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Пояснительная записка
План урока учебной практики разработан с учетом требований ФГОС СПО к программе подготовки квалифицированного рабочего по профессии 43.01.01. Официант, бармен.
Главной целью обучения профессии является подготовка обучающихся к самостоятельной трудовой деятельности на предприятии.

Целью учебной практики является комплексное освоение обучающимся всех видов профессиональной деятельности по изучаемой профессии, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение обучающимися опыта практической работы по профессии.

Задачами учебной практики являются формирование у обучающихся практических профессиональных компетенций по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии; обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.

Содержание урока акцентирует внимание на изучение техники сервировки стола. В ходе урока применяются словесные (беседа, устный инструктаж), наглядно-демонстрационные (показ трудовых приемов) и практические (метод упражнения) методы обучения. Эти методы позволят мастеру выяснить уровень необходимых знаний, четко и ясно изложить тему урока, продемонстрировать правильность выполнения трудовых приемов, наглядно показать, что именно должно получиться в результате выполнения задания. Такое проведение урока обеспечит усвоение обучающимися характерных этапов последовательности и позволит приобрести необходимые профессиональные компетенции, усовершенствовать навыки и умения по профессии.

При постановке цели урока используется подводящий диалог, что позволяет связать цели мастера и обучающихся. Цель достигается путем решения поставленных на урок задач. 

Во время проведения вводного инструктажа проводится повторение ранее изученного материала в форме опроса. Это поможет выяснить уровень знаний обучающихся и произвести их корректировку, конкретизацию, углубление. 

Закрепление нового материала проводится путем работы с тестами 1 уровня на проверку усвоения и применения знаний на практике в письменной форме. Таким образом, выясняется степень освоения темы, неусвоенные вопросы, и при необходимости производятся дополнительные объяснения. Оценки по данному уроку выставляются в накопительную ведомость мастера производственного обучения и будут учтены при подведении итогов изучения темы в целом.

В результате изучения данной темы обучающиеся 
Должны знать:
- правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к  работе; 

- виды, правила, последовательности и технику сервировки столов.

           Должны уметь:

- подготавливать зал  и сервировать  столы для обслуживания в обычном  режиме и на массовых банкетных мероприятиях  

План урока 
1. Организационная часть

- Здравствуйте! Садитесь.

Староста, доложите о готовности группы к уроку.

Спасибо, садитесь.
2. Вводный инструктаж

 Сообщение темы, цели урока

Мы сегодня с вами продолжаем  изучать тему: Подготовка зала  к обслуживанию 
Тема сегодняшнего урока: Сервировка стола.
Сегодня мы   должны отработать  профессиональные  и  общие компетенции:

А именно:
ПК 1.1. Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации общественного питания.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

После изучения и отработки данной темы  вы должны иметь практический опыт по выполнению всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания и инвентаря к обслуживанию в обычном   режиме и к обслуживанию массовых банкетных мероприятий
Уметь: Подготавливать зал  и сервировать  столы для обслуживания в обычном  режиме и на массовых банкетных мероприятиях  

Знать: Правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к  работе; виды, правила, последовательности и технику сервировки столов.
И поэтому мы ставим перед собой  цель урока:  Научиться подготавливать зал и сервировать столы к завтраку,  обеду,  ужину и к банкету.
И для этого нам понадобятся  на уроке: 

Столовое белье (скатерти и салфетки), столовая посуда (пирожковые, закусочные, большие столовые, мелкие столовые и глубокие тарелки),  столовые приборы и подносы. 
 Актуализация знаний по теме
Итак, на прошлых уроках мы с вами изучали и уже знаем:
Первое, что предварительная подготовка торгового зала: 
-  придает  ему эстетически привлекательный вид; 
-  облегчает труд официанта;
-   способствует  повышению  культуры обслуживания посетителей.

Второе, мы также  знаем, что форма сервировки зависит:
 - от класса предприятия;
 - метода и времени обслуживания.

И третье, это то, что сервировка стола – это завершающий этап подготовки торгового зала к приему посетителей.

 А теперь давайте вспомним некоторые основные понятия.
Вопрос: Что означает слово «СЕРВИРОВКА»?
Ответ  (servir - накрывать на стол) в  переводе с французского означает расстановку посуды в определенном порядке.
Вопрос: теперь давайте вспомним, что необходимо знать и уметь официанту перед  сервировкой стола.
Ответ:  1 этап -  проверить и подготовить  мебель. 
Вопрос:  как проверить и подготовить  мебель? 
Вопрос: второй этап.
Ответ:  второй этап - вынести  посуду на подсобный стол.
Вопрос:  по каким правилам необходимо выносить  посуду на подсобный стол?

Вопрос: третий этап.
Ответ: третий этап - вынести  приборы на подсобный стол.
Вопрос: по каким правилам необходимо выносить  приборы на подсобный стол?

Вопрос: четвертый этап.
Ответ: четвертый этап -  подготовить посуду и приборы для сервировки.
Вопрос: как подготовить посуду и приборы для сервировки?
Вопрос: пятый этап.
Ответ:   пятый этап - сервировать стол к приему посетителей.
Вопрос: как необходимо сервировать стол к приему посетителей?
Ответ: это называется предварительная сервировка (то есть  самое минимальное количество посуды на столе). Для этого сначала застилают стол скатертью, используя один из способов. 
Вопрос: какие способы настилания скатертей вы знаете?
Ответ: 1 способ - скатерть раскладывают на столе;
2 способ – скатерть сильно встряхивают и опускают на стол;
- выносят  тарелки;
- далее выносят столовую посуду.
Вопрос: как выносят столовую посуду?

-  выносят приборы (соблюдая правила) и стеклянную посуду; 
- затем выносят подготовленные скрученные салфетки (для индивидуального пользования);
- и завершается сервировка стола  специями и бумажными  салфетками;
А теперь я предлагаю вам  проверить  правильность  ответа  на вопрос. Для этого мы используем презентацию.
Инструктирование обучающихся по материалу урока
Мы с вами повторили правила подготовки к  сервировке стола и технику предварительной сервировки. 

Но в зависимости от вида и характера обслуживания   (завтрак, обед, ужин и банкет) предварительная сервировка бывает разной степени сложности (слайд).
Вот  сегодня мы с вами  и научимся  сервировать стол к завтраку, обеду, ужину  и к банкету.

И для этого я предлагаю вам посмотреть презентацию  и вместе  разобрать  виды предварительных сервировок (презентация).
Вопрос: Какие у вас возникли вопросы?

Закрепление материала вводного инструктажа

Итак, мы с вами рассмотрели и разобрали тему нашего урока: 
Вопрос: Какую?
А теперь я предлагаю вам попробовать самостоятельно сервировать стол.

Вопрос: Есть желающие?

Сообщение критериев оценки, нормы выработки 
Сегодня на уроке вы должны выполнить три задания:
Первое задание - это отработать  технику  и последовательность сервировки стола к завтраку, к обеду, к ужину и к банкету.
Для этого вы получите инструкционные карты, с помощью которых вы сможете самостоятельно отработать технику сервировки, а затем сдать работу для оценивания. Оценивать работу будут все обучающиеся с помощью карточки отзыва по критериям оценки (они находятся на доске) 
Критерии оценивания:
Оценка «5» ставится за 80-84 набранных баллов
Оценка «4» ставится за 70-79 набранных баллов 

Оценка «3» ставится за 60-69 набранных баллов

Оценка «2» ставится за 59 и менее набранных баллов 

Во  втором задании вы должны будете отработать варианты сервировки стола по меню. Для этого вам необходимо составить меню и схемы сервировок стола, а затем также на оценку практически отработать сервировку.

И в третьем задании вам  будет предоставлен кроссворд в виде словограммы, где главным  будет являться слово «СЕРВИРОВКА» и вы должны будете его расшифровать в течение 10 минут, затем сдать на проверку.
Оценивать второе и третье задание буду я, по критериям оценки:

Оценка «5» ставится когда:

- Обучающийся свободно применяет знания на практике;

- Не допускает ошибок  в работе;

- Выделяет главное  в изученном материале и не затрудняется в ответах на вопросы;

Оценка «4» ставится когда:

 - Обучающийся  знает весь изученный материал;

- Отвечает без особых затруднений на вопросы мастера;

-  Умеет применять полученные знания на практике;

-  Не допускает серьезных ошибок, легко  устраняет определенные неточности с помощью дополнительных вопросов  мастера;

Оценка «3» ставится когда:

- Обучающийся  испытывает затруднения при самостоятельной  работе и требует дополнительных вопросов мастера;

- Предпочитает отвечать на наводящие вопросы  и испытывает затруднения при ответах воспроизводящие вопросы;

Оценка «2» ставится когда:

- У обучающегося  имеются отдельные представления об изучаемом  материале, но все, же большая часть не  усвоена

На выполнение этих заданий вам дается  5  часов.

Повторение правил организации рабочего места и правил безопасности труда

Прежде чем приступить к выполнению задания, мы должны обязательно вспомнить и повторить правила техники безопасности и личную гигиену официанта.

Вопрос. Перечислите мне, пожалуйста, эти правила.

Вопрос. Какие ко мне будут вопросы?

Ели вопросов нет, прошу занять свои рабочие места и приступить к работе

3. Самостоятельная работа обучающихся и текущий инструктаж мастера:
обходы рабочих мест с целью:

· проверки правильности организации рабочих мест и соблюдения всеми обучающимися правил техники безопасности;
· проверки правильности выполнения приемов работы и оказания помощи обучающимся, встретившихся с трудностями;
· после первого часа самостоятельной работы собрать обучающихся и провести разбор ошибок, показать образцы хороших работ;
· при первом же нарушении правил техники безопасности труда остановить работу всей группы и сделать соответствующие замечания обучающимся.
4. Уборка рабочих мест и мастерской

Отключить оборудование от электросети. 
Принять от обучающихся выполненные работы, собрать инструкционные карты, проверить сохранность приспособлений и инструмента общего пользования. 
Подготовиться к проведению заключительного инструктажа.
5. Заключительный инструктаж 

Итак, тема нашего урока: Сервировка стола.

Цель урока «Научиться сервировке стола к завтраку, обеду, ужину и к банкету», в целом, достигнута. 
С поставленной задачей справились все. Молодцы!

Удалось правильно выполнить задания, соблюдая все требования следующим 
обучающимся:…
Возникли трудности:…………………………………………………………………………
Полученные умения вам пригодятся в дальнейшем в жизни, при прохождении практики на производстве и дальнейшей работе.
6. Домашнее задание 
Подготовить схемы рекомендаций посетителям, набора блюд по меню завтрака, обеда и ужина.
ПРИЛОЖЕНИЕ 1

КАРТОЧКА ОТЗЫВА
Обучающийся  _________________________________________________________
                                                                                                                   (Ф И О)
	№
	Этапы работы
	отлично


	хорошо


	слабо


	нарушение


	кол-во баллов
	Замечания



	
	Баллы
	3
	2
	1
	0
	
	

	1
	Проверка мебели 
	
	
	
	
	
	

	2
	 Вынос посуды и приборов  на подсобный стол 
	
	
	
	
	
	

	3
	Подготовка  посуды и приборов для сервировки 
	
	
	
	
	
	

	4
	Накрытие стола  скатертью 

(2 способами) 
	
	
	
	
	
	

	5
	 Сервировка   к завтраку:

- вынос   тарелок
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  приборов
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос стеклянной посуды
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  салфеток
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  специй 
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток (бумажные)
	
	
	
	
	
	

	6
	Сервировка   к обеду:

- вынос   тарелок
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  приборов
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос стеклянной  посуды
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  специй 
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток (бумажные)
	
	
	
	
	
	

	7
	Сервировка   к ужину:

- вынос   тарелок
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  приборов
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос стеклянной  посуды
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  специй 
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  салфеток
	
	
	
	
	
	

	8
	Сервировка  к банкету
- вынос   тарелок
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  приборов
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос стеклянной  посуды
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос  специй 
	
	
	
	
	
	

	
	- вынос салфеток (бумажные)
	
	
	
	
	
	


Проверил _______________________________________________________________________

                                                                           (Ф И О)

ПРИЛОЖЕНИЕ 2
	Количество балов

(правильных ответов)


	Оценка

	84÷ 80
	5
	отлично



	80 ÷ 70


	4
	хорошо



	70 ÷ 60


	3
	удовлетворительно



	Менее 60
	2
	не удовлетворительно




 ПРИЛОЖЕНИЕ 3
СЛОВОГРАММА
(задание)
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4

Словограмма 

(ответ)
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5
Критерии оценки

(1 задание):

Оценка «5» - 80-84 балла

Оценка «4» -  70-79 балла

Оценка «3» - 60-69 балла

Оценка «2» - 59 и менее балла

ПРИЛОЖЕНИЕ 6
Критерии оценки (2-3 задание):

Оценка «5» ставится, когда:

- обучающийся свободно применяет знания на практике;

- не допускает ошибок  в работе;

- выделяет главное  в изученном материале и не затрудняется в ответах на вопросы.
Оценка «4» ставится, когда:

 - обучающийся  знает весь изученный материал;

- отвечает без особых затруднений на вопросы мастера;

-  умеет применять полученные знания на практике;

-  не допускает серьезных ошибок, легко  устраняет определенные неточности с помощью дополнительных вопросов  мастера;

Оценка «3» ставится, когда:

- обучающийся  испытывает затруднения при самостоятельной  работе и требует дополнительных вопросов мастера;

- предпочитает отвечать на наводящие вопросы  и испытывает затруднения при ответах воспроизводящие вопросы;

Оценка «2» ставится, когда:

- у обучающегося  имеются отдельные представления об изучаемом  материале, но, все же, большая часть не  усвоена.
ПРИЛОЖЕНИЕ 7
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