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1. Цель реализации программы
Цель: качественное овладение профессиональными компетенциями, необходимыми для выполнения видов профессиональной деятельности в рамках имеющейся квалификации:
- выполнять подготовку бара к обслуживанию;

- обслуживать потребителей бара;

- готовить и оформлять смешанные и горячие напитки, коктейли различными методами.
2. Требования к результатам обучения.
Планируемые результаты обучения.
В результате освоения программы слушатель должен приобрести следующие знания и умения, необходимые для качественного изменения компетенций, указанных в п.1:

Слушатель должен знать: 

- виды и классификации баров
- планировочные решения баров

- материально-техническое и информационное оснащение бара

- правила эксплуатации оборудования бара

- характеристику алкогольных, безалкогольных напитков

- правила и последовательность подготовки бара к обслуживанию

- виды и методы обслуживания в баре

- технологию приготовления смешанных горячих напитков

- правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии бармена с гостями.
Слушатель должен уметь:

- подготавливать бар к обслуживанию
- обслуживать потребителей за барной стойкой

- принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара

- готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления

- соблюдать правила профессионального этикета

- соблюдать правила личной гигиены.
3. Содержание программы

Учебный план

программы повышения квалификации по профессии 
«Бармен»
Категория слушателей – лица, имеющие среднее профессиональное и (или) высшее образование;  лица, получающие среднее профессиональное и (или) высшее образование.
Срок обучения -  108 часов
Форма обучения – с отрывом от работы, без отрыва от работы
Вид выдаваемого документа - удостоверение

	№ п/п
	Наименование разделов (модулей)
	Всего, час.
	В том числе

	
	
	
	лекции
	ЛПЗ

	1.
	Раздел 1. Оборудование бара.
	36
	18
	18

	2.
	Раздел 2. Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей
	84
	18
	66

	
	Итоговая аттестация - Экзамен
	4
	-
	4

	
	ИТОГО
	124
	36
	88


Учебно-тематический план

программы повышения квалификации по профессии
«Бармен»
Категория слушателей – лица, имеющие среднее профессиональное и (или) высшее образование;  лица, получающие среднее профессиональное и (или) высшее образование.
Срок обучения -  132 часа
Форма обучения – с отрывом от работы, без отрыва от работы
Вид выдаваемого документа – удостоверение

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Всего, час.
	В том числе

	
	
	
	лекции
	ПЗ

	1.
	Раздел 1. Оборудование бара.
	36
	18
	18

	1.1
	Виды, классификация, характеристика баров.
	6
	6
	-

	1.2
	Материально-техническое и информационное оснащение бара.
	6
	4
	2

	1.2.1
	Торговое помещение. Вспомогательное помещение.
	3
	3
	-

	1.2.3
	Информационное оснащение деятельности бара. Средства информации.
	3
	1
	2

	1.3
	Посуда и инвентарь бара
	6
	2
	4

	1.4
	Подготовка бара к обслуживанию. Приемы работы бармена.
	12
	4
	8

	  1.5.
	Организация обслуживания в баре
	6
	2
	4

	2.
	Раздел 2. Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей
	84
	18
	66

	2.1
	Характеристика компонентов для приготовления смешанных напитков и коктейлей.
	12
	12
	-

	  2.2
	Классификация и методы приготовления смешанных напитков и коктейлей.
	72
	6
	66

	
	 Квалификационный экзамен
	4
	-
	4


	
	ИТОГО
	124
	36
	88


Учебная программа

программы повышения квалификации по профессии
«Бармен»

Пояснительная записка.
          Данная программа повышения квалификации предназначена для лиц, имеющих среднее профессиональное и (или) высшее образование;  лиц, получающих среднее профессиональное и (или) высшее образование и направлена на совершенствование и (или) получение новых компетенций, необходимых для профессиональной деятельности, и (или) повышение профессионального уровня в рамках имеющейся квалификации.
            На основе данной программы  разработан тематический план повышения квалификации. Повышение квалификации проводится с отрывом от производства, и по длительности составляет 132 часа.

          По результатам итоговой аттестации слушателям выдается удостоверение о повышении квалификации.

Организационно-педагогические условия реализации программы. Программа содержит два основных раздела (модуля). Каждый  раздел (модуль)  представляет собой самостоятельный компонент. Вместе с  тем, все модули тесно взаимосвязаны, имеют единые ценностно-целевые ориентиры, соответствующие основным целям и задачам программы
      Модульный принцип является необходимым условием гибкого построения курса повышения квалификации слушателей разных категорий. Возможно (по просьбе слушателей) перераспределение часов между модулями (разделами), изменение последовательности изучения модулей, а также дополнение модулей новым содержанием.

       При изучении содержания разделов  1 и 2 предполагаются проблемно-дискуссионные, теоретико-аналитические и учебно-поисковые формы обучения (диалоговые лекции, активные дискуссии, круглые столы, ситуационные задачи методического характера). Практикум   предполагает работу слушателей по совершенствованию профессиональных компетенций, необходимых для выполнения видов профессиональной деятельности. 
         Текущий контроль. В течение курсов преподаватель осуществляет текущий контроль на основе посещаемости практических и лекционных занятий, а также выполнения тех видов работ (практических, контрольных), которые выбираются преподавателем самостоятельно. 

      Итоговый контроль. Для итогового контроля усвоения  программы повышения квалификации учебным планом предусмотрен экзамен. 
По окончанию курсов слушатели смогут:

- подготавливать бар к обслуживанию

- обслуживать потребителей за барной стойкой

- принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара

- готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления

- соблюдать правила профессионального этикета

Раздел № 1. Оборудование бара.  - 36 ч
Тема 1.1 Виды, классификация, характеристика баров. – 4 ч
Основные понятия: бар, бармен, барбек, коктейль, смешанный напиток.

История развития бара. Бары: виды, назначение, классификация, характеристика. Обслуживающий персонал: бармен, бариста, барбек.
Тема 1.2 Материально-техническое и информационное оснащение бара.– 8 ч
Торговое помещение: определение, виды, назначение, характеристика, планировочные решения, комплексное решение интерьера.
Оборудование бара: виды, назначение, рациональное размещение.

Вспомогательное помещение: виды, назначение, организация работы, связь с рабочим местом бармена.

Информационное оснащение деятельности бара. Средства информации: меню, карта вин и коктейлей бара, их виды и назначение.
Тема 1.3 Посуда и инвентарь бара.– 4 ч
Посуда бара: виды, ассортимент, назначение, емкость.

Инвентарь бара: виды, назначение. Требования к мерам объема.
Тема 1.4 Подготовка бара к обслуживанию. Приемы работы бармена.– 16 ч
Подготовка торгового зала, барной стойки, подсобных помещений и их уборка.

Подготовка рабочего места бармена (порядок размещения посуды, инвентаря, мерной емкости). Получение продукции с производства, подготовка кулинарных изделий и напитков к продаже, овощей и фруктов для оформления коктейлей. Оформление витрин бара. Подготовка меню, карты вин и коктейлей. Приемы работы бармена за барной стойкой.

Личная подготовка бармена. Требования к форменной одежде, обуви.
Тема 1.5  Организация обслуживания в баре. – 8 ч
Методы и формы обслуживания потребителей в барах разных типов. Культура труда бармена. Стили работы бармена (классический, флейринг, спидмикс).
Правила встречи гостей, приветствие, предложение меню, карты вин и коктейлей. Прием заказа, рекомендации в выборе коктейлей и напитков. Выполнение заказов. Расчет с потребителем, сбор посуды и уборка барной стойки. Санитарные правила мытья барной посуды, инструментов, инвентаря. Процедура закрытия бара. Отчетность бармена.
Перечень практических занятий

	Номер темы
	Наименование практических занятий

	1.1
	Составление меню для различных видов бара

	1.2
	Составление карты вин и коктейлей бара

	1.5
	Подготовка бара и рабочего места бармена к приему и обслуживанию посетителей

	1.5
	Упражнения по использованию различных мерных емкостей, дозаторов и гейзерных пробок.

	1.5
	Подбор бокалов для заказанных напитков, разлив напитков.

	1.5
	Овладение приемами разлива напитков из бутылок.

	1.5
	Овладение техники работы с джиггером.

	1.5
	Отработка приемов разлива напитков «на счет», охлаждения стаканов методами «плейн» и «он-зе-рокс».

	1.5
	Овладение приемами откупоривания бутылок и разлива игристых вин.

	1.6
	Составление схем «Методы приготовления смешанных напитков и коктейлей»


Раздел № 2. Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей – 88 ч
Тема 2.1 Характеристика компонентов для приготовления смешанных напитков и коктейлей - 
Компоненты: понятия, виды, назначение, классификация в зависимости от содержания алкоголя.
Крепкоалкогольные напитки: характеристика, особенности воздействия на организм. Рекомендации по употреблению. Сочетаемость с другими компонентами смешанных напитков.
Среднеалкогольные напитки: характеристика, особенности воздействия на организм. Рекомендации по употреблению. Сочетаемость с другими компонентами смешанных напитков.

Безалкогольные напитки: виды, назначение, особенности применения для коктейлей. Рекомендации по использованию в приготовлении смешанных напитков.

Вспомогательные компоненты: назначение, виды, классификация по различным признакам.

Пряности, приправы. Фрукты и овощи.
Тема 2.2 Классификация и методы приготовления смешанных напитков и коктейлей – 
       Смешанные напитки, их классификация. Технология приготовления и использования специфических компонентов.

        Методы приготовления смешанных напитков: шейк, бленд, стир.        Правила приготовления в шейкере, блендере, в посуде подачи и смесительном стакане.
        Безалкогольные смешанные напитки. Определение, назначение, классификация.

        Безалкогольные аперитивы и освежающие  напитки. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Физы. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Флипы. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Эг-ноги. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Молочные напитки. Определение, виды, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Напитки с мороженым. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Коблеры. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

          Джулепы. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

         Кулеры. Определение, характеристика. Технология приготовления и оформления. Сроки и условия хранения.

          Смешанные напитки (микс). Определение, назначение, классификация. Характеристика напитков с яйцом. Технология приготовления и оформления эг-ногов, флипов, физов, дейзи, слингов.
         Длинные смешанные напитки (лонг). Определение, назначение, классификация. Характеристика напитков группы «хайбол». Технология приготовления и оформления.
          Средние (мидл) и короткие (шот) смешанные напитки. Определение, классификация. Технология приготовления и оформления. Характеристика фиксов, сангари, джулепов.

         Горячие смешанные напитки (хот). Определение, виды, классификация. Характеристика грогов, тодди. Приготовление и подача.
         Напитки для компании. Определение, назначение, классификация. Подбор посуды. Технология приготовления пуншей, крюшонов. Особенности подачи и оформления. Технология приготовления глинтвейнов, сбитней, медовых напитков. Особенности подачи и оформления.

        Коктейли-аперитивы. Определение, назначение, классификация. Классические коктейли на основе джина; виски; рома; ароматизированных вин. Приготовление, оформление и подача.
        Коктейли-диджестивов. Определение, классификация. Приготовление, оформление и подача. Подбор посуды.
        Экзотические и эксклюзивные коктейли. История создания. Тенденция развития нового поколения экзотических коктейлей. Технология приготовления экзотических коктейлей. Подбор посуды. Эксклюзивные коктейли: понятие, принципы построения, количество компонентов. Технология приготовления в кокосе, ананасе, яблоке. Подбор посуды. 
Перечень практических занятий

	Номер темы
	Наименование практических занятий

	2.2
	Приготовление и оформление классических безалкогольных коктейлей.

	2.2
	Приготовление и оформление эг-ногов, флипов, физов, дейзи, слингов, коблеров.

	2.2
	Приготовление и оформление коктейлей с мороженым

	2.2
	Приготовление и оформление коктейлей с молоком, сливками

	2.2
	Приготовление и оформление коктейлей с фруктами и соками

	2.2
	Приготовление и оформление смешанных напитков (микс)

	2.2
	Приготовление и оформление смешанных длинных напитков (лонг)

	2.2
	Приготовление и оформление смешанных средних (мидл) и коротких (шот) напитков

	2.2
	Приготовление и оформление смешанных горячих напитков (хот)

	2.2
	Приготовление и оформление коктейлей-диджестивов

	2.2
	Приготовление и оформление экзотических и эксклюзивных коктейлей

	2.2
	Приготовление и оформление  напитков для компании


4. Материально-технические условия реализации программы

	Наименование специализированных аудиторий, кабинетов, лабораторий
	Вид занятий
	Наименование оборудования, программного обеспечения

	Кабинет
	лекция
	Компьютер, доска

	Учебная мастерская
	Практические занятия
	 Барная стойка, посуда бара (фужеры, бокалы, рюмки, стаканы), инвентарь (мерный, джиггер, стрейнер, сквизер, мадлер, риммер, барные ножи, ложки, шейкеры, блендеры, миксеры), барные аксессуары, столовое белье, скатерти. 


5. Учебно-методическое обеспечение программы.
1. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание классификация предприятий»

2. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования»

3. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»

4. СанПиН2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

5.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания/Авт.-сост. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. - К., ООО «Издательство Арий», М. ИКТЦ «Лада», 2011.
6. Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. Серия «Учебники и учебные пособия». Ростов-на-Дону: «Феникс». 2004.-416с. Гриф Минобрнауки.
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6. Оценка качества освоения программы
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