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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Основная цель программы профессиональной подготовки по профессии Официант – готовность прошедшего подготовку и итоговую аттестацию слушателя программы к обслуживанию потребителей организаций питания различной отраслевой направленности независимо от их организационно-правовых форм под руководством официанта. Программа профессиональной подготовки рабочих по профессии Официант направлена на получение профессиональной компетенции, необходимой для выполнения вида профессиональной деятельности без изменения уровня образования.

Программа профессиональной подготовки рабочих по профессии Официант разработана с учетом профессионального стандарта Официант Регистрационный № 910н, утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 681. 

Программа профессиональной подготовки представляет собой систему документов, разработанную с учетом требований регионального рынка труда, она регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки слушателя по данной профессии и включает в себя следующие документы: учебный план, рабочие программы дисциплин, профессионального модуля, учебной и производственной практики, методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии и качество подготовки слушателей, рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы.

Результаты подготовки - усвоенные знания и умения, профессиональные навыки, личностные результаты, обеспечивающие соответствующую квалификацию.

1.2. Нормативные документы для разработки программы профессиональной подготовки по профессии Официант.
Образовательная программа профессиональной подготовки - комплекс нормативно - методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки слушателей по профессии Официант.

Нормативную правовую основу разработки основной программы профессионального обучения (далее - программа) составляют:

- Федеральный закон Российской Федерации: «Об образовании в Российской Федерации» (№ 273 от 29 декабря 2012 года);

- Профессиональный стандарт Официант, Регистрационный № 910н, утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 681;
- Лицензия на право ведения образовательной деятельности в сфере среднего профессионального образования № 4026030008 от 30 ноября 2021 года, выдана Министерством образования и науки Калужской области бессрочно. Номер и дата приказа (распоряжения) лицензирующего органа о предоставлении лицензии: № 1579 от 30 ноября 2021;

- Приказ Минобрнауки России от 26.08.2020 N 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;
- Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021) "Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;
- Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94 (с изменениями, внесенными приказом Росстандарта от 19 июня 2012г. № 112 -ст);
- Единый тарифно-квалификационного справочник работ и профессий рабочих. Выпуск 51. (утвержденного Постановлением Минтруда России от 5 марта 2004 г. N 30.);
- Устав ГАПОУ КО «ККЭТ»;
- Локальные акты колледжа.
1.3. Общая характеристика программы подготовки рабочих по профессии Официант.
1.3.1. Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы профессиональной подготовки рабочих по профессии 16399 Официант – 9 месяцев (1368 часов или 38 недель). Квалификация: официант 3 разряда (помощник официанта, уровень квалификации -3). 

1.3.2. Требования к поступающим по программе подготовки рабочих по профессии Официант.
К профессиональному обучению по программе профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих допускаются лица различного возраста, в том числе не имеющие основного общего или среднего общего образования, ранее не имевшие профессии рабочего и должности служащего.

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СЛУШАТЕЛЕЙ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
2.1. Область профессиональной деятельности слушателей.
Область профессиональной деятельности слушателей: обслуживание потребителей организаций питания под руководством официанта.

2.2. Объекты профессиональной деятельности слушателей.

Объектами профессиональной деятельности слушателей являются:

· мебель в залах обслуживания организации питания;

· посуда и приборы, столовое белье;

· технологическое оборудование пищевого и кулинарного производства;

· процессы и операции сервировки столов посудой и приборами, накрытия столов, подачи блюд и напитков.

2.3. Виды профессиональной деятельности слушателей.

Слушатель готовится к следующему виду профессиональной деятельности: Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организации питания. 
3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ 
3.1 Вид профессиональной деятельности Выполнение инструкций и заданий официанта по обслуживанию потребителей организации питания. 

3.2 Слушатель должен освоить: 

ПК 01 Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

ПК 02 Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, различных видов, типов и классов.

Слушатель должен иметь:

практические навыки, соответствующие основному виду профессиональной деятельности:
· Проверка и расстановка мебели в залах обслуживания организации питания; 

· Подготовка столовой посуды и приборов, столового белья;

· Предварительная сервировка столов посудой и приборами;

· Накрытие столов ассортиментом блюд по предварительным заказам;

· Помощь официанту при подаче блюд и напитков;

· Прием и оформление оплаты за заказ по заданию официанта;

· Уборка столов в залах организации питания. 

необходимые умения:
· Нормативно правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания;

· Правила личной подготовки официанта к обслуживанию;

· Правила подготовки зала, столового белья, посуды и приборов к работе;

· Способы расстановки мебели в зале обслуживания организаций питания;

· Технологии предварительной сервировки столов посудой и приборами;

· Характеристика столовой посуды, приборов и столового белья;

· Правила накрытия столов по предварительным заказам ассортиментом блюд;

· Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных напитков, способы подачи блюд

· Правила и техника уборки использованной посуды;

· Правила, технологии и компьютерные программы, используемые для расчетов с потребителями в организациях питания;

· Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;

необходимые знания:
· Готовить залы организации питания к обслуживанию, расстановке столов, стульев, проверке устойчивости столов, стульев, протирке столов;

· Соблюдать стандарты чистоты в зале питания;

· Протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями, накрывать стол скатертью;

· Производить сервировку столов посудой, приборами и блюдами по предварительным заказам;

· Подавать блюда и напитки под руководством официанта;

· Проводить оплату за заказ в наличной и безналичной форме;

· Применять регламенты, стандарты и нормативно техническую документацию, используемые при обслуживании потребителей питания;

· Соблюдать личную гигиену и требования охраны труда;
4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
4.1. Учебный план (Приложение № 1).
Учебный план определяет следующие характеристики:
· объемные параметры учебной нагрузки в целом, а также по неделям обучения;  

· перечень учебных дисциплин, наименование профессионального модуля и его составных элементов (междисципинарных курсов, учебной и производственной практики);  

· последовательность изучения учебных дисциплин и профессионального модуля;

· распределение по неделям различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональному модулю (и его составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);

· объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональному модулю и его составляющим.
Начало учебных занятий по мере комплектования групп. Продолжительность занятий 45 минут, группировка парами.

4.2. Рабочие программы учебных дисциплин, профессионального модуля
Рабочие программы учебных дисциплин, профессионального модуля составляют содержательную основу ППП. В рабочих программах профессионального модуля сформулированы конечные результаты обучения в органичной связи с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми навыками.

Рабочие программы, профессиональный модуль утверждены в установленном порядке, прикреплены к рабочему учебному плану. (Приложение 2)
4.3. Рабочая программа воспитания

Цели и задачи воспитания слушателей при освоении ими образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций слушателей.
Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;

– организация всех видов деятельности, вовлекающей слушателей в общественно-ценностные социализирующие отношения;

– формирование у слушателей профессиональной образовательной организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.

Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями и представлена в приложение 3.

4.3.1. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.
5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
5.1. Оценка качества освоения основного вида профессиональной деятельности 

Оценка качества освоения ППП включает текущий контроль знаний, промежуточную и итоговую аттестации слушателей. 

Организация текущего контроля

Текущий контроль проводится преподавателями в процессе обучения с целью объективной оценки качества освоения программ дисциплин, междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний отражены в соответствующих рабочих программах. 

Организация промежуточной и итоговой аттестации 
Промежуточная аттестация для всех учебных дисциплин, профессионального модуля по результатам их освоения проводится в обязательном порядке в форме зачета, дифференцированного зачета, экзамена. Фонды оценочных средств для аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессионального модуля разработаны и утверждены колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональному модулю и для итоговой аттестации - разработаны и утверждены колледжем после предварительного положительного заключения работодателей.

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин, профессионального модуля. Аттестационной комиссией проводятся оценка освоенных выпускниками профессиональных компетенций. Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.

Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессиональной подготовки. Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в профессиональном стандарте. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.

6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ РАБОЧИХ ПО ПРОФЕССИИ ОФИЦИАНТ
6.1. Кадровое обеспечение 

Реализация программы повышения квалификации обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин и профессиональных модулей. 


Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. Преподаватели имеют базовое образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин и профессиональных модулей. 
6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Программа обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, и профессиональному модулю. Реализация ППП обеспечена доступом каждого слушателя к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет. Каждый слушатель обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине, междисциплинарному курсу. Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы. 

6.3. Материально-техническое обеспечение 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы слушателей, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. В наличии технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Материально-техническое обеспечение учебного процесса соответствует установленным требованиям. Для реализации программы используются учебные кабинеты, специализированные лаборатории по компетенции «Ресторанный сервис». соответствует инфраструктурному листу Ворлдскиллс по данной компетенции.

1. Блендер проф. пласт. колба 1,2л США (для WorldSkills)
2. Комплект штор в банкетном зале (тюль, ламбрикен, портьера)

3. Кофемашина профессиональная (рожковая) Casadio Undici A/2

4. Кофемолка Quamar M80 AUTO RED

5. Кофемолка Yongfel YF-650 T1/T1A

6. Льдогенератор GASTRORAG DB-02, 10-15 кг/сутки, заливной, кубик лед, 0,20 кВт 220В, 305х350х360 Китай

7. Льдогенератор кускового льда (пальчики) GASTRORAG IM-50

8. Миксер барный 0,9л 1 стакан ERGO (для WorldSkills)

9. Модуль барной стойки МОДЕРН (для WorldSkills)
10. Соковыжималка GASTRORAG HA-007

11. Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills)

12. Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills)

13. Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills)

14. Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills) Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills)

15. Стеллаж КАЛЛАКС под беленый дуб 77х147см (для WorldSkills)
16. Шкаф - стеллаж широкий со стеклом

17. Шкаф "Директор" широкий

18. Шкаф А-310 груша арозо Арго (+стекло)


19. Шкаф А-310 груша арозо Арго (+стекло)


20. Шкаф для документов

21. Шкаф холодильный Премьер ШСУП1ТУ-1,2 С

22. Шкаф широкий
23. Кипятильник наливной Ksitex ML-15 V 20L

24. Кипятильник с регулятором 5л "Convito" [WB-6]

25. Кипятильник с регулятором 5л "Convito" [WB-6]

26. Кипятильник с регулятором 5л "Convito" [WB-6]

27. Кипятильник с регулятором 5л "Convito" [WB-6]

28. Контрольно-кассовая машина "ЭЛВЕС-МФ"

29. Льдодробитель 17х14,5х13см механический (для WorldSkills)


30. Льдодробитель 27х16х13,5 см механический (для WorldSkills)

31. Плитка TOURIST LOTOS PREMIUM TR-300

32. Плитка TOURIST LOTOS PREMIUM TR-300

33. Плитка TOURIST LOTOS PREMIUM TR-300

34. Соковыжималка/цитрус с шинковкой

35. Стол письменный с подвесной тумбой для преподавателя

36. Стол складной квадратный Фуршет-6 800х800 ЛДСП (каркас -черный, столешница - бук)

37. Стол складной круглый Фуршет-9 d=700, h=1100 ЛДСП (каркас -черный, столешница - бук)

38. Стол СТ-2

39. Шкаф со стеклом
40. Блюдце к бульоннице «Collage» 155 мм,
41. Бульонница «Collage» 300 мл, 
42. Супница Прага1,8л. фарфор  

43. Тарелка мелкая «Corone» 230 мм.
44. Тарелка мелкая «Corone» 280 мм, 

45. Чашка чайн. Корона 175 мл. 

