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1. Пояснительная записка
[bookmark: _Hlk242532461]Основная программа профессионального обучения - программа профессиональной подготовки (далее программа профессиональной подготовки, образовательная программа) по профессии рабочего, для лиц, не сдавших ГИА, 103610 Официант (разряд 3) разработана в соответствии с Федеральным законом «Об образовании в РФ» от 29.12.2012 № 273-ФЗ, постановлением Правительства Российской Федерации от 11.10.2023 № 1678 «Об утверждении Правил применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ», приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 14.07.2023 № 534 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение», приказом Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 №882/391 «Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации образовательных программ», приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения», приказами Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 № 885/390 «Об утверждении Положения о практической подготовке обучающихся», Законом Красноярского края от 26.06.2014 № 6-2519 «Об образовании в Красноярском крае», постановлением Правительства Красноярского края от 16.10.2026 N 843-п "Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение лиц, получивших на государственной итоговой аттестации по образовательным программам основного общего образования неудовлетворительные результаты или не прошедших государственной итоговой аттестации по указанным образовательным программам в сроки, определяемые порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам, перечня организаций, осуществляющих образовательную деятельность, в которых осуществляется такое профессиональное обучение, а также порядка организации такого профессионального обучения" и приказом Минтруда России от 09.03.2022 № 115н «Об утверждении профессионального стандарта «Официант, бармен»».
Образовательная программа предназначена для обеспечения прохождения профессионального обучения по программе профессиональной подготовки по профессии рабочего (должности служащего) (далее - программа профессиональной подготовки, образовательная программа) обучающихся муниципальных общеобразовательных организаций, получивших на ГИА по образовательным программам основного общего образования неудовлетворительные результаты или не прошедших ГИА по указанным образовательным программам в сроки, определяемые порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам (далее - для лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты).
[bookmark: _Hlk241498096]Вид профессиональной деятельности по данной профессии рабочего: Подача блюд и напитков в организациях питания.
Основная цель вида профессиональной деятельности по данной профессии рабочего: Обслуживание гостей в организациях питания.
Содержание образовательной программы представлено пояснительной запиской, требованиями к результатам освоения образовательной программы, учебным планом, календарным учебным графиком, рабочими программами учебных предметов и практики, условиями реализации образовательной программы (кадровыми, учебно-методическими, материально-техническими), оценкой результатов освоения образовательной программы. 
[bookmark: _Hlk242532927]Требования к результатам освоения образовательной программы разрабатываются на основе профессионального стандарта «Официант, Бармен», утвержденного приказом Минтруда России от 09.03.2022 № 115н. 
[bookmark: _Hlk242525496][bookmark: _Hlk242018700]Учебный план определяет циклы (базовый и специальный) и перечень учебных предметов, учебной практики, обязательную учебную нагрузку по учебным предметам (в т.ч. теоретическое обучение и практические занятия) и учебной практике, формы промежуточной и итоговой аттестации обучающихся.
Календарный учебный график отражает количество недель (дней) теоретического обучения, учебной практики, итоговой аттестации по календарным периодам, чередование теоретического обучения и учебной практики, дату начала и окончания освоения образовательной программы в соответствии с учебным планом.
Рабочие программы учебных предметов и учебной практики определяют результаты обучения, содержание обучения, последовательность изучения разделов и тем, а также распределение учебных часов по разделам и темам.
Условиям реализации образовательной программы включают кадровые, информационно-методические и материально-технические условия реализации данной программы.
[bookmark: _Hlk241734859][bookmark: _Hlk241734988]Оценка результатов освоения образовательной программы предусматривает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую аттестацию на основании разработанных организацией оценочных материалов. При сетевой форме оценка результатов освоения образовательной программы предусматривает текущий контроль успеваемости и промежуточную аттестацию на основании разработанных организацией-участником оценочных материалов.
Порядок проведения учебной практики, формы, периодичность и порядок текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, порядок проведения итоговой аттестации в форме квалификационного экзамена определяются локальными нормативными актами организации.
При сетевой форме реализации образовательных программ порядок проведения учебной практики, формы, периодичность и порядок текущего контроля успеваемости, порядок промежуточной аттестации обучающихся определяются локальными нормативными актами организации-участника.
Профессиональное обучение лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты, осуществляется в очной форме.
Срок освоения образовательной программы составляет 6 месяцев, объём образовательной программы – 450 часов.
Для всех видов учебных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.
Объем учебных занятий и практики не должен превышать 30 академических часов в неделю.
При реализации программ профессиональной подготовки для лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты, организация (при сетевой форме-организация-участник) вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматриваться возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
2. Требования к результатам освоения образовательной программы
[bookmark: _Hlk241495183]Обучающийся, освоивший программу профессиональной подготовки по профессии 103610 Официант (квалификационный разряд 3) для лиц, не сдавших ГИА, должен обладать профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими выбранным видам деятельности, сформированными на основе профессионального стандарта «Официант, Бармен», утвержденного приказом Минтруда России от 09.03.2022 № 115н..

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1. Обслуживание гостей в холле организации питания
	Трудовые действия:
Встреча и приветствие гостей в организациях питания.
Информирование гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах.
Размещение гостей за столом в зале организации питания

	
	Умения: 
Презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации питания.
Предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, специальных предложениях организации питания.
Провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей организации питания.
Использовать компьютер и мобильные устройства со специализированными программным обеспечением для отслеживания свободных для рассадки гостей столов в организации питания.
Оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей гостей организации питания.
Создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания.
Подавать гостям меню организации питания

	
	Знания: 
Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.
Процедура встречи и приветствия гостей в организации питания.
Приемы и техника перемещения в ограниченном пространстве в организации питания.
Правила ресторанного этикета и требования ресторанного протокола при размещении гостей за столом в организации питания.
Правила подачи меню в организации питания

	ПК.2.
Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале организации питания

	Трудовые действия:
Подготовка зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и перед закрытием зала.
Подготовка (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу новых гостей.
Проверка состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность).
Подача блюд и напитков гостям организации питания.
Сбор использованной столовой посуды и приборов со столов.
Поддержание чистоты и порядка в зале обслуживания

	
	Умения:
Расставлять мебель столы, стулья в зале обслуживания организации питания
Подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные стойки к использованию.
Протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в зале обслуживания организации питания. 
Проверять качество и состояние столового белья в организации питания.
Рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и сервировочной тележке в организации питания.
Укладывать использованные столовые приборы на тарелку и в лоток. 
Размещать использованную столовую посуду и приборы вручную и на подносе.
Сортировать использованную столовую посуду и приборы.
Эстетично и безопасно упаковывать блюда па вынос в организации питания

	
	Знания:
Порядок и правила подготовки зала к обслуживанию гостей.
Правила и виды расстановки мебели в зале организации питания.
Виды сервировки стола при обслуживании гостей.
Виды и назначение ресторанных аксессуаров.
Характеристику столовой посуды, приборов в организациях питания.
Правила и техники подачи блюд и напитков.
Правила уборки использованной столовой посуды и приборов со стола во время и после обслуживания гостей.
Способы и технику сбора использованной посуды и приборов со столов.
Правила расстановки использованной столовой посуды и приборов на подносе и сервировочной тележке и перевозки на ней. 
Способы и правила переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках.
Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания

	ПК 3 Выявление потенциальных опасностей, анализ связанных с ними рисков, планирование и реализация профилактических мер
	Трудовые действия:
Принятие профилактических мер для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту

	
	Умения: 
Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения
Применять первичные средства пожаротушения;
Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности
Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью
Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы
Оказывать первую помощь пострадавшим

	
	Знания:
Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации
Задачи и основные мероприятия гражданской обороны
Способы защиты населения от оружия массового поражения
Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах
Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

	ПК 4 Обеспечение на практике безопасности, грамотного использования средств защиты и соблюдения безопасных приёмов работы
	Трудовые действия:
Принятие мер для исключения производственного травматизма
Применение средства индивидуальной защиты
Применение безопасных метододов выполнения работ

	
	Умения: 
Проводить идентификацию производственных факторов в сфере профессиональной деятельности
Использовать экобиозащитную технику
Пользоваться первичными переносными средствами пожаротушения

	
	Знания:
Особенности обеспечения безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и организационные основы охраны труда
Правила безопасности при производстве работ



3. Учебный план
	Индекс учебного предмета.

	Учебные предметы.
	Количество часов обязательной учебной нагрузки, час.
	Промежуточная аттестация (формы).

	
	
	Всего:
	       В том числе:
	

	
	
	
	Теоретические занятия.
	Практические занятия.

	

	5.1.
	Базовый цикл
	

	5.1.1.
	Безопасность жизнедеятельности
	96
	72
	24
	зачёт

	5.1.2.
	Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания.
	18
	16
	2
	зачёт

	5.1.3.
	Профессиональная этика официанта
	36
	12
	24
	зачёт

	
	Итого:
	150
	100
	50
	

	5.2.
	Специальный цикл
	

	5.2.1.
	Организация и технологии обслуживания гостей в организации питания
	110
	38
	75
	зачёт

	
	Итого:
	110
	38
	75
	зачёт

	5.3.
	Практическая подготовка (учебная практика)

	5.3.1.
	Учебная практика
	180
	
	180
	зачёт

	
	Квалификационный экзамен
	

	
	Квалификационный экзамен
	10
	Х
	Х
	Х

	
	Всего:
	450
	Х
	Х
	Х
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	4. Календарный учебный график
[bookmark: _Hlk115358402]профессиональной подготовки по рабочей профессии 16399 (103610) Официант


	Обучение с 01.11.2026 по 30.04.2027

	Индекс.
	Наименование циклов, предметов.
	Месяц: 
	Ноябрь.
	Декабрь.
	Январь.
	Февраль.
	Март.
	Апрель.

	
	
	№ недели:
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26

	
	
	Даты:
	 2-6
	 9-13
	 16-20
	 23-27
	30н-4
	 7-11
	 14-18
	 21-25
	 28-1
	 4-8
	11-15
	18-22
	25-29
	1-5
	8-12
	15-19
	22-26
	1-5
	8-12
	15-19
	22-26
	29-31м 
1-2 ап
	5-9
	12-16
	19-23
	26-30

	
	
	рабочих дней:
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	К
	К
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	3
	5
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	обязат. учебная нагрузка всего, час.:
	в том числе по неделям:

	5.1.
	Базовый цикл.
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _Hlk241487561]5.1.1.
	Безопасность жизнедеятельности.
	96
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	5.1.2.
	Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания.
	18
	15
	3
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.1.3.
	Профессиональная этика официанта.
	36
	
	12
	15
	9
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.2.
	Специальный цикл.
	110
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.2.1.
	Организация и технологии обслуживания гостей в организации питания.
	110
	
	
	
	6
	15
	15
	15
	15
	К
	К
	15
	15
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.3.
	Практическая подготовка (учебная практика).
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	15
	

	
	Квалификационный экзамен.
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10

	
	Всего:
	450
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Учебная нагрузка в неделю:
	
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	К
	К
	19
	19
	18
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



5. Рабочие программы учебных предметов.
5.1. Базовый цикл.
[bookmark: _Hlk242708298]5.1.1 Рабочая программа учебного предмета "Безопасность жизнедеятельности"
Учебный предмет "Безопасность жизнедеятельности" относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 96 час., в том числе: теоретические занятия – 72 час., практические занятия – 24 час.
В результате освоения рабочей программы учебного предмета "Безопасность жизнедеятельности" у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:
	Профессиональные компетенции
	Трудовые действия, умения, знания

	ПК 3 Выявление потенциальных опасностей, анализ связанных с ними рисков, планирование и реализация профилактических мер
	Трудовые действия:
Принятие профилактических мер для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту

	
	Умения: 
Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения
Применять первичные средства пожаротушения;
Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности
Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью
Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы
Оказывать первую помощь пострадавшим

	
	Знания:
Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и в быту, принципы снижения вероятности их реализации
Задачи и основные мероприятия гражданской обороны
Способы защиты населения от оружия массового поражения
Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах
Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

	ПК 4 Обеспечение на практике безопасности, грамотного использования средств защиты и соблюдения безопасных приёмов работы
	Трудовые действия:
Принятие мер для исключения производственного травматизма
Применение средства индивидуальной защиты
Применение безопасных метододов выполнения работ

	
	Умения: 
Проводить идентификацию производственных факторов в сфере профессиональной деятельности
Использовать экобиозащитную технику
Пользоваться первичными переносными средствами пожаротушения

	
	Знания:
Особенности обеспечения безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и организационные основы охраны труда
Правила безопасности при производстве работ

























	[bookmark: _Hlk242695989]№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	
	Раздел 5.1.1.1 Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе
	4

	1
	Современные представления о культуре безопасности
	Понятие «культура безопасности», его значение в жизни человека, общества и государства. Соотношение понятий «опасность», «безопасность», «риск» (угроза). Соотношение понятий «опасная ситуация», «чрезвычайная ситуация». Представление об уровнях взаимодействия человека и окружающей среды. Понятие «виктимность», «виктимное поведение», «безопасное поведение»
	2

	2
	Влияние поведения на безопасность. Рискориентированный подход к обеспечению безопасности на уровне личности, общества, государства
	Общие принципы (правила) безопасного поведения. Индивидуальный, групповой, общественно-государственный уровень решения задачи обеспечения безопасности. Влияние действий и поступков человека на его безопасность и благополучие. Действия, позволяющие предвидеть опасность. Действия, позволяющие избежать опасности. Действия в опасной и чрезвычайной ситуации
	2

	
	Раздел 5.1.1.2 Безопасность в быту
	8

	1
	Источники опасности в быту. Профилактика и первая помощь при отравлениях 
	Источники опасности в быту, их классификация. Общие правила безопасного поведения. Причины и профилактика бытовых отравлений. Первая помощь, порядок действий в экстренных случаях в ситуациях бытового отравления 
	2

	2
	Безопасность в быту. Предупреждение травм и первая помощь при них
	Предупреждение бытовых травм. Правила безопасного поведения в ситуациях, связанных с опасностью получить травму (спортивные занятия, использование различных инструментов, стремянок, лестниц и другое). Первая помощь при ушибах переломах, кровотечениях
	2

	3
	Пожарная безопасность в быту
	Практическое занятие:
Основные правила пожарной безопасности в быту. Термические и химические ожоги. Основные правила безопасного поведения при обращении и газовыми и электрическими приборами. Последствия электротравмы. Порядок проведения сердечно-легочной реанимации. Первая помощь при ожогах
	2

	4
	Безопасное поведение в местах общего пользования
	Правила безопасного поведения в местах общего пользования (подъезд, лифт, придомовая территория, детская площадка, площадка для выгула собак и др.). Коммуникация с соседями. Меры по предупреждению преступлений. Правила безопасного поведения в ситуации коммунальной аварии.  Порядок вызова аварийных служб и взаимодействие с ними
	2

	
	5.1.1.3 Безопасность на транспорте
	10

	1
	Безопасность дорожного движения
	История появления правил дорожного движения и причины их изменчивости. Риск-ориентированный подход к обеспечению безопасности на транспорте
	2

	2
	Безопасность пешехода в разных условиях
	Практическое занятие:
Безопасность пешехода в разных условиях (движение по обочине; движение в тёмное время суток; движение с использованием средств индивидуальной мобильности) 
	2

	3
	Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях 
	Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях разного характера (при отсутствии пострадавших; с одним или несколькими пострадавшими; при опасности возгорания; с большим количеством участников)
	2

	4
	Правила безопасного поведения на разных видах транспорта: железнодорожный транспорт, метро
	Основные источники опасности на железнодорожном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности в метро. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации 
	2

	5
	Правила безопасного поведения на разных видах транспорта: водный транспорт, авиационный транспорт
	Основные источники опасности на водном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности на авиационном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации
	2

	
	Раздел 5.1.1.4 Безопасность в общественных местах
	8

	1
	Опасности социально-психологического характера
	Практическое занятие:
Общественные места и их классификация. Основные источники опасности в общественных местах закрытого и открытого типа. Общие правила безопасного поведения. Опасности в общественных местах социально-психологического характера (возникновение толпы и давки; проявление агрессии; криминальные ситуации; случаи, когда потерялся человек – ребенок, взрослый, пожилой человек, человек с ментальными нарушениями и т.п.)
	2

	2
	Опасности криминального характера
	
	2

	3
	Действия при угрозе или совершении террористического акта, обрушении конструкций
	Меры безопасности и порядок поведения при угрозе, в условиях совершения террористического акта. 
Меры безопасности и порядок действий при угрозе обрушения зданий и отдельных конструкций
	2

	4
	Действия при пожаре в общественных местах
	Практическое занятие:
Порядок действий при угрозе возникновения пожара в различных общественных местах, на объектах с массовым пребыванием людей (лечебные, образовательные, культурные, торгово-развлекательные учреждения)
	2

	
	Раздел 5.1.1.5 Безопасность в природной среде
	14

	1
	Основные правила безопасного поведения в природной среде
	Практическое занятие:
Источники опасности в природной среде. Основные правила безопасного поведения в лесу, в горах, на водоёмах. Общие правила безопасности в походе. Особенности обеспечения безопасности в лыжном походе. Особенности обеспечения безопасности в водном походе. Особенности обеспечения безопасности в горном походе.
Ориентирование на местности. Карты, традиционные и современные средства навигации (компас, GPS). Порядок действий в случаях, когда человек потерялся в природной среде. Сооружение убежища. Получение воды и питания. Способы защиты от перегрева и переохлаждения в разных природных условиях. Первая помощь при перегревании, переохлаждении
	2

	2
	Выживание в автономных условиях
	
	2

	3
	Чрезвычайные ситуации природного характера. Природные пожары
	Практическое занятие:
Природные чрезвычайные ситуации. Общие правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного характера (предвидеть; избежать опасности; действовать: прекратить или минимизировать воздействие опасных факторов; дождаться помощи).
Природные пожары. Возможности прогнозирования и предупреждения. Правила безопасного поведения. Последствия природных пожаров для людей и окружающей среды
	2

	4
	Чрезвычайные ситуации геологического характера: землетрясения, извержения вулканов, оползни, камнепады
	Опасные геологические явления и процессы: землетрясения, извержение вулканов, оползни, сели, камнепады
	2

	5
	Чрезвычайные ситуации гидрологического характера: наводнения, паводки, половодья, сели, снежные лавины, цунами
	Опасные гидрологические явления и процессы: наводнения, паводки, половодья, цунами, сели, лавины
	2

	6
	Чрезвычайные ситуации метеорологического характера: бури, ливни, град, мороз, жара
	Опасные метеорологические явления и процессы: бури, ливни, град, мороз, жара
	2

	7
	 Экологическая грамотность и разумное природопользование
	Чрезвычайные ситуации экологического характера, возможности прогнозирования, предупреждение
	2

	
	Раздел 5.1.1.6 Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи
	12

	1
	Факторы, влияющие на здоровье человека. Здоровый образ жизни
	Понятия «здоровье», «охрана здоровья», «здоровый образ жизни», «лечение», «профилактика». Биологические, социально-экономические, экологические (геофизические), психологические факторы, влияющие на здоровье человека. Составляющие здорового образа жизни: сон, питание, физическая активность, психологическое благополучие 
	2

	2
	Инфекционные заболевания. Значение вакцинации в борьбе с инфекционными заболеваниями
	Общие представления об инфекционных заболеваниях. Механизм распространения и способы передачи инфекционных заболеваний. Чрезвычайные ситуации биолого-социального характера. Меры профилактики и защиты. Роль вакцинации. Национальный календарь профилактических прививок. Вакцинация по эпидемиологическим показаниям. Значение изобретения вакцины для человечества
	2

	3
	Неинфекционные заболевания. Факторы риска и меры профилактики. Роль диспансеризации в сохранении здоровья
	Неинфекционные заболевания. Самые распространённые неинфекционные заболевания. Факторы риска возникновения сердечно-сосудистых заболеваний. Факторы риска возникновения онкологических заболеваний. Факторы риска возникновения заболеваний дыхательной системы. Факторы риска возникновения эндокринных заболеваний. Меры профилактики неинфекционных заболеваний. Роль диспансеризации в профилактике неинфекционных заболеваний. Признаки угрожающих жизни и здоровью состояний, требующие вызова скорой медицинской помощи (инсульт, сердечный приступ, острая боль в животе, эпилепсия, кровотечения и др.). Состояния, при которых оказывается первая помощь. Основные правила оказания первой помощи
	2

	4
	Психическое здоровье и психологическое благополучие
	Практическое занятие:
Психическое здоровье и психологическое благополучие.
Критерии психического здоровья и психологического благополучия. Основные факторы, влияющие на психическое здоровье и психологическое благополучие. 
Основные направления сохранения и укрепления психического здоровья (раннее выявление психических расстройств; минимизация влияния хронического стресса: оптимизация условий жизни, работы, учёбы; профилактика злоупотребления алкоголя и употребления наркотических средств; помощь людям, перенёсшим психотравмирующую ситуацию). Меры, направленные на сохранение и укрепление психического здоровья
	2

	5
	Первая помощь
	Состояния, при которых оказывается первая помощь. Мероприятия первой помощи
	2

	6
	Первая помощь
	Особенности оказания первой помощи при травмах различного характера
	2

	
	Раздел 5.1.1.7 Безопасность в социуме
	8

	1
	Общение в жизни человека. Межличностное общение, общение в группе
	Общение и его виды. Межличностные отношения. Эффективное общение. Эмпатия
	2

	2
	Конфликты и способы их разрешения
	Практическое занятие:
Понятие «конфликт». Стадии развития конфликта. Конфликты в межличностном общении; конфликты в малой группе. Факторы способствующие и препятствующие эскалации конфликта. Способы поведения в конфликте. Деструктивное и агрессивное поведение. Конструктивное поведение в конфликте. Роль регуляции эмоций при разрешении конфликта, виды эмоциональной регуляции. Способы разрешения конфликтных ситуаций. Основные формы участия третьей стороны в процессе урегулирования и разрешения конфликта. Ведение переговоров при разрешении конфликта. Опасные проявления конфликтов.  Способы противодействия проявлению насилия
	2

	3
	Конструктивные и деструктивные способы психологического воздействия
	Определение понятия «общение». Особенности общения людей, принципы и показатели эффективного общения. Общие представления о понятиях «социальная группа», «большая группа», «малая группа». Способы психологического воздействия. Психологическое влияние в малой группе. Положительные и отрицательные стороны конформизма. Эмпатия и уважение к партнёру (партнёрам) по общению как основа коммуникации. Убеждающая коммуникация. Этапы убеждения. Подчинение и сопротивление влиянию. Манипуляция в общении. Цели, технологии и способы противодействия. Манипулятивное воздействие в группе. Манипулятивные приёмы. Манипуляция и мошенничество
	2

	4
	Психологические механизмы воздействия на большие группы людей
	Практическое занятие:
Психологическое влияние в больших группах. Способы воздействия на человека в большой группе (заражение; убеждение; внушение; подражание). Деструктивные и псевдопсихологические технологии. Противодействие вовлечению молодёжи в противозаконную и антиобщественную деятельность
	2

	
	Раздел 5.1.1.8 Безопасность в информационном пространстве
	10

	1
	Безопасность в цифровой среде
	Практическое занятие:
Понятия «цифровая среда», «цифровой след». Влияние цифровой среды на жизнь человека. Приватность, персональные данные. «Цифровая зависимость», её признаки и последствия. Опасности и риски цифровой среды, их источники. Правила безопасного поведения в цифровой среде. Кража персональных данных, паролей. Мошенничество, правила защиты от мошенников. Правила безопасного использования устройств и программ
	2

	2
	Опасности, связанные с использованием программного обеспечения
	Опасности, связанные с использованием программного обеспечения
	2

	3
	Опасности, связанные с коммуникацией в цифровой среде
	Поведенческие риски в цифровой среде и их причины. Опасные персоны, имитация близких социальных отношений. Неосмотрительное поведение и коммуникация в Сети как угроза для будущей жизни и карьеры. Травля в Сети, методы защиты от травли. Деструктивные сообщества и деструктивный контент в цифровой среде, их признаки. Механизмы вовлечения в деструктивные сообщества. Вербовка, манипуляция, воронки вовлечения. Радикализация деструктива. Профилактика и противодействие вовлечению в деструктивные сообщества. Правила коммуникации в цифровой среде
	2

	4
	Достоверность информации в цифровой среде
	Практическое занятие:
Достоверность информации в цифровой среде. Источники информации. Проверка на достоверность. «Информационный пузырь», манипуляция сознанием, пропаганда.
Фальшивые аккаунты, вредные советчики, манипуляторы. Понятие «фейк», цели и виды, распространение фейков. Правила и инструменты для распознавания фейковых текстов и изображений. Понятие прав человека в цифровой среде, их защита. 
Ответственность за действия в Интернете. Запрещённый контент. Защита прав в цифровом пространстве
	2

	5
	Защита прав в цифровом пространстве
	Защита прав в цифровом пространстве. Что запрещено в сети. Противозаконная сетевая активность
	2

	
	Раздел 5.1.1.9 Основы противодействия экстремизму и терроризму
	6

	1
	Экстремизм и терроризм как угроза устойчивого развития общества
	Экстремизм и терроризм как угроза устойчивого развития общества. Понятия «экстремизм» и «терроризм», их взаимосвязь. Варианты проявления экстремизма, возможные последствия. Преступления террористической направленности, их цель, причины, последствия.  Опасность вовлечения в экстремистскую и террористическую деятельность: способы и признаки. Предупреждение и противодействие вовлечению в экстремистскую и террористическую деятельность
	2

	2
	Правила безопасного поведения при угрозе и совершении террористического акта
	Практическое занятие:
Формы совершения террористических актов. Уровни террористической угрозы. Правила поведения и порядок действий при угрозе или совершении террористического акта, проведении контртеррористической операции
	2

	3
	Противодействие экстремизму и терроризму
	Правовые основы противодействия экстремизму и терроризму в Российской Федерации. Основы государственной системы противодействия экстремизму и терроризму, ее цели, задачи, принципы. Права и обязанности граждан и общественных организаций в области противодействия экстремизму и терроризму
	2

	
	Раздел 5.1.1.10 Основы военной подготовки
	8

	1
	Оборона страны как обязательное условие благополучного развития страны
	Роль Вооружённых Сил Российской Федерации и других войск, воинских формирований и органов повышения мобилизационной готовности Российской Федерации в обеспечении национальной безопасности. Воинские звания и военная форма одежды. Сущность единоначалия. Командиры (начальники) и подчинённые. Старшие и младшие. Приказ (приказание), порядок его отдачи и выполнения. Особенности прохождение службы по призыву, освоение военно-учетных специальностей. Особенности прохождение службы по контракту. Организация подготовки офицерских кадров для ВС РФ, МВД России, ФСБ России, МЧС России. Военно-учебные заведение и военно-учебные центры
	2

	2
	Виды, назначение и характеристики современного оружия

	Стрелковое оружие. Назначение и тактико-технические характеристики современных видов стрелкового оружия (АК-12, ПЯ, ПЛ). Перспективы и тенденции развития современного стрелкового оружия
	2

	3
	Виды оружия массового поражения и поражающие факторы. Средства индивидуальной и коллективной защиты
	Понятие оружия массового поражения. История его развития, примеры применения. Его роль в современном бою. Поражающие факторы ядерных взрывов. Отравляющие вещества, их назначение и классификация. Внешние признаки применения бактериологического (биологического) оружия. Основные виды средств индивидуальной и коллективной защиты. Требования безопасности при обращении с оружием и боеприпасами
	2

	4
	Беспилотные системы и радиосвязь
	История возникновения и развития беспилотных авиасистем (БАС). Виды, предназначение, тактико-технические характеристики и общее устройство беспилотных летательных аппаратов (БПЛА). Способы боевого применения БПЛА. Конструктивные особенности БПЛА квадрокоптерного типа. Морские беспилотные аппараты (автономные необитаемые подводные аппараты (АНПА), безэкипажныекатеры (БЭК). История возникновения и развития радиосвязи. Радиосвязь, назначение и основные требования. Предназначение, общее устройство и тактико-технические характеристики переносных радиостанций
	

	
	Раздел 5.1.1.11 Охрана труда и техника безопасности на производстве 
	6

	1
	Правовая база. Контроль и надзор за соблюдение требований охраны труда на предприятии
	Нормативные документы, определяющие основу системы охраны труда на различных уровнях
	2

	2
	Организация охраны труда на предприятии
	Общая схема системы охраны труда на предприятиях различных отраслей производства
	2

	3
	Техника безопасности в профессиональной деятельности
	Общие основные положения техники безопасности в профессиональной деятельности (по видам) 
	2

	
	Промежуточная аттестация (зачёт)
	
	2

	
	
	
	96 час. из них: теор. занятия - 72, практические занятия - 24





[bookmark: _Hlk241439986][bookmark: _Hlk112934403][bookmark: _Hlk112761552]5.1.2. Рабочая программа учебного предмета "Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания"
[bookmark: _Hlk241514140][bookmark: _Hlk242534065]Учебный предмет "Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания" относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 18 час., в том числе: теоретические занятия – 16 час., практические занятия – 2 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета "Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания" у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1. Обслуживание гостей в холле организации питания.
	Знания: Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания.






Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы. 

	№ п/п
	Наименование разделов и тем.
	Содержание.
	Количество часов.

	
	5.1.2. Нормативно-правовое регулирование деятельности организаций питания. 
	18

	1.
	Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора
	Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 28.12.2025, с изм. от 17.02.2026) "О защите прав потребителей" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.10.2026).
Федеральный закон "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" от 30.03.1999 N 52-ФЗ. 
Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 N 18 (ред. от 22.08.2024) "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" (вместе с "СанПиН 2.3/2.4.4282-26. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы...") (Зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2026 № 86854).
Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания"
	2

	
	
	Применение принципов ХАССП на предприятиях общественного питания
	2

	2.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены.
	Основы микробиологии. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистовые заболевания
	2

	
	
	Основы гигиены и санитарии. Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	2

	3.
	Санитарные требования к организации общественного питания.
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания. 
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. 
Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	2

	
	
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления пищи. 
Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию потребителей
	2

	4.
	Основы охраны труда и пожарной безопасности.
	Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда. 
Обеспечение требований безопасности труда
	2

	
	
	Электробезопасность на производстве.
	1

	
	
	Пожарная безопасность и пожарная профилактика
	1

	
	
	Практическое занятие: 
	

	
	
	Решение кейсов по пожарной профилактики в предприятии общественного питания
	2

	
	Промежуточная аттестация (зачёт).
	Проводится на последнем занятии.
	-

	
	Итого:
	
	18 из них: 
теоретические занятия - 16,
практические занятия - 2 



5.1.3. Рабочая программа учебного предмета "Профессиональная этика официанта"
Учебный предмет "Профессиональная этика официанта" относится к базовому циклу образовательной программы. На его освоение отводится 36 час., в том числе: теоретические занятия – 12 час., практические занятия – 24 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета "Профессиональная этика официанта" у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1. Обслуживание гостей в холле организации питания.
	Умения: Создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания.

	
	Знания: Правила ресторанного этикета и требования ресторанного протокола при размещении гостей за столов в организации питания.



Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы
	 №
п/п
	Наименование разделов и тем.
	Содержание.
	Количество часов.

	
	5.1.3. Профессиональная этика официанта. 
	36

	1.
	Этические нормы
	Корпоративные этические нормы: вежливость, тактичность, доброжелательность, уравновешенность, конфиденциальность.
	2

	
	
	Личностные качества: хорошие манеры, грамотная речь, работа в коллективе
	2

	2.
	Профессиональная этика
	Профессиональная этика официанта: требования к внешнему виду официанта (эстетика одежды, прически, косметики)
	2

	
	
	Культура речи официанта: содержательность, логичность, выразительность, лаконичность, грамотность 
	1

	
	
	Формула речевого этикета взаимоотношений работников предприятий массового питания
	1

	3.
	Личностные качества, необходимые для работы официантом
	Специальные личностные особенности, являющиеся предпосылкой для успешного труда: общительность, внимательность, вежливость
	2

	
	
	Личностные особенности, являющиеся предпосылкой для успешного труда: уравновешенность, быстрое переключение и распределение внимания
	2

	
	
	Практические занятия:
	

	
	
	Тренинг «Распознавание и конструктивное разрешение конфликтной ситуации с гостями»
	4

	
	
	Практикум по теме «Культура речи официанта»
	4

	
	
	Ситуативный практикум по теме «Консультация гостей по при выборе меню»
	4

	
	
	Кейс «Поведение официанта в работе»
	4

	
	
	Деловая игра « Я профессионал»
	4

	
	
	Имитационный тренинг «Разрешение нестандартный ситуаций»
	4

	
	Промежуточная аттестация (зачёт)
	Проводится на последнем занятии
	-

	
	Итого:
	
	36 из них: 
теоретические занятия -12,
практические занятия- 24




5.2. Специальный цикл.
5.2.1. Рабочая программа учебного предмета "Организация и технологии обслуживания гостей в организации питания"
Учебный предмет " Организация и технологии обслуживания гостей в организации питания" относится к специальному циклу образовательной программы. На его освоение отводится 110 час., в том числе: теоретические занятия – 38 час., практические занятия – 72 час. 
В результате освоения рабочей программы учебного предмета "Организация и технологии обслуживания гостей в организации питания" у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1. Обслуживание гостей в холле организации питания.
	Трудовые действия:
Встреча и приветствие гостей в организациях питания.
Информирование гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах.
Размещение гостей за столом в зале организации питания 

	
	Умения: 
Презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации питания.
Предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, специальных предложениях организации питания.
Провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей организации питания.
Использовать компьютер и мобильные устройства со специализированными программным обеспечением для отслеживания свободных для рассадки гостей столов в организации питания.
Оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей гостей организации питания.
Подавать гостям меню организации питания.

	
	Знания: 
Процедура встречи и приветствия гостей в организации питания.
Приемы и техника перемещения в ограниченном пространстве в организации питания.
Правила подачи меню в организации питания.

	ПК.2.
Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале организации питания.

	Трудовые действия:
Подготовка зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и перед закрытием зала
Подготовка (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу новых гостей.
Проверка состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность)
Подача блюд и напитков гостям организации питания.
Сбор использованной столовой посуды и приборов со столов.
Поддержание чистоты и порядка в зале обслуживания.

	
	Умения:
Расставлять мебель столы, стулья в зале обслуживания организации питания.
Подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные стойки к использованию.
Протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в зале обслуживания организации питания. 
Проверять качество и состояние столового белья в организации питания.
Рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и сервировочной тележке в организации питания.
Укладывать использованные столовые приборы на тарелку и в лоток. 
Размещать использованную столовую посуду и приборы вручную и на подносе.
Сортировать использованную столовую посуду и приборы.
Эстетично и безопасно упаковывать блюда па вынос в организации питания.

	
	Знания:
Порядок и правила подготовки зала к обслуживанию гостей.
Правила и виды расстановки мебели в зале организации питания.
Виды сервировки стола при обслуживании гостей.
Виды и назначение ресторанных аксессуаров.
Характеристику столовой посуды, приборов в организациях питания.
Правила и техники подачи блюд и напитков.
Правила уборки использованной столовой посуды и приборов со стола во время и после обслуживания гостей.
Способы и технику сбора использованной посуды и приборов со столов.
Правила расстановки использованной столовой посуды и приборов на подносе и сервировочной тележке и перевозки на ней. 
Способы и правила переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках.
Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания.







Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы.
	№ п/п
	Наименование разделов и тем.
	Содержание.
	Количество часов.

	
	5.2.1. Организация и технологии обслуживания гостей в зале организации питания
	110

	
	Раздел 5.2.1.1. Выполнение подготовки залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания
	64

	1.
	Общая характеристика процесса обслуживания
	Услуги общественного питания, их классификация, требования к ним. Методы и формы обслуживания.
	1

	
	
	Процедура встречи и приветствия гостей в организации питания
	1

	
	
	Практическое занятие:
	2

	
	
	Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, его специализацией. Презентация предприятия (организацию питания и предоставляемые услуги)
	2

	2.
	Торговые помещения
	Характеристика торговых и подсобных помещений
	2

	
	
	Оборудование торгового зала. Интерьер зала ресторана
	2

	3.
	Меню и прейскуранты
	Назначение и принципы составления меню. Оформление меню
	2

	
	
	Виды меню.  Последовательность расположения в меню блюд, закусок и напитков. Правила подачи меню в организации питания
	2

	
	
	Практическое занятие:
	4

	
	
	Анализ видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания
	2

	
	
	Составление авторского меню и подача гостям меню организации питания
	2

	4.
	Столовая посуда, приборы и столовое белье
	Характеристика фарфоровой, фаянсовой и керамической посуды 
	2

	
	
	Характеристика хрустальной и стеклянной посуды
	2

	
	
	Характеристика металлической посуды 
	2

	
	
	Характеристика столовых приборов
	2

	
	
	Столовое белье. Варианты складывания салфеток. Стол – коробка
	2

	
	
	Практическое занятие:
	12

	
	
	Отработка навыка раскладывания скатертей различными способами
	2

	
	
	Отработка навыка специального способа накрывания подсобного стола скатертью (стол-коробка)
	4

	
	
	Отработка навыка складывания салфеток (простые)
	2

	
	
	Отработка навыка складывания салфеток (сложные)
	2

	
	
	Отработка навыка складывания салфеток (тематические)
	2

	5.

	Подготовка зала к обслуживанию посетителей
	Подготовка посуды, приборов, столового белья. Способы расстановки мебели в торговом зале
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для завтрака
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для обеда
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для ужина
	2

	
	
	Сервировка стола по меню заказ. Дополнительная сервировка стола. Виды и назначение ресторанных аксессуаров
	2

	
	
	Практическое занятие:
	16

	
	
	Подготовка посуды, приборов, столового белья. Расстановка мебели в зале
	2

	
	
	Подготовка подсобного стола официанта
	2

	
	
	Выбор техники сервировки стола. Минимальная сервировка стола
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для завтрака
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для обеда
	2

	
	
	Предварительная сервировка стола для ужина
	2

	
	
	Сервировка стола по меню – заказ
	2

	
	
	Пересервировка и досервировка стола
	2

	
	Раздел 5.2.1.2. Обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов
	46

	1.





	Организация обслуживание посетителей на предприятиях общественного питания
	Встреча и размещение гостей. Прием и оформление заказа. Первичная консультация об особенности кухни, специальных предложениях организации питания
	2

	
	
	Правила работы с подносом
	2

	
	
	Правила подачи буфетной продукции
	2

	
	
	Способы подачи блюд и закусок. Правила подачи холодных и горячих закусок
	2

	
	
	Правила подачи первых и горячих блюд
	2

	
	
	Правила подачи сладких блюд и напитков. Рекомендации напитков к закускам и блюдам
	2

	
	
	Правила и техника упаковки блюд па вынос в организации питания
	2

	
	
	Правила и техника уборки использованной посуды и приборов за столом. Способы и правела переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках
	2

	
	
	Правела и техника замена скатерти
	2

	
	
	Правила оформление счетов и расчета с потребителями. Работа на автоматизированной системе учета (ККА, R – keeper). Приемы и техника перемещения в зале организации питания
	2

	
	
	ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ:
	26

	
	
	Встреча и размещение гостей в зале, принятие и оформление заказа. Размещение гостей за столом и размещение вещей гостей организации питания
	2

	
	
	Отработка правил работы с подносом. Закрепление способов переноса чистой посуды
	2

	
	
	Подача блюд французским способом
	2

	

	
	Подача блюд английским способом (с предварительным перекладыванием на подсобном столике). Подача блюд русским способом (в стол)
	2

	
	
	Отработка правила подачи буфетной продукции
	2

	
	
	Отработка правил и техники уборки использованной посуды и приборов за столом и переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках
	2

	
	
	Подача блюд французским способом
	2

	
	
	Подача блюд английским способом (с предварительным перекладыванием на подсобном столике)
	2

	
	
	Подача блюд русским способом (в стол). Закрепить правила подачи буфетной продукции
	2

	
	
	Упаковка блюд па вынос в организации питания
	2

	
	
	Отработка техники уборки использованной посуды и приборов за столом. Способы и правела переноса использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках
	2

	
	
	Проверка качества и состояния столового белья. Отработка навыка замены скатертей
	2

	
	
	Расчет с посетителями с использованием автоматизированной системы учета (ККА, R – keeper)
	2

	
	Промежуточная аттестация (зачёт).
	Проводится на последнем занятии
	

	
	Итого:
	
	110 из них: 
теоретические занятия - 38ч
практические занятия - 72




5.3. Практическая подготовка (учебная практика)
5.3.1. Рабочая программа учебной практики
Учебная практика по образовательной программе профессиональной подготовки по профессии рабочего для лиц, получивших на ГИА неудовлетворительные результаты по профессии рабочего 16399 Официант, относится к разделу практическая подготовка (учебная практика) образовательной программы. На его освоение отводится 180 час. 
В результате освоения рабочей программы учебной практики у обучающегося должны формироваться профессиональные компетенции, он должен выполнять трудовые действия, должен уметь, должен знать:

	Профессиональные компетенции.
	Трудовые действия, умения, знания.

	ПК.1. Обслуживание гостей в холле организации питания.
	Трудовые действия:
Встреча и приветствие гостей в организациях питания.
Информирование гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах.
Размещение гостей за столом в зале организации питания 

	ПК.2.
Выполнение вспомогательных работ по обслуживанию гостей в зале организации питания.

	Трудовые действия:
Подготовка зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и перед закрытием зала
Подготовка (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу новых гостей.
Проверка состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность)
Подача блюд и напитков гостям организации питания.
Сбор использованной столовой посуды и приборов со столов.
Поддержание чистоты и порядка в зале обслуживания.



Распределение учебных часов по разделам и темам, содержание рабочей программы учебной практики
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Количество часов

	
	Раздел 5.3.1. Учебная практика
	180

	
	Раздел 5.3.1.1.  Выполнение подготовки залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания
	110

	1.
	Подготовка зала, посуды, приборов, белья к обслуживанию

	Расстановка мебели в торговом зале различными способами
	5

	
	
	Подготовка посуды, приборов, столового белья
	5

	
	
	Отработка навыков раскладывания скатертей различными методами
	5

	
	
	Отработка навыков раскладывания скатертей на подсобный стол (стол – коробка)
	5

	
	
	Отработка приемов складывания салфеток (простые)
	5

	
	
	Отработка приемов складывания салфеток (сложные)
	5

	
	
	Отработка приемов складывания салфеток (тематические)
	5

	2.
	Сервировка стола
	Предварительная сервировка стола для завтрака
	5

	
	
	Предварительная сервировка стола для обеда
	5

	
	
	Предварительная сервировка стола для ужина
	5

	
	
	Сервировка стола по меню заказ
	5

	
	
	Дополнительная сервировка стола
	5

	
	
	Подготовка посуды, приборов, столового белья 
	5

	
	
	Расстановка мебели в зале
	5

	
	
	Подготовка подсобного стола официанта
	5

	
	
	Минимальная сервировка стола
	5

	
	
	Сервировка стола различными техниками
	5

	
	
	Предварительная сервировка стола для завтрака
	5

	
	
	Предварительная сервировка стола для обеда
	5

	
	
	Предварительная сервировка стола для ужина
	5

	
	
	Сервировка стола по меню – заказ
	5

	
	
	Пересервировка и досервировка стола
	5

	
	Раздел 5.3.1.2. Обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов
	70

	1.





	Организация обслуживания посетителей на предприятиях
общественного питания
	Встреча и размещение гостей 
	5

	
	
	Прием и оформление заказа
	5

	
	
	Выполнение правил работы с подносом 
	5

	
	
	Выполнение правил подачи буфетной продукции
	5

	
	
	Отработка способов подачи блюд и закусок 
	5

	
	
	Подача холодных и горячих закусок гостям
	5

	
	
	Подача первых и горячих блюд
	5

	
	
	Подача сладких блюд и напитков. Рекомендации напитков к закускам и блюдам
	5

	
	
	Отработка навыков упаковки блюд на вынос в организации питания
	5

	
	
	Отработка техник уборки использованной посуды и приборов за столом
	5

	
	
	Перенос использованной столовой посуды и приборов на подносе и в руках в соответствии с установленными правилами и техниками
	5

	
	
	Замена скатерти 18в соответствии с установленными правилами и техниками
	5

	
	
	Отработка правил оформления счетов и расчета с потребителями
	5

	
	
	Работа на автоматизированной системе учета (ККА, R – keeper).
	5

	
	Промежуточная аттестация (зачёт)
	Проводится на последнем занятии
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6. Условиям реализации образовательной программы
6.1. Кадровые условия реализации образовательной программы.
[bookmark: _Hlk241442093]Педагогические работники (преподаватели и мастера производственного обучения), реализующие образовательную программу, отвечают квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональным стандартам, в соответствии с частью 1 статьи 46 Федерального закона об образовании.
Преподаватели и мастера производственного обучения по образовательной программе отвечают требованиям, предусмотренным приказом Министерства труда и социальной защиты от 21.03.2025 № 136н "Об утверждении профессионального стандарта "Педагог профессионального обучения, среднего профессионального образования".
6.2. Информационно-методические условия реализации образовательной программы.
Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия), методическими и периодическими изданиями по всем входящим в реализуемую образовательную программу учебным предметам. 
6.3. Материально-техническое условия реализации образовательной программы.
Для реализации образовательной программы имеются необходимые учебные кабинеты, лаборатории, у/п мастерские, оснащённые необходимым оборудованием, расходными материалами. Обеспечен доступ обучающихся к информационным системам и информационно-телекоммуникационным сетям. 
7. Оценка результатов освоения образовательной программы
[bookmark: _Hlk241481389]Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета, учебной практики проводится преподавателем, мастером производственного обучения при проведении текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации. 
Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация проводятся преподавателем, мастером производственного обучения в соответствии с Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, осваивающих образовательную программу, утверждённым организацией (при сетевой форме – организацией-участником). 
Формы текущего контроля успеваемости, виды и методы оценки определяются преподавателем, мастером производственного обучения.
Формы промежуточной аттестации определяются учебным планом, виды и методы оценки - преподавателем, мастером производственного обучения.
Оценочные материалы текущего контроля успеваемости, промежуточной и итоговой аттестации направлены на проверку результатов освоения образовательной программы.
Освоение образовательной программы завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится организацией для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков образовательной программы программе и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих (при наличии таких разрядов, классов, категорий).
Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального обучения включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.
Порядок проведения квалификационного экзамена определяется локальным нормативным актом организации.
В случае, если сетевой образовательной программой предусматривается проведение итоговой аттестации обучающихся совместно базовой организацией и образовательной организацией-участником, она проводится на базе организации-участника. Если данной программой предусматривается проведение итоговой аттестации обучающихся базовой организацией, она проводится на базе базовой организации.











