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ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ


гр. Самоков, обл. Софийска ПК 2000, ул.“Софийско шосе” №18, директор: тел/факс: 0722/6 64 27;
web site: www.pgtsamokov.org; e-mail:pgtsamokov@abv.bg
КОНСПЕКТ
за провеждане на приравнителни изпити; изпити за определяне на срочна или на годишна оценка по учебен предмет или модул (поправителни и изпити за промяна на годишна оценка – за ХI клас и за ХII клас;  изпити за промяна на окончателна оценка при завършване на първи и на втори гимназиален етап на средното образование); за промяна на оценката.

По „Организация на производството и обслужването в заведенията за хранене и развлечения” – учебна практика – ХІІ клас

1. Нормативни документи за безопасност и хигиена на производството на кулинарни изделия. Лична и производствена хигиена. Методи, средства и мерки за осигуряване на пожарна и аварийна безопасност.

         2.  Права и задължения  като участник в трудовия процес  съгл. Кодекса на труда и спецификата на договорните взаимоотношения работодател и работник. Работно време, трудово - правна защита.  

        3. Организация на производствените дейности в складовото стопанство. Складови помещения – видове, предназначение и обзавеждане 

        4. Приемане на хранителни продукти и напитки. Организация на снабдяването с хранителни продукти в кухнята и ресторанта. 

       5. Организация на производствените дейности в подготвителните помещения. Видове подготвителни помещения, обзавеждане.

       6. Последователност на дейностите от получаване на продуктите до производство на ПФ. Условия за съхранение на ПФ. Санитарно - хигиенни изисквания.

       7. Организация на производствените дейности в студена кухня. Персонал. Оборудване. Организация на работата в студена кухня. Санитарно -хигиенни изисквания.

       8. Организация на производствените дейности в топла кухня. Персонал. Оборудване. Организация на работата в топла кухня. Санитарно - хигиенни изисквания.

       9. Организация на производствените дейности в сладкарска кухня. Персонал. Оборудване. Организация на работата в сладкарска кухня. Санитарно - хигиенни изисквания.

      10. Организация на производствените дейности в заведения за бързо хранене. Персонал. Оборудване. Организация на самообслужването. Санитарно - хигиенни изисквания.

       11. Организация на приключване на работата. Подготовка за следващата смяна. Санитарен режим.

       12. Лицензиране и категоризация

       13. Съставяне на производствена програма 
       14. Обслужващ персонал в ЗХР
       15. Специализирана терминология в ресторантьорството
       16. Ресторантьорско обзавеждане 

       17. Форми на сервитьорско обслужване 

       18. Особености в обслужването в различните типове ЗХР

       19. Обслужване на специални случаи
       20. Анкетна карта – обратна връзка с гостите.
       21. НАССР в ресторанта. Хигиенни изисквания и контрол на качеството
       22. Социално-психологични особености при обслужването 

       23. Маркетинг и реклама в ресторантьорството
КРИТЕРИИ ЗА ОЦЕНЯВАНЕ:

 Оценката е: 

· Обективна и ясна за ученика; 

· Комплексна; 

· Има стимулираща функция;

· Отчита обема от знания, умения и социално - културни компетенции;
	№
	Критерии
	Оценка

	1
	Ученикът не показва знания по темата. Липсва професионана терминология.  Въпросът е развит със съществени грешки,  липсва информация.
	Слаб  2,00

	2
	Ученикът показва непълни и неточни знания по зададената тема.  Не използва професионална терминология.  Информацията по въпроса е недостатъчна
	Среден  3,00

	3
	Ученикът показва непълни знания по зададената тема. Използва неточна професионална терминология. Въпросът е развит със съществени пропуски
	Добър  4,00

	4
	Ученикът излага точно и вярно знанията си по темата, с незначителни пропуски.Използва професионална терминология. Въпросът е развит с несъществени пропуски
	Много добър  5,00

	5
	Ученикът показва задълбочени знания по темата. Използва професионална терминология. Има богат и правилен езиков речник.  Въпросът е развит изчерпателно.
	Отличен  6,00


                  Критерии за конкретна тема:

•Изготвя производствена програма

•Познава санитарно - хигиенните изисквания в ЗХР 

•Знае и прилага нормативните документи, свързани с БТ

•Знае основните положения относно трудово правната защита на работещите според КТ,  работното време и отпуските според КТ

•Знае различните видове помещения в ЗХР, предназначение, функционални връзки, технологично обзавеждане
•Планира кулинарна продукция в ресторанта

•Организира мероприятия по различни поводи
•Организира работата в отделните помещения, да съставя графици за работа 

•Познава санитарно - хигиенните изисквания за съхранение, приготвяне и реализация на ястия

•Прави изводи след наблюдения за организацията на производствения процес в различни видове заведения

•Осъществява различни видове контрол върху храни и напитки

•Знае етапите, изискванията при сервиране на храни и напитки, формите и особеностите на сервиране

•Работи с касови апарати и програми за маркиране и отчитане на ресторантьорска дейност

•Познава и Използва различни средства за реклама

•Работи в търговската зала и на бара с основните средства за работа

•Изпълнява основните сервитьорски дейности / сервиране на  храна, на безалкохолни и алкохолни напитки/
•Познава и използва специализираната терминология
•Организира обслужването на закуска, обяд и вечеря

•Организира обслужването на официални случаи

•Работи с ресторантьорски софтуер

Крайната оценка от изпитът се формира като средноаритметична от оценките на членовете на училищната комисия по оценяването с точност до единица.
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