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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 „Серивране и барманство ” - учебна практика – ХІІ клас
1.
Здравословни и безопасни условия на труд.

2.
Организация на обслужването на закуска, обяд и вечеря. 

3.
Организация на обслужването в различни видове заведения - битови и атракционни; хотел; корабен ресторант; вагон – ресторант; самолет;автобус.

4.
Организация на обслужването Table-d’hote , сервиране A-la-carte.

5.
Работа пред госта-транжиране, филетиране, мариноване, фламбиране.

6.
Организация на обслужването при специални случаи. 

7.
Организация на обслужването извън заведенията за хранене. 

8.
Форми на самообслужване в търговската зала. 

9.
Предлагане на тютюневи изделия.

10.
Видове барове.

11.
Обзавеждане на бара – мебели, машини и съоръжения.

12.
Съдове, сервизи и прибори на бара.

13.
Персонал на бара. Лични качества и поведение. Работно облекло.

14.
Принадлежност на бармана.

15.
Бар-карта. Изисквания. Поднасяне.

16.
Класификация на смесените напитки. Общи правила при приготвянето на коктейлите. Работа с електрически миксер, шейкър и барова чаша.

17.
Специализирана терминология в баровата практика и използвани думи от чужди езици. Напитки и подправки, използвани за приготвяне на коктейлите.

18.
Приготвяне на захарен венец и гарнитури.

19.
Рецептология на смесените напитки.

20.
Приготвяне и сервиране на безалкохолни смесени напитки.

21.
Приготвяне и сервиране на алкохолни смесени напитки.

22.
Приготвяне и сервиране на класически коктейли – мартини, манхатън, блъди-мери,  дайкири, мохито.

КРИТЕРИИ ЗА ОЦЕНЯВАНЕ:
Оценката е:

Обективна и ясна за ученика;

Комплексна;

Има стимулираща функция;

Отчита обема от знания, умения и социокултурни компетентности

	№
	Критерии
	Показатели
	Брой точки


	Брой точки на оценяващия

	1
	Предварителна подготовка по темата
	Теоретични знания. Използване на професионалната терминология – на български и чужд език


	3
	

	
	
	Външен вид и работно облекло, лична хигиена и средства  за работа
	3
	

	
	
	Подготовка на  търговската зала и бара за обслужване
	3
	

	2
	Организация и хигиена на работното място
Спазване правилата за ЗБУТ
	Подготовка на необходимите съдове и инвентар
	3
	

	
	
	Време за изпълнение

Спазване на хигиенните изисквания
ТБ и ППО
	3
	

	3

	Качество на изпълнение
	Посреща, настанява, обслужва, изпраща гостите
	3
	

	
	
	Зарежда с необходимите прибори съдове и др.
	3
	

	
	
	Външен вид на масата
	3
	

	
	
	Спазва правилата за сервиране на храни и напитки
	3
	

	
	
	Спазва правилата за работа пред госта – филетиране, транжиране, фламбиране
	3
	

	
	
	Спазване на правилата за професионално и етично отношение към гостите, както и  задълженията на обслужващия персонал в ресторанта
	3
	

	
	
	Организиране на обслужването в ресторанта при различни случаи
	3
	

	
	
	Работа с инвентара и оборудването в търговската зала и бара
	3
	

	
	
	Познава и владее методи техники за приготвяне на смесени напитки
	3
	

	
	
	Приготвяне на коктейли по класически рецепти
	3
	

	
	
	Приготвяне на гарнитури и украси на чашите за коктейли
	3
	

	
	
	Работа самостоятелно и в екип
	3
	

	
	
	Изпълнява задачата в поставения срок
	3
	

	4
	Самоконтрол и самооценка при изпълнение на задачата
	Оценява своите резултати, взема решения и отстранява грешките
	3
	

	
	
	Оптимално разпределение на времето за изпълнение на задачата и дейностите свързани с изпълнението й
	3
	

	5
	                                                                      Общ брой точки


	60
	


Забележка: Точките за изпълнение в т. Качество на изпълнение се попълват в зависимост от това дали в задачата има въпрос свързан със сервирането или барманството. Ако въпросите от заданието са и от двете, тогава се попълва
При оформяне на крайната оценка общата сума на всички получени точки се

приравнява към шестобалната система както следва:

1. от 55 до 60 точки – Отличен 6,00;

2. от 45 до 54 точки – Много добър 5,00;

3. от 35 до 44 точки – Добър 4,00;

4. от 25 до 34 точки – Среден 3,00;

5. до 24 точки – Слаб 2,00.
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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