулінарна характеристика холодних закусок з риби та гідробіонтів 
	2
	1

	2. 
	Кулінарна характеристика холодних закусок з м’яса птиці, пернатої  дичини
	2
	1

	3. 
	Кулінарна характеристика гарячих закусок та закусок з яєць
	2
	1

	Всього:
	6
	3


Тема 1. Кулінарна характеристика холодних закусок з риби та гідробіонтів 
Кулінарна характеристика делікатесної гастрономії: ікорні товари, баличні вироби, солоні лососеві тощо.  

Кулінарна характеристика холодних закусок з риби складного приготування (фарширована риба, заливна). Використання нових видів соусів.
Кулінарна характеристика холодних закусок з морепродуктів: відварені під соусами,фаршировані ракоподібні, головоногі  молюски, салати, морські трави. Особливості оформлення та правила подачі закусок з риби та гідробіонтів.

Кулінарна характеристика найбільш поширених холодних закусок з риби, гідробіонтів національних кухонь країн ближнього та дальнього зарубіжжя.   

Особливості приготування, порціювання і подачі в суднових барах, ресторанах. 

Норма виходу страв, вимоги до якості та умови зберігання.

Практична робота: 

1. Приготування холодних закусок з риби, гідробіонтів.

Тема 2. Кулінарна характеристика холодних закусок з м’яса птиці, пернатої дичини

Кулінарна характеристика холодних закусок: фірмових закусок, гастрономії із птиці, закусок власного виробництва - відварені, фаршировані, заливні, сир з птиці та дичини, паштети, фаршировані рулети тощо.  

Кулінарна характеристика найбільш поширених холодних закусок з м’яса птиці, пернатої дичини національних кухонь країн ближнього та дальнього зарубіжжя.   

Особливості приготування, порціювання і подачі в суднових барах, ресторанах. 

Практична робота: 

1. Приготування  та подача холодних закусок з м’ясної гастрономії птиці,   м’яса птиці, пернатої дичини.

Тема 3. Кулінарна характеристика гарячих закусок та закусок з яєць

Кулінарна характеристика гарячих закусок з риби та морепродуктів, м’яса, птиці та дичини, грибів, овочів, та ін.

Кулінарна характеристика гарячих закусок, які готуються в грилях, барбекю, пароконвектоматах.

Оформлення та правила подачі гарячих закусок. Посуд, що використовується для відпуску. Норми виходу гарячих закусок, вимоги до якості. Умови і терміни зберігання. 

Кулінарна характеристика найбільш поширених гарячих закусок з риби, м’яса, птиці, пернатої дичини, грибів, овочів, яєць національних кухонь країн ближнього та дальнього зарубіжжя.   

Особливості приготування, порціювання і подачі в суднових барах, ресторанах. 

Практична робота: 

1. Приготування та подача гарячих закусок  з риби, м’яса, м’яса птиці та дичини, грибів, овочів, яєць.  
Типова навчальна програма

з предмета «Іноземна мова за професійним спрямуванням»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Види підприємств ресторанного бізнесу
	2
	1

	2
	Особливості національної кухні. Національні свята та страви українців та народів світу
	2
	1

	3
	Особливості харчування гостей різних країн світу
	4
	2

	4
	Організація роботи в барі. Правила обслуговування алкогольними та безалкогольними напоями. Барні суміші.
	8
	2

	5
	Кар’єра. Працевлаштування обслуговуючого персоналу на суднах
	2
	1

	
	Всього:
	18
	7


Тема 1. Види підприємств ресторанного бізнесу

Лексика: Світова індустрія гостинності. Види послуг на сучасних суднах пасажирського флоту. Спілкування бармена з гостями, вимоги якісного обслуговування.

 Граматика: Теперішній перфектний час. 

Практична робота:

1. Складання тематичних діалогів, виконання граматичних вправ.
Тема 2. Особливості національної кухні. Національні свята та страви українців та народів світу

Лексика: Привітання зі святом. Національні свята, звичаї, обряди. Національні напої, закуски та страви, особливі компоненти їх для приготування. Кулінарна характеристика страв.  

Граматика: Теперішній перфектно-тривалий час. 

Практична робота: 

1. Читання та переклад текстів про національні свята. Характеристика національних страв. Виконання граматичних вправ. Тренінг «Обслуговування у ресторані української кухні».
Тема 3. Особливості харчування гостей різних країн світу

Лексика: Вирази, пов’язані з культурою та особливостями харчування в різних країнах світу. Традиційні меню. Кулінарна характеристика та правила подачі страв національних кухонь.

Граматика: Вживання дієслів у пасивному стані.
Практична робота: 

1. Складання, читання та обговорення доповідей про особливості страв національних кухонь. 

2.Тренінг «Обслуговування іноземних туристів».

Тема 4. Організація роботи в барі. Правила обслуговування алкогольними та безалкогольними напоями. Барні суміші

Лексика: Способи приготування коктейлів, барні суміші. Види алкогольних напоїв, правила  подачі. Види змішаних напоїв, загальні правила  приготування, оформлення та подачі. Довгі змішані напої, правила приготування, оформлення та подачі. Вина та їх види. Підбір вин до страв. Правила обслуговування винами. Безалкогольні напої, види та правила подачі. Гарячі напої, правила приготування, оформлення та подача.

Граматика: прислівники майбутнього часу. Майбутній тривалий час. Порівняльна характеристика з майбутнім неозначеним часом. Вживання конструкції запланованого майбутнього часу. 

Практична робота: 

1. Виконання лексичних вправ за текстами. Складання тематичних діалогів.

2. Тренінг «Обслуговування гостей різними напоями».

Тема 5. Кар’єра. Працевлаштування  обслуговуючого персоналу на суднах

Лексика: Вирази для презентації України як суверенної держави, її столиці, рідного міста. Складання резюме, автобіографії. Заповнення анкет з працевлаштування та інших ділових паперів. Підготовка до проведення співбесіди з роботодавцем. Складання запитань до роботодавця, пов’язаних з підписанням контракту та умов праці. Професійні обов’язки обслуговуючого персоналу барів та ресторанів.

Граматика: Вживання модальних дієслів у реченнях. 

Практична робота: 

1. Складання розповіді про  Україну, столицю, рідне місто. Складання резюме. Заповнення анкети з працевлаштування. Тренінг «Співбесіда з роботодавцем».

Типова навчальна програма

з предмета «Основи обліку і звітності, валютно-фінансові операції»

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього 
	З них на практичні роботи

	1
	Облік руху товару та напоїв, супроводжувальна звітність
	3
	2

	2
	Комп’ютерні технології обліку звітності суднового бару
	3
	2

	
	Всього:
	6
	4


Тема 1. Облік руху товару та напоїв, супроводжувальна звітність

Порядок ведення обліку руху товару та напоїв в суднових барах і ресторанах, супроводжуючі звіти.

Практична робота:

1. Складання звіту про рух товару та напоїв за період круїзу.

Тема 2. Комп’ютерні технології обліку звітності суднового бару

Робота з комп’ютерними системами по веденню звітності суднового бару, зв’язок з підрозділами барів і ресторанів.

Практична робота:

1. Робота на комп’ютерних терміналах, прийом замовлення та розрахунок за обслуговування пасажира, туриста. Валютно-фінансові операції.

Типова навчальна програма

з предмета «Охорона праці»
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні

роботи

	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	1
	

	2
	Основи безпеки праці в галузі. Загальні відомості про організацію роботи з охорони праці  на виробництві
	2
	

	3
	Основи пожежної безпеки на виробництві. Вимоги пожежної безпеки під час роботи з комп’ютерною технікою
	1
	

	4
	Основи електробезпеки. Колективні та індивідуальні засоби захисту на виробництві
	2
	

	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичний огляд
	2
	

	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках на виробництві
	2
	

	
	Всього:
	10
	


Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці


Поняття охорони праці та її соціально-економічне значення. Основні законодавчі акти з охорони праці: Закон України “Про охорону праці”, Кодекс законів про працю, Закон України “Про забезпечення санітарного і епідеміологічного благополуччя населення”.

Органи державного управління та нагляду за охороною праці. Право громадян на охорону праці при укладанні трудового договору та під час роботи на підприємстві; пільги і компенсації за важкі та шкідливі умови праці.


Соціальне страхування від нещасних випадків на виробництві та професійних захворювань. Основні положення Закону України “Про загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності”. Порядок розслідування та ведення обліку нещасних випадків, професійних захворювань і аварій на виробництві. Відшкодування власником шкоди працівникам у випадку ушкодження їх здоров’я. Відшкодування моральної шкоди.

Обов’язки власника відносно створення безпечних і нешкідливих умов праці. Обов’язки робітника щодо виконання вимог нормативних актів з охорони праці.

Штрафні санкції за порушення законодавства України з охорони праці.

Інструкції та інші нормативні акти, що регулюють охорону праці на виробництві.

Інструктажі з охорони праці та порядок їх проведення.

Охорона праці жінок, підлітків та інвалідів.

Дисциплінарна, адміністративна, матеріальна і кримінальна відповідальність за порушення законодавства України та інших нормативних актів з охорони праці.

Тема 2. Основи безпеки праці в галузі. Загальні відомості про організацію роботи з охорони праці на виробництві

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професією «Бармен судновий». Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування.

Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації механічного, теплового та холодильного устаткування.

Фізіологічна та психологічна основи трудового процесу. Пристосування людини до навколишніх умов на виробництві та їх вплив на безпеку праці. Психофізичні фактори умов праці та їх вплив на безпеку праці. Вимоги нормативних актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання.

Інструктажі з безпеки праці, їх види, терміни проведення, порядок оформлення.

Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки на суднах.
Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів на камбузі судна, складських приміщеннях, в залах барів та ресторанів.
Правила та заходи щодо попередження нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-виробничих приміщеннях навчальних закладів.
Уявлення про Систему стандартів безпеки праці (ССБП), її основні положення.

Організація роботи з охорони праці. Посадові інструкції, визначення обов’язків, прав і відповідальності виробничо-технічних служб, посадових осіб та робітників за виконання функцій і завдань у системі управління охороною праці, а також вимог з охорони праці.

Загальні правила поведінки працівників на суднах, у виробничих та допоміжних приміщеннях.

Основні шкідливі виробничі фактори (фізичні, хімічні, біологічні, психофізіологічні): засоби захисту, характеристика (виробничий пил, токсичні речовини та шляхи проникнення хімічних речовин в організм людини; теплове (інфрачервоне) випромінювання; електромагнітні поля високих, ультрависоких та надвисоких частот; шум і вібрація, їх дія на організм людини).

Поняття про нещасний випадок, професійне захворювання та аварію на виробництві (в умовах судна). Поняття про розслідування нещасних випадків, терміни його проведення.

Вимоги безпеки до виробничого обладнання і виробничих процесів, до утримання робочого місця бармена суднового. Загальні правила користування інвентарем та приладдям. Пристрої запобіжні, огороджувальні, сигналізуючі. Безпечні прийоми і методи праці. Дії робітників під час виникнення небезпечної ситуації на робочому місці.

Небезпечні виробничі фактори,  причини їх виникнення.

Небезпечні фактори під час виконання робіт.

Правила безпеки на робочому місці.

Безпечні прийоми і способи виконання робіт. Вступний, первинний та інші види інструктажів.

Особиста відповідальність за дотримання правил безпеки праці.

Причини і види травматизму.

Дотримання санітарно-гігієнічних норм на робочому місці.

Захист від шуму, пилу, газу, вібрації, несприятливих метеорологічних умов.

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень суден у разі аварії. Способи сповіщення про аварії. Маршрути і правила пересування людей, безпечні проходи і переходи. Дії робітників під час ліквідації аварій, план евакуації.

Тема 3. Основи пожежної безпеки на виробництві. Вимоги пожежної безпеки під час роботи з комп’ютерною технікою

Основні нормативні документи, що регламентують роботу щодо забезпечення пожежної безпеки робочого місця, об’єктів підприємства: Закон України “Про пожежну безпеку”, Правила пожежної безпеки в Україні, інструкції з пожежної безпеки та з охорони праці при гасінні пожежі для працівників підприємства, плани локалізації та ліквідації аварійних ситуацій і аварій на виробництві тощо.


Аналіз характерних промислових аварій, що пов’язані з викидами, вибухами та пожежами на виробництві. Основні причини пожеж: порушення технологічних регламентів, несправність виробничого обладнання.  Теоретичні основи механізму горіння і вибуху, автоматична пожежна сигналізація, вуглекислотні, порошкові, газові та інші установки пожежогасіння.


Обов’язки керівника підприємства, інших посадових осіб та працівників щодо забезпечення пожежної безпеки, яких необхідно дотримуватись перед початком і під час роботи та по її закінченні з метою запобігання пожежам (протипожежний режим об’єкту тощо). Призначення, місцезнаходження на об’єкті і правила використання засобів пожежогасіння, протипожежного обладнання та інвентарю (вогнегасників, внутрішніх пожежних кранів, бочок з водою, ящиків з піском, стаціонарних установок пожежогасіння).


Стисла характеристика виробництва і пожежної небезпеки технологічного процесу, сировини, готової продукції, агрегатів, установок тощо.


Утримання території підприємства, протипожежні розриви, джерела протипожежного водопостачання, протипожежний режим на об’єкті.


Основні вимоги пожежної безпеки в будівлях і приміщеннях, при експлуатації електрообладнання, опалювальних приладів, систем вентиляції, під час проведення електрогазозварювальних, паяльних та інших вогневих робіт, під час фарбування, знежирення, миття виробів і обладнання.


Вимоги пожежної безпеки в котельнях, лабораторіях, архівах, складських приміщеннях, гаражах, на складах при зберіганні хімічних речовин, паливно-мастильних матеріалів, під час роботи з пожежовибухонебезпечними матеріалами, в приміщеннях з масовим перебуванням людей (клубах, лікувальних закладах, їдальнях тощо).


Вимоги пожежної безпеки під час роботи з комп’ютерною технікою.


Основні вимоги до утримання шляхів евакуації, автоматичних систем пожежогасіння і автоматичної пожежної сигналізації.


Правила безпеки праці щодо запобігання нещасному випадку при користуванні вогнегасильними засобами під час гасіння пожежі.


Засоби зв’язку і сповіщення про пожежу на об’єкті. Місця розташування телефонів, пристроїв для подавання звукових сигналів пожежної тривоги; правила їх використання.


Дії працівників при виявленні на робочому місці чи на території об’єкта задимлення, загоряння або пожежі. Правила користування протипожежним інвентарем.


Порядок сповіщення про пожежу в пожежну охорону, або інші аварійні служби. Виключення при необхідності технологічного обладнання, комунікацій, електроустановок і вентиляції. Гасіння пожежі наявними на об’єкті засобами пожежогасіння, порядок включення стаціонарних установок, евакуації людей і матеріальних цінностей.


Розслідування і облік пожеж, розробка заходів щодо запобігання пожежам та загибелі людей на них.


Дисциплінарна, адміністративна, матеріальна і кримінальна відповідальність робітників та посадових осіб за порушення вимог пожежної безпеки й виникнення пожежі.


Основні причини виникнення пожеж: несправність електромережі, неправильне поводження з самозаймистими матеріалами перевантаження проводів електромережі, коротке замикання, нагрівання контактних з’єднань тощо.  


Загальні заходи щодо запобігання пожежам. Правила пожежної безпеки при користуванні електроприладами, зберіганні та використанні побутової хімії тощо.

Тема 4. Основи електробезпеки. Колективні та індивідуальні засоби захисту на виробництві

Статистичні відомості про стан виробничого електротравматизму, основні причини та шляхи зниження його рівня.

Електричний струм та особливості ураження ним. Одиниці вимірювання сили струму, напруги, потужності, частоти, опору. Постійний  і змінний струм, його шкідливий вплив на організм людини. Небезпечні величини електричного струму, напруги. Залежність дії електричного струму на людину від довготривалості дії, умов середовища, метеорологічних факторів, фізичного стану людини. Поняття напруги кроку і дотику.

Класифікація виробничих приміщень за небезпекою ураження працівників електричним струмом.

Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках, порядок їх використання, зберігання і обліку, періодичність та види випробувань. Плакати і знаки безпеки, що використовуються в електроустановках.

Заземлення і занулення електроустановок, їх призначення.

Заходи безпеки під час роботи з електрифікованим інструментом.

Вимоги безпечного застосування машин і механізмів у діючих електроустановках, порядок виконання робіт: організаційні та технічні заходи, наряд-допуск до роботи, інструктаж, групи електробезпеки.

Особа, відповідальна за стан електрогосподарства; її статус, кваліфікація, група електробезпеки, обов’язки і відповідальність.

Тема 5. Основи гігієни праці та виробничої санітарії. Медичний огляд

Поняття гігієни праці та виробничої санітарії. Нормативні акти з питань гігієни праці, санітарні норми і правила, гігієнічні та санітарні нормативи щодо робочого місця працівника, температурного та водного режимів.

Організація і здійснення контролю за факторами виробничого середовища та трудового процесу.

Заходи щодо поліпшення умов праці й виробничого середовища.

Засоби індивідуального і колективного захисту робітників: порядок забезпечення, класифікація, вибір. Спецодяг, спецвзуття: норми і періодичність видавання, обов’язковість користування ними, а також запобіжними засобами колективного та індивідуального захисту.

Основні шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, інфразвук, ультразвук, іонізуючі та неіонізуючі випромінювання, підвищена температура, вологість повітря, невідповідне освітлення, тверді й рідкі аерозолі тощо), що характерні для даного виробництва; джерела їх утворення, класифікація, гранично допустимі рівні, можливий вплив на робітників.

Шкідливі речовини, джерела їх утворення, класифікація, приблизний перелік (навести декілька найбільш поширених у виробництві).

Гранично допустимі значення (рівні концентрації) шкідливих виробничих факторів. Природний пил, його властивості. Джерела пилоутворення та заходи запобігання його утворенню.

Вібрація, її джерела, характеристика, дія на організм людини, допустимі рівні, заходи боротьби з нею.

Шум, джерела його утворення. Характеристика шуму за інтенсивністю і способом утворення. Вплив технологічного процесу, використовуваних машин, механізмів і пристроїв на рівень інтенсивності та характер шуму.

Звукова сигналізація в умовах сильного шуму. Дія шуму на організм людини. Допустимі рівні звукових тисків на робочих місцях. Основні заходи щодо зменшення рівнів шумів і запобігання впливу шуму на людину.

Вимоги до освітленості робочого місця. Стаціонарне освітлення, переносні та індивідуальні світильники.

Опалення, вентиляція, кондиціювання виробничих приміщень. Види вентиляції.

Особливості гігієни праці при використанні праці жінок та неповнолітніх: дотримання норм підняття і переміщення вантажів, вивільнення зі шкідливих і важких робіт відповідно до діючих переліків важких робіт та робіт зі шкідливими і небезпечними умовами праці, на яких забороняється використання праці жінок і неповнолітніх. Рекомендації щодо використання праці вагітних жінок.

Забезпечення нагляду за виробничим середовищем. Санітарно-побутове забезпечення робітників: основні нормативні документи, конкретні приклади недоліків.

Виробнича санітарія, її завдання. Санітарна характеристика робочого місця, основні вимоги до складання санітарно-гігієнічної характеристики умов праці секретаря керівника. Санітарне утримання робочого місця. Санітарно-побутове обслуговування робітників на підприємстві. Режим роботи секретаря керівника. Особиста гігієна. Санітарне і медичне обслуговування на підприємстві.

Санітарні норми забезпечення робітників побутовими пристроями (душовими, санвузлами, гардеробними, кімнатами для приймання їжі). Характеристика виробничо-побутових приміщень. Забезпечення питною водою.

Поняття про втомленість. Значення раціонального режиму праці й відпочинку, правильної робочої пози. Режим робочого дня.

Вплив метеорологічних умов на організм людини. Особливості роботи в холодну пору року на відкритому повітрі, в приміщеннях з підвищеною температурою, в запиленому і загазованому повітряному середовищі.

Загальні поняття про професійні захворювання: основні причини, види, реєстрація, облік, профілактика. Застосування Положення про розслідування та облік нещасних випадків. 

Медичне і санітарне обслуговування працівників. Медичні огляди – попередні і періодичні; нормативні акти з їх організації та проведення. 

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

Поняття першої допомоги. Основні принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дій, швидкість, рішучість, спокій. Класифікація кровотеч, їх основні види, ознаки. Перша допомога при кровотечах: капілярній, артеріальній і венозній. Зупинення кровотечі притисканням ушкодженої судини до прилеглої кістки, максимальним згинанням кінцівки, за допомогою джгута або джгута-закрутки.

Способи реанімації. Підготовка потерпілого до реанімації. Штучне дихання способом “з рота в рот” або “з рота в ніс”. Непрямий (закритий) масаж серця. Способи перенесення і перевезення потерпілого від нещасного випадку на виробництві, випадки заборони перенесення (перевезення) без  присутності лікаря.

Надання першої допомоги при отруєннях (етиленгліколем або харчовому) в тяжких випадках і втраті свідомості; перелік дій.

Опіки, їх класифікація (1-П-Ш-1У ступеня); дії робітника. Перша допомога при хімічних і термічних опіках, при опіках очей.

Теплові і сонячні удари: характерні ознаки, перша допомога.

Види електротравм. Безпечні методи вивільнення потерпілого від дії електричного струму. Термічна, електролітична і біологічна дія електричного струму на організм людини. Правила надання першої допомоги потерпілим від ураження електричним струмом.

Перша допомога при ударах. Струс головного мозку. Удари в області хребта. Синдром здавлювання.

Перша допомога при пораненнях. Терміни накладання джгута взимку и влітку. Надання першої допомоги при пораненні голови, шиї тощо.

Перша допомога при переломах. Ознаки переломів кінцівок, ребер тощо. Поняття про закриті і відкриті переломи: порядок дій правила накладання шин. Перша допомога при ушкодженні хребта і кісток тазу. Перша допомога при утопленні: порядок дій.

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

 з предмета "Будова судна"

	№ з/п

	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього
	3 них

лабораторно-практичні

роботи

	1
	Загальні відомості про будову і обладнання нових типів суден
	2 
	

	2
	Особливості суднових приміщень та їх обладнання
	4 
	

	
	Всього:
	6
	


Тема 1. Загальні відомості про будову і обладнання нових типів суден


Сучасні тенденції в розвитку світового суднобудування. Основні конструктивні особливості сучасних суден, розташування суднових приміщень різного призначення. Зміни щодо обладнання нових комфортабельних типів пасажирських суден. Вимоги до сучасних пасажирських суден.

Тема 2. Особливості суднових приміщень та їх обладнання
Приміщення для організації харчування екіпажу та пасажирів, службові приміщення та їх обладнання. 
Особливості розміщення барів та ресторанів, допоміжних торговельних приміщень в залежності від призначення  та категорії судна.

Сучасні матеріали, які використовуються при оформленні приміщень бару та ресторану судна. Освітлення приміщень, вентиляція, водопостачання, зв’язок. Система кондиціювання повітря та опалення. 
Сучасне обладнання, меблі бару та ресторану, розміщення залежно від конструктивних особливостей приміщення бару, місцезнаходження на судні (на палубі, в закритих приміщеннях) та особливостей обслуговування пасажирів.

Модернізація існуючого обладнання.
Типова навчальна програма

з предмета «Техніка особистого виживання, протипожежна безпека та боротьба з пожежою, елементарна перша медична допомога, особиста безпека та суспільні обов’язки» 

	№

з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно- практичні роботи

	1
	Техніка особистого виживання і безпека на морі  А –VI/1-1
	6
	4

	1.1
	Виживання на морі
	2
	

	1.2
	Індивідуальні  рятувальні засоби
	1
	1

	1.3
	Колективні рятувальні засоби
	2
	2

	1.4.
	Допомога гелікоптера
	1
	1

	2
	Основи боротьби  з пожежею А –VI/1-2
	7
	3

	2.1
	Організація протипожежного захисту на судні
	1
	

	2.2
	Стаціонарні системи пожежегасіння
	1
	

	2.3
	Організація боротьби з пожежею на судні
	1
	

	2.4
	Тактика боротьби з пожежею
	1
	

	2.5
	Боротьба з пожежею на судні
	3
	3

	3*
	Надання першої медичної допомоги

А –VI/1-3
	4
	2

	3.1
	Невідкладна елементарна медична допомога
	2
	

	3.2
	Надання першої допомоги потерпілому
	2
	2

	4
	Особиста безпека й суспільні обов’язки 

 А –VI/1-4
	3
	

	4.1
	Охорона оточуючого середовища 
	1
	

	4.2
	Техніка безпеки
	1
	

	4.3
	Взаємовідносини на судні і суспільні обов’язки.
	1
	

	
	Всього:
	20
	9


Розділ  1. Техніка особистого виживання і безпека на морі. А –VI/1-1

Тема 1.1. Виживання на морі  

Дії екіпажу при залишенні судна. Небезпеки для тих, хто рятується. Розміщення в рятувальних засобах. Відхід від судна рятувальних засобів. Підняття людей в колективні рятувальні засоби, які знаходяться у воді. Початкові дії, які здійснюються на колективних рятувальних засобах. Організація життєдіяльності на колективних рятувальних засобах. Використання комплектів спорядження колективних рятувальних засобів. 

Тема 1.2. Індивідуальні рятувальні засоби

Практичні роботи:

1. Одягання рятувальних жилетів, гідротермокостюмів. Стрибки у воду з борта судна та плавання в рятувальних жилетах, гідротермокостюмах і без них.

2. Використання рятувальних кругів, одягання рятувальних кругів і плавання з ними.

Тема 1.6.  Колективні рятувальні засоби

Практичні роботи:

1. Спуск рятувальних шлюпок і плотів. Посадка в рятувальні шлюпки і плоти. Розміщення в рятувальних шлюпках і плотах.

2. Перевертання перекинутого плота. Початкові дії, які здійснюються на колективних рятувальних засобах. Підняття людей, які знаходяться у воді. Запуск двигуна рятувальної шлюпки. 

3. Відхід шлюпки від борту судна. Використання комплектів спорядження колективних рятувальних засобів. Використання аварійного радіобуйка.

Тема 1.7. Допомога гелікоптера

Практична робота:

1. Зв'язок із гелікоптером. Евакуація з борту судна, колективного рятувального засобу і з води за допомогою гелікоптера. Розміщення в гелікоптері.

Розділ  2. Основи боротьби  з пожежею. А –VI/1-2

Тема 2.1. Організація протипожежного захисту на судні



Класіфікація суднових пожеж. Профілактика пожежі. Конструктивний протипожежний захист судна. Системи контролю виникнення пожеж і пожежна сигналізація. Речовини, що гасять вогонь. Способи гасіння суднових пожеж.

Тема 2.2. Стаціонарні засоби пожежегасіння 

Система водяного пожежегасіння. Система пінного пожежегасіння. Система вуглекислотного пожежегасіння. Система порошкового пожежегасіння. 

Тема 2.3. Організація боротьби з пожежею на судні


Оперативний план  боротьби з пожежами. Розклад за тривогами. Зв'язок під час пожежі. Аварійні партії. Дії при виявленні пожежі. Навчальні тривоги. Патрулювання. Заходи безпеки.

Тема 2.4. Тактика боротьби з пожежею


Пожежна (загально-суднова) тривога. Першочергові дії при пожежі. Розвідка району пожежі. Евакуація людей із району пожежі. Локалізація пожежі. Атака на пожежу. Боротьба з димом. Надання першої допомоги потерпілим. Ліквідація залишків пожежі.

Тема 2.5. Боротьба з пожежею на судні

Практичні роботи:

1. Гасіння малих осередків пожежі. Розвідка пожежі. Гасіння великих осередків пожежі. Гасіння пожеж у задимлених приміщеннях. Гасіння нафтопродуктів. 

2. Рятування людей із задимлених і охоплених вогнем приміщень. Використання дихальних апаратів і спорядження пожежного. 

3. Зв'язок під час пожежі. Дії в складі аварійних партій. Надання першої допомоги потерпілим.

Розділ  3*. Надання першої медичної допомоги. А –VI/1-3

Тема 3.1. Невідкладна елементарна медична допомога 


Припинення кровотечі. Накладання пов'язок та джгутів. Допомога при опіках і ошпарюваннях. Допомога при переломах. Допомога при отруєннях. Допомога при ураженні електричним струмом. Допомога при утопленні. Допомога при гіпотермії. Шок і виведення з шокового стану. Знепритомніння, приведення до пам'яті. Початкові реанімаційні дії. Штучне дихання й непрямий масаж серця. Транспортування потерпілого. Психологічна допомога. 

Тема 3.2. Надання першої допомоги потерпілому

Практичні роботи:


1. Правильне розміщення потерпілого. Проведення оцінки стану потерпілого. Приведення потерпілого до пам'яті. Штучне дихання та непрямий масаж серця. Транспортування потерпілого. Виведення потерпілого з шокового стану. 


2. Надання допомоги при уражені електричним струмом, опіках та ошпарюваннях. Припинення кровотечі. Надання допомоги утопленні та гіпотермії. Надання допомоги при отруєннях 

* викладання цієї теми ведеться кваліфікованим медичним працівником

Розділ  4. Особиста безпека й суспільні обов’язки. А –VI/1-4

Тема 4.1. Охорона оточуючого середовища

Дотримання запобіжних заходів щодо боротьби  із  забрудненням морського середовища.

Тема 4.2. Техніка безпеки

Виконання  інструкцій  із техніки безпеки. Захисні засоби й пристрої. Захист від ураження  електричним струмом. Гігієна праці.   

 Тема 4.3. Взаємовідносини на судні і суспільні обов′язки

Розуміння команд і уміння бути зрозумілим із питань, що стосуються обов'язків на судні. Сприяння установленню нормальних взаємовідносин між людьми на судні. Мова спілкування.

Права й обов'язки членів екіпажу. Небезпека вживання лікарських препаратів, алкогольних напоїв і наркотичних речовин.
*Поправка: Типова навчальна програма з предмета «Техніка особистого виживання, протипожежна безпека та боротьба з пожежою, елементарна перша медична допомога, особиста безпека та суспільні обов’язки» розроблена 
відповідно до  вимог  Правил VI/1 Конвенції ПДНВ-78, зі змінами
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1. Виробниче навчання  

Тема 1. Вступ. Безпека праці та пожежна безпека в майстернях, в судновому барі
Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Кваліфікаційна характеристика, вимоги до бармена суднового    5-го розряду. 

Вступний інструктаж з охорони  праці на виробництві. Попередження травматизму. Правила електробезпеки. Протипожежна безпека. Засоби гасіння пожежі.
Режим роботи та правила внутрішнього розпорядку на судні.  

Розташування барів на суднах. Організація робочого місця бармена суднового.  Новітні виробничі технології. Особиста гігієна, спецодяг бармена.

Тема 2. Карти барів іноземних країн 

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи

Складання, оформлення карти вин, тютюнової  карти, карти коктейлів, карти напоїв барів іноземних країн.

Відпрацювання послідовності  розміщення в меню і прейскурантах напоїв, тютюнових виробів тощо.
Тема 3. Функції винного стюарда

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи
Підбір посуду, інвентарю, інструментів та порядок їх розміщення на герідоні, оформлення барного візку – герідону.

Презентація напоїв.

Фрапування білих вин, шабрування червоних вин.

Декантування вин
Обгортання пляшок.

Техніка відкупорювання пляшок.

Відпрацювання правил та вимог подачі напоїв.

Етикет розливу напоїв.  

Тема 4. Обслуговування іноземних пасажирів, туристів судна

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Складання меню з урахуванням національних, релігійних традицій. 

Прийом замовлення іноземних пасажирів, туристів, техніка обслуговування, розрахунок в іноземних валютах в суднових барах. 

Тема 5. Спеціальні форми обслуговування 

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Організація, оформлення та декорація торгового залу барменом судновим спеціальних видів обслуговування.

Складання меню напоїв, підготовка напоїв, сервірування столів, подача напоїв при спеціальних видах обслуговування. 
           Відпрацювання правил обслуговування гостей спеціальними формами обслуговування такими як шведський стіл-гірка, депламатичний прийом, конференції та корпоративні вечірки, презентація та дегустація страв та прийомів національних кухонь і та ін.
           Відпрацювання правил обслуговування суднових заходів таких як «Зустрічна капітанська вечеря», «Прощальна капітанська вечеря», «Капітанський коктейль», «Піратська вечеря» та ін.

           Відпрацювання правил обслуговування за попереднім розрахунком замовлення.
Тема 6. Обслуговування банкетів та прийомів 

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Організація та обслуговування банкетів, підбір посуду, скла, напоїв, розміщення на столах, презентація напоїв, відкупорювання пляшок, етикет розливання напоїв, подача напоїв:

Банкет за столом з повним обслуговуванням офіціантами (офіційний). 

Банкет за столом з частковим обслуговуванням офіціантами.
Банкет-фуршет
Банкет-коктейль

Банкет-чай. 

Обслуговування прийомів,  підбір посуду, скла, напоїв, розміщення на столах, презентація напоїв, відкупорювання пляшок, етикет розливання напоїв, подача напоїв: 
Бокал вина
Бокал шампанського
Журфікс
Барбекю
Святкові банкети.

Подача холодних закусок, страв, гарячих страв, десертів, гарячих напоїв при обслуговуванні банкетів і прийомів

Прибирання столів після банкету, прийому.

Тема 7. Приготування змішаних напоїв

Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Вправи:

Приготування, оформлення, подача коротких і середніх змішаних напоїв 

Приготування, оформлення, подача шарових коктейлів 

Приготування, оформлення, подача довгих змішаних напоїв 

Приготування, оформлення, подача довгих змішаних напоїв з додаванням газованого наповнювача 

Приготування, оформлення, подача оригінальних коктейлів

Приготування, оформлення, подача групових змішаних напоїв - крюшонів, пуншів, грогів, глінтвейнів.
Складання технологічних і калькуляційних карток.
Тема 8. Приготування холодних та гарячих закусок
Інструктаж за змістом занять, з організації робочого місця та безпеки праці.
Приготування холодних закусок
Вправи

Організація робочого місця бармена, підбір посуду, інвентарю, інструментів для приготування холодних закусок з риби, морепродуктів, м’яса птиці, дичини.

Підготовка основних продуктів для приготування холодних закусок, їх нарізання, приготування гарнірів, підбір соусів.
Оформлення та подача холодних закусок.

Складання технологічних і калькуляційних карток.
Робота із збірником рецептур.
Приготування гарячих закусок
Вправи:
Організація робочого місця при приготуванні гарячих закусок, підбір посуду, інвентарю, інструментів для приготування гарячих закусок.

Підготовка основних продуктів для приготування гарячих закусок, їх нарізання, приготування гарнірів, підбір соусів.

Оформлення та подача гарячих закусок.

Складання технологічних і калькуляційних карток.

Робота із збірником рецептур.
ІІ. Виробнича практика

Тема 1. Ознайомлення з підприємством. Інструктаж з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві
Інструктаж з питань охорони праці та пожежної безпеки в судновому барі (проводять працівники відповідних служб).

Ознайомлення з судновими барами. Ознайомлення з новітніми технологіями, які використовуються в суднових барах, асортиментом послуг, основними правилами роботи, правилами внутрішнього розпорядку, з робочим місцем бармена, системою матеріальної відповідальності, обов’язками,  пов'язаними із збереженням матеріальних цінностей.

Ознайомлення з порядком отримання форменого одягу, правилами використання та утримання, правилами санітарії та гігієни, заходами з охорони праці.

2. Самостійне виконання робіт на робочому місці бармена суднового 5-го розряду

Самостійне виконання всіх видів робіт, що передбачені кваліфікаційною характеристикою бармена суднового складністю 5-го розряду на робочих місцях суден, відповідно до технічних умов і вимог правил безпеки праці.
Примітка: Детальна програма з виробничої практики розробляється кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, та сучасних методів праці, умов виробництва, за погодженням з підприємствами-замовниками кадрів та затверджуються в установленому порядку.
Кваліфікаційна пробна робота

Приклади робіт:

1. Організація робочого місця бармена суднового,  підбір посуду, обладнання, інвентарю, інструментів.

2. Отримання напоїв, продукції, перевірка асортименту, кількості та якості. 

3. Демонстрування способів розміщення і правил викладання продукції на барній стійці, вітрині бару, в холодильних шафах з урахуванням температурного режиму і правил зберігання.

4. Складання винної карти алкогольних напоїв.

5. Складання карти коктейлів.

6. Складання карти гарячих напоїв.

7. Складання меню та  розрахунок необхідного посуду для банкету "Коктейль".

8. Демонстрування техніки подачі коктейлів: міцних, десертних, ігристих, з фруктами, яйцем, шаруватих. 

9. Демонстрування техніки подачі, крюшонів, пуншів, грогів, глінтвейнів, дейзів.

10. Демонстрування та подача довгих змішаних напоїв.

11. Демонстрування прийомів обслуговування гостей на банкеті-коктейль.

12. Складання меню на банкет-чай. Способи подачі чаю. Демонстрування сервірування столу до банкету-чай.

13. Складання меню весілля тощо,  підбір посуду,  скла, білизни, виконання сервіровки столу.

14. Демонстрування прийомів обслуговування банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами. Подача страв в обнесення.

15. Виконання сервірування для банкету з частковим обслуговуванням офіціантами. Демонстрація техніки обслуговування банкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами.

16. Виконання сервірування столу для банкету фуршет.

17. Виконання сервірування столу для обслуговування по типу  «Шведський стіл».

18. Підбір посуду, приборів, скла, обслуговування   «Зустрічної капітанської вечері». 

19. Підбір посуду, приборів, скла. Обслуговування «Прощальної капітанської вечері». 

20. Підбір посуду, приборів, скла. Обслуговування  буфетів: мексиканський, піца, млинці, хачапурі, дари моря, шашлик тощо.

21. Підбір  напоїв. Обслуговування   «Капітанського коктейлю».

22. Демонстрування техніки відкупорювання пляшок з напоями, етикет наповнення напоями посуду подачі при обслуговуванні «Капітанського коктейлю».

23. Проведення презентації і техніки подачі вино-горілочних виробів до замовлених страв .

24. Демонстрування прийомів декантування.

25. Демонстрування прийомів фрапірування.

26. Демонстрування прийомів шамбрірування.

27. Демонстрування видів і техніки обгортання пляшки червоного вина.

28. Демонстрування правил і  техніки подачі  шампанського. Етикет наповнення бокалів. 

29. Приготування та подача холодних закусок з м'яса,  риби,  птиці  і морепродуктів, яєць тощо.

30. Приготування та подача гарячих закусок з м'яса, риби, птиці і морепродуктів, яєць тощо.

31. Презентація страв національних кухонь та вино-горілчаних виробів, обслуговування  пасажирів, туристів судна.

32. Продемонструвати розносну торгівлю на відкритих палубах та суднових приміщеннях

33.  Обслуговування пасажира, туриста в каюті судна. 

34. Провести розрахунок із споживачами через РРО.

35. Складання товарного звіту і здачу грошей.

36. Ведення обліку в судновому барі, складання  і здачу товарного звіту, прийом  і здачу зміни.

37. Експлуатація технологічного обладнання судового бару, музичної апаратури.

Критерії кваліфікаційної атестації випускників

Професія: 5123 “Бармен судновий ”

Кваліфікація: 5 розряд

	Бали
	Знає
	Бали
	Вміє

	1
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “шейкер”, “блендер”. Знання потребують структурованої підтримки. 
	1
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: пропонувати, показувати.

	2
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “шейкер”, “блендер”, “крюшон”, “грог”, „пунш”, „глітвейн”  Знання потребують структурованої підтримки. 
	2
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: пропонувати, показувати. 

	3
	Учень (слухач) має загальні знання. Може відтворити елементи: “шейкер”, “блендер”, “крюшон”, “грог”, „пунш”, „глітвейн”, „коктейль-бар”, „коктейль-хол”. Знання потребують структурованої підтримки. 
	3
	Учень (слухач) має загальні навички і здатний виконувати прості завдання: пропонувати, показувати, змішувати компоненти напоїв під прямим керівництвом. Без присвоєння кваліфікації. 

	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань: “шейкер”, “блендер”, “крюшон”, “грог”, „пунш”, „глітвейн”, „коктейль-бар”, „коктейль-хол”, асортименту, рецептур.
	4
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: пропонує, показує, змішує компоненти напоїв за допомогою приладів та інструментів.  Застосовує навички під керівництвом. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.

	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань: асортименту, рецептур. Несе часткову відповідальність за своє навчання.  
	5
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: пропонує, показує, змішує компоненти напоїв за допомогою приладів та інструментів, готувати холодні закуски.  Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи.



	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг знань: асортименту, рецептур, товарознавчих характеристик, технологію виготовлення і порядок відпуску асортименту оригінальних, групових, довгих коктейлів в судновому барі.


	6
	Учень (слухач) має обмежений обсяг навичок і більш широкі компетенції: пропонує, показує, реалізовує готові до споживання оригінальні, групові, довгі коктейлі, змішує компоненти напоїв за допомогою приладів та інструментів, готує  холодні та гарячи закуски в судновому барі. Застосовує навички під керівництвом. Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи, або навчання.



	7
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання:  асортименту, рецептури, технології виготовлення, правила оформлення і відпуску асортименту оригінальних, групових, довгих коктейлів, закусок, страв, умов  і термінів зберігання кулінарної продукції суднового бару,  організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. Відповідає за своє власне навчання.
	7
	Учень (слухач) має широкі  навички: обслуговувати пасажирів, туристів у судновому барі, здійснювати спеціальні види обслуговування в барах і ресторанах судна, дотримуватися порядку розрахунків з пасажирами і туристами судна; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.
Відповідає за своє власне навчання.

	8
	Учень (слухача) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання:  достатньо знає асортимент, рецептури, характеристику оригінальних, групових, довгих коктейлів, системи і методи  оцінки праці барменів, форми розрахунку з пасажирами і туристами суднового бару, в тому числі за кредитними картками,  у іноземній валюті, основу менеджменту; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.  


	8
	Учень (слухач) має широкі  навички: обслуговувати пасажирів, туристів у  судновому барі, здійснювати спеціальні види обслуговування, дотримуватися порядку розрахунків з пасажирами, туристами; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.   Організовує роботу і керує барменами, які мають нижчу кваліфікацію. Має обмежений досвід практики у конкретному аспекті роботи. 

	9
	Учень (слухач) має широкі загальні знання і конкретні базові теоретичні знання:  асортименту, рецептури, характеристику закусок оригінальних, групових, довгих коктейлів, правила обслуговування банкетів та прийомів, основи менеджменту; правила міжнародного етикету, специфіку і техніку обслуговування  іноземних пасажирами і туристами судна;    правила експлуатації відповідних  видів технологічного обладнання, РРО, інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, їх призначення та використання в технологічному процесі; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна Аналізує, порівнює, систематизує інформацію, аргументує свою точку зору, робить висновки. Відповідає за своє власне навчання.
	9
	Учень (слухач) має широкі  навички: обслуговувати споживачів у барі судна, здійснювати спеціальні види обслуговування, дотримуватися порядку розрахунків з пасажирами, туристами; організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. Організовує роботу і керує барменами судновими, які мають нижчу кваліфікацію, веде необхідний облік.

	10
	Учень (слухач) має значні конкретні теоретичні знання: асортимент, рецептури, товарознавчі характеристики, технологію приготування, порядок оформлення і    відпуску широкого асортименту оригінальних, групових, довгих коктейлів та напоїв, закусок, холодних та гарячих страв, покупних товарів, які реалізуються в різних барах судна; техніку приготування змішаних напоїв в шейкері, блендарі, міксері, групових напоїв (крюшонів, грогів, глінтвейнів, пуншів); основи організації та нормування праці; системи і методи оцінки праці барменів; основи менеджменту; правила міжнародного етикету, специфіку і техніку обслуговування  іноземних пасажирів, туристів судна;  правила експлуатації технологічного обладнання суднового бару, РРО, виробничого інвентарю, інструменту, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; іноземну мову міжнародного спілкування в межах розмовного мінімуму; правила експлуатації відео та аудіотехніки; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни, організацію служби на суднах та боротьби за живучість судна.

Визначається також здатність застосувати спеціальні знання. 
	10
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички: обслуговування пасажирів, туристів судна: пропонує, показує, реалізовує алкогольні, безалкогольні, слабоалкогольні напої: Змішує компоненти напоїв в шейкері, крюшонницях, блендарі, збиває їх за допомогою інструментів. Готує  холодні та гарячі закуски. Зустрічає пасажирів, туристів судна, ознайомлює їх з асортиментом і рецептурою напоїв. Організовує роботу і керує барменами, які мають нижчу кваліфікацію. Забезпечує додержання порядку розрахунків із пасажирами, туристами судна, веде необхідний облік, складає та здає товарні звіти, готівку; навички організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. визначається також здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і  вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід   роботі у простих ситуаціях.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні теоретичні знання та вимоги кваліфікаційної характеристики бармена суднового 5-го розряду,  організації служби на суднах та боротьби за живучість судна.

Використовує знання в нестандартних ситуаціях. Здатен до самокерування при навчанні.
	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички та виконує  вимоги кваліфікаційної характеристики бармена суднового 5-го розряду,  здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і  вирішувати проблеми самостійно, в тому числі  організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід  роботі 

	12
	Учень (слухач) має значні конкретні теоретичні знання, визначається також здатність застосовувати спеціальні знання та компетенції і вирішувати проблеми незалежно. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід роботі у виняткових  ситуаціях. 


	12
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні навички, здатність застосовувати спеціальні навички та компетенції і вирішувати проблеми незалежно, в тому числі  організації служби на суднах та боротьби за живучість судна. Здатен до самокерування при навчанні і має практичний досвід  роботі у виняткових  ситуаціях. 




ПЕРЕЛІК ОСНОВНИХ ОБОВЯЗКОВИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ

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

	25. 
	
	Для індивідуального користування
	Для групового користування
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	ОБЛАДНАННЯ
	
	
	

	1. 
	Машина для нарізки гастрономічних продуктів
	1
	1
	

	2. 
	Ваги електронні
	1
	2
	

	3. 
	Експрес кавоварка
	1
	1
	

	4. 
	Піч надвисокої частоти 
	1
	1
	

	5. 
	Електротостер
	1
	2
	

	6. 
	Гриль електричний
	1
	1
	

	7. 
	Кавоварочна машина
	1
	3
	

	8. 
	Грідер (Ковомолка з дозатором)
	1
	3
	

	9. 
	Френч-прес (для видалення кавової гущі)
	1
	3
	

	10. 
	Холодильна шафа
	1
	1
	

	11. 
	Льодогенератор  
	1
	1
	

	12. 
	Міксер
	1
	3
	

	13. 
	Блендер
	1
	3
	

	14. 
	Вертушка (стелаж для пляшок, що обертається)
	1
	2
	

	15. 
	 Пресс для цитрусових (фрешниця)
	1
	2
	

	16. 
	Соковижималка
	1
	2
	

	17. 
	Подрібнювач льоду (фраппешниця)
	1
	2
	

	18. 
	Барний візок (герідон)
	1
	2
	

	19. 
	Барна стійка зі стільцями
	1
	1
	

	20. 
	Столи для відвідувачів, стільці
	1
	5 (4-х місні)
	

	21. 
	Підсобні столи
	1
	4
	

	22. 
	Раковина для миття та ополіскування продуктів, посуду, інвентарю
	
	
	

	23. 
	Реєстратор розрахункових операцій
	1
	3
	

	
	ПОСУД ТА ІЕНВЕНТАР
	
	
	

	73. 
	Штопор універсальний
	1
	5
	

	74. 
	Ключ бармена
	1
	5
	

	75. 
	Ключ соме льє 
	1
	5
	

	76. 
	Відкривача для пляшок
	1
	5
	

	77. 
	Корковиловлювач
	1
	5
	

	78. 
	Щіпці для відкривання шампанського
	1
	3
	

	79. 
	Пробка для закривання шампанського
	1
	3
	

	80. 
	Барний ніж з пилкою для нарізки цитрусових
	1
	15
	

	81. 
	Ніж-канель (для знімання твісту)
	1
	15
	

	82. 
	Дошки для нарізання цитрусових, гастрономії, хлібобулочних виробів 
	В асортименті 
	В асортименті 
	

	83. 
	Декантори для марочних вин
	1
	10
	

	84. 
	Шейкери коктейльні  (європейські різної місткості)
	3
	15
	

	85. 
	Шейкер коктейльний  американський
	1
	5
	

	86. 
	Шейкер коктейльний  бостонський
	1
	5
	

	87. 
	Змішувальна склянка (барна склянка)
	1
	5
	

	88. 
	Ситечко-стрейнер
	1
	5
	

	89. 
	Барні ложки (свізл)
	1
	10
	

	90. 
	Барні щіпці
	1
	10
	

	91. 
	Щіпці для льоду
	1
	10
	

	92. 
	Щіпці для цукру
	1
	10
	

	93. 
	Совок для льоду
	1
	5
	

	94. 
	Ремінер (пристосування для красти)
	1
	5
	

	95. 
	Лоток зі спеціями
	1
	5
	

	96. 
	Відерце для льоду
	1
	15
	

	97. 
	Білдінг-лоток
	1
	3
	

	98. 
	Контейнери для зберігання і наливання напоїв (1-2л )
	1
	15
	

	99. 
	Контейнери для зберігання соломинок з кришкою
	1
	15
	

	100. 
	Контейнери для фруктових відходів
	1
	15
	

	101. 
	Тертушка для мускатного горіху
	1
	5
	

	102. 
	Підставки для паперових серветок
	1
	15
	

	103. 
	Чашки чайні з блюдцями  в асортименті
	1
	45
	

	104. 
	Чайні ложки
	1
	45
	

	105. 
	Чашки кавові з блюдцями  в асортименті
	1
	45
	

	106. 
	Кавові ложки
	1
	45
	

	107. 
	Ложки для морозива
	1
	30
	

	108. 
	Лимонадні ложки
	1
	30
	

	109. 
	Джигери 15/30 мл
	1
	15
	

	110. 
	Джигери 20/40 мл
	1
	15
	

	111. 
	Джигери 25/50 мл
	1
	15
	

	112. 
	Мірні склянки (мензурки)
	2
	30
	

	113. 
	Виделка для лимону
	1
	15
	

	114. 
	Підноси
	1
	30
	

	115. 
	Лійки
	1
	5
	

	116. 
	Зубочистки
	1 упаковка
	5 упаковок 
	

	117. 
	Паперові серветки
	1 упаковка 
	15 упаковок 
	

	118. 
	Костери
	1 упаковка 
	10 упаковок 
	

	119. 
	Довгі соломинки
	1 упаковка 
	5 упаковок 
	

	120. 
	Короткі  соломинки
	1 упаковка 
	5 упаковок 
	

	121. 
	Прикраси (шпажки, парасольки, коктейль ні палички тощо)
	В асортименті
	В асортименті
	

	122. 
	Джад (для збивання вершків)
	1
	5
	

	123. 
	Гейзери (для безперервного наливання напоїв)
	1
	15
	

	124. 
	Дозатори (для дозування напоїв)
	1
	15
	

	125. 
	Високі склянки, келихи  для подачі безалкогольних напоїв 
	В асортименті
	В асортименті
	

	126. 
	Високі конусні склянки, келихи  для подачі молочних  безалкогольних напоїв 
	В асортименті
	В асортименті
	

	127. 
	Стопки і чарки для подачі коротких і середніх коктейлів 
	В асортименті
	В асортименті
	

	128. 
	Коктейльні келихи, склянки для подачі післяобідніх коктейлів
	В асортименті
	В асортименті
	

	129. 
	Бокали  для подачі шарових коктейлів в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	130. 
	Креманки для подачі довгих змішаних напоїв 
	В асортименті
	В асортименті
	

	131. 
	Фужери для подачі довгих змішаних напоїв
	
	
	

	132. 
	Келихи і склянки для подачі довгих змішаних напоїв
	В асортименті
	В асортименті
	

	133. 
	Креманки в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	134. 
	Бокали пивні в асортименті відповідно напою
	В асортименті
	В асортименті
	

	135. 
	Пушшові чашки для подачі  змішаних напоїв
	В асортименті
	В асортименті
	

	136. 
	Винні бокали в асортименті
	В асортименті
	В асортименті
	

	137. 
	Скляний посуд для подачі соків, води
	В асортименті
	В асортименті
	

	138. 
	Скляний посуд для подачі лікеро-горілчаних напоїв відповідно напою 
	В асортименті
	В асортименті
	

	139. 
	Графини
	В асортименті
	В асортименті
	

	140. 
	Столовий посуд в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	
	БІЛИЗНА
	
	
	

	141. 
	Скатертини  а асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	142. 
	Ручники
	В асортименті
	В асортименті
	

	143. 
	Посудні рушники
	В асортименті
	В асортименті
	

	144. 
	Серветки в асортименті 
	В асортименті
	В асортименті
	

	ТРЕНАЖЕРНИЙ КОМПЛЕКС РЯТУВАЛЬНИХ ЗАСОБІВ Обладнаний згідно вимог 9388СУ56-020-001. (Розроблено Науково-дослідним проектно-конструкторським інститутом морського флоту України „УКРНДІМФ”, Державним департаментом  морського і річкового транспорту Міністерства транспорту і зв’язку України)

	НАТУРНІ ЗРАЗКИ:

	1
	Рятувальна шлюпка зачиненого типу з двигуном в робочому стані, (або шлюпка вільного падіння) з комплектом постачання згідно вимог Регістру
	
	1
	

	2
	Гравітаційні шлюпбалки в робочому стані
	
	2
	

	3
	Надувний рятувальний пліт в робочому стані з комплектом постачання згідно вимог Регістру
	
	1
	

	4
	Пліт балка для спуску плота в робочому стані
	
	1
	

	5
	Гелікоптерна лебідка з гелікоптерним поясом в справному робочому стані для імітації рятування з гелікоптеру
	
	1
	

	6
	Рятувальне коло
	
	5
	

	6
	Рятувальний жилет (різноманітних типів)
	
	17
	

	7
	Гідротермокостюм
	
	6
	

	8
	Термокостюм
	
	2
	

	НАВЧАЛЬНИЙ ПОЛІГОН ДЛЯ ВИКОРИСТАННЯ РЯТУВАЛЬНИХ ЗАСОБІВ 

(Водна поверхня достатня для відпрацювання навичок з використання індивідуальних та колективних рятувальних засобів. Басейн або водна станція.)
	
	1
	

	ТРЕНАЖЕРНИЙ КОМПЛЕКС ПО БОРОТЬБІ З ПОЖЕЖАМИ Обладнаний згідно з вимогами 9388СУ56-020-001. (Розроблено Науково-дослідним проектно-конструкторським інститутом морського флоту України „УКРНДІМФ”, Державним департаментом  морського і річкового транспорту Міністерства транспорту і зв’язку країни)

	НАТУРНІ ЗРАЗКИ в справному технічному стані:

	1
	Дихальний апарат 
	
	15
	

	2
	Костюм термостійкий для гасіння різноманітних пожеж
	
	6
	

	3
	Костюм пожежного (в повній комплектації)
	
	6
	

	4
	Каски пожежного з захистом очей та шиї
	
	6
	

	5
	Каски захисні
	
	6
	

	6
	Сокира пожежного
	
	6
	

	7
	Пояс пожежного
	
	6
	

	8
	Ліхтар пожежного
	
	2
	

	9
	Вогнегасник переносний порошковий 
	
	4
	

	10
	Вогнегасник переносний вуглецевий
	
	4
	

	11
	Вогнегасник мобільний повітряно-пінний  
	
	4
	

	12
	Вогнегасник мобільний
	1
	
	

	13
	Мотопомпа 
	1
	
	

	14
	Електродимосос 
	1
	
	

	15
	Ручні пожежні стволи різноманітних типів
	
	4
	

	16
	Рукава пожежні діаметром 66 мм
	
	2
	

	17
	Рукава пожежні діаметром 51мм
	
	2
	

	18
	Комплект медичної аптечки першої допомоги
	
	1
	

	19
	Трос страховий 40 м
	
	1
	

	20
	Система водогасіння в справному технічному стані
	
	1
	

	21
	Вогнева камера для імітації вогнищ пожеж твердих горючих матеріалів і гасіння його за допомогою стаціонарних засобів піногасіння і рідинного гасіння (СЖБ) во внутрішніх приміщеннях судна (імітація каюти)
	1
	
	

	22
	Вогнева камера для гасіння  пожежі рідких горючих матеріалів в машинному відділенні з елементами імітуючими електрообладнання і можливості гасіння його стаціонарними й переносними засобами пожежегасіння.
	1
	
	

	23
	Система витяжної та вдувної вентиляції вогневих камер з чотирма електровентиляторами достатньої потужності
	1
	
	

	24
	Система зрощення наріжних перебірок вогневих камер та сумісних приміщень
	1
	
	

	25
	Піддони для горючого матеріалу
	2
	
	

	26
	Димова камера  для тренування дій аварійних партій і груп розвідки пожежі, орієнтуванню в умовах повної темноти, задимленості і рятуванню постраждалих.
	1
	
	

	27
	Димова шашка.
	2
	
	

	28
	Макет постраждалого “ИИ” (Вагою 75 кг)
	1
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Загальні  положення








Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника (рівень кваліфікації – 4 розряд)




Типовий навчальний план підготовки

кваліфікованих робітників







Типові навчальні програми з теоретичних предметів



Типова навчальна програма з виробничого навчання



Кваліфікаційна пробна робота






Критерії кваліфікаційної атестації випускників




Перелік основних обов’язкових засобів навчання



Освітньо-кваліфікаційна характеристика

випускника (рівень кваліфікації – 5 розряд)




Типовий навчальний план підвищення                                                   
кваліфікації робітників (рівень кваліфікації – 5 розряд)

                                                                          

Типові навчальні програми з теоретичних предметів


 

Типова навчальна програма з виробничого навчання



Кваліфікаційна пробна робота






Критерії кваліфікаційної атестації випускників




Перелік основних обов’язкових засобів навчання
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