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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Цели:
1. Отработка теоретической и практической основы и закрепление основных навыков изучаемой профессии.

2. Развитие познавательной активности, эрудиции и мышления учащихся.

3. Воспитание коллективизма, ответственности и самоорганизации.

Методическая цель – активизация мыслительной деятельности учащихся при проведении открытого внеклассного мероприятия

Задачи
Дидактические:
1. Повысить интерес к выбранной профессии.

2. Закрепить и углубить знания по ранее изученному материалу.

3. Обеспечить усвоение основных понятий профессии «Помощника машиниста локомотива».

Воспитательные:
1. Сформировать у учащегося убеждение в необходимости знаний по данной профессии и правильного её использования в прохождении практики и дальнейшей работе.

2. Воспитание у учащихся чувства самостоятельности и ответственности.

3. Приобщить к увлекательному процессу поиска, вызвать положительные эмоции.
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ХОД МЕРОПРИЯТИЯ:
Преподаватель 
   С каждым годом увеличивается количество заведений общественного питания, увеличивается ассортимент и качество подаваемых в них блюд. Рестораторы  не жалеют денег на оформление помещения, заказывая индивидуальный дизайн и дорогостоящую посуду, но вот качество обслуживания оставляет желать лучшего.

Сегодня хороший, грамотный официант буквально на вес золота и его примут на работу в любой ресторан.
   Казало бы, на первый взгляд профессия официанта – незамысловатая и не требует особенных навыков и умений. Предупредительность, аккуратность, расторопность и способность делать несколько дел одновременно – пожалуй, да. И на этом все? Или не выпускающему из рук начищенный до блеска поднос нужны еще какие-то особенные качества? Об истории профессии официанта, о ее привлекательности и пользе – наш сегодняшний классный час. 
Ведущий 1 
Ода официанту

 

Моя профессия прекрасна,

Она обычна и вольна.

И ведь мы все подчас бываем

Причастны к ней - и вы, и я!

 

Моя профессия чудесна,

Она забавна и смешна.

Я каждый раз единолично 

Несу поднос вам и себя.

 

Моя профессия публична,

Она красива и важна.

Носить заказы можно сразу,

Иль изучить меню пока.

 

Моя профессия реальна,

Она буквальна и свежа.

Я – официант! И знайте же,

Что горд тем я!

 

Меня вы можете хвалить

И даже чем-то одарить.

Хотя я вам принёс одно

Лишь эксклюзивное вино.

 

Я сам избрал себе свой путь

И не могу с него свернуть.

Я не хочу себя губить

И имя чистое чернить.

 

И даже если клевета

Меня накроет с головой,

Прорвусь я чистою душой

И буду следовать за ней.

 

И до конца рабочих дней

Я буду имя восхвалять,

Поднос с едой в руке держать

И всех любить и обожать


автор: Надежда Алиходжина

 

Ведущий 2

А как все начиналось. Немного фантазии и мы умчимся в далекое прошлое 
Трудно в это поверить, но профессия "официант", является одной из самых древних. Её история насчитывает около 6 тысяч лет! И конечно, первые источники, свидетельствующие о возрасте профессии, относятся к Древнему Египту. При изучении пирамид ученые обнаружили фрески, на которых люди в специальных одеждах подают к столу фараонов различные яства - это и были первые официанты.
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Ведущий 1 
Само слово «официант» пришло к нам из французского языка, а еще раньше – из латинского и имело обычное слово «служащий».     

В нашей стране официанты появились только в середине 19 века, вместе с ресторанами европейского типа. Хотя стоит уточнить, что только одно заведение носило гордое название "ресторан" и находилось оно в Москве. Это был знаменитый "Славянский базар". Официанты в "Славянском базаре" должны были выглядеть идеально: обязательно фрак, белый жилет, перчатки и галстук-бабочка. Гладко выбритые и хорошо подстриженные.
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В остальных питейных заведениях, которые именовались трактирами, гостей обслуживали половые. Это были крестьяне, одетые в белые рубахи навыпуск с шелковым поясом и стриженные по-русски, в скобку (прямая линия лба и затылка). За поясом прятался "лопатник" - подобие блокнота с отделениями для денег. Платили половым за работу марками (эквивалент денег), которые получали из кассы и затем обменивали на деньги от клиентов.
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В наши дни профессия официант является одной из самых востребованных. Газеты и интернет предлагают тысячи вакансий, курсов, тренингов по подготовке официантов. И это неудивительно. Заработная плата официанта с чаевыми достигает 1500 долларов в месяц. Однако, для того, чтобы оказаться в элитном заведении или иметь возможность обслуживать приемы, необходимо показать себя в лучшем виде. 
Преподаватель
Ребята, а какими профессиональными качествами должен обладать официант. 

(отвечают студенты)  

Официант должен знать все тонкости этикета, уметь быстро и правильно сервировать стол, и, конечно, разбираться в специфике приготовления и подачи обычных, национальных и фирменных блюд. Прекрасно знать меню и винную карту. Ведь именно официант посоветует гостю, какое вино позволит оттенить вкус мяса или рыбы.
Во все времена в профессии официанта важны терпение и толерантность. Клиенты бывают и сердито-придирчивыми, и щедро-радушными. Важно не маячить в поле их зрения, но всегда быть «под рукой» при необходимости; знать тонкости приготовления и состав блюд, чтобы давать советы по тем или иным кушаньям. Расторопность и умение справляться с множеством мелких задач, при этом будучи целый день «на ногах», — только приветствуются.

Безусловно официант должен иметь высокий уровень культуры, обладать чувством юмора и остроумием. Если официант обслуживает важные приемы класса люкс, то необходимо знание английского языка. И конечно он должен разбираться в азах психологии.
Ведущий 1
                       История чаевых 
[image: image5.jpg]



Забавна история понятия «чаевые», платы официанту за услуги сверх ожидания. В России «чаевые» вошли в обиход с появлением крупных ресторанов, то есть в XIX веке. А вот в Европе история «чаевых» довольно занятна. Называются они «tips» (и по сей день). Слово это произошло от аббревиатуры TIP (To Insure Prompt, что переводится, как «в обеспечение быстрого обслуживания»). Три заветные буквы были начертаны на специальных коробочках, стоящих на столах чайных садов Англии. Места эти были популярны у светских людей, приходящих приятно провести время, выпить чаю и послушать хорошую музыку. Чтобы получить свой заказ побыстрее, посетитель бросал монетки в коробочку, «на чай».
Кстати, в США – самый крупный размер «чаевых» — 15% от счета. В Израиле и России – традиционные 10%, а вот во Франции и Австралии посетители расплачиваются строго по счету. В Болгарии «чаевые» оставляют только в том случае, если обслуживание понравилось, а вот в Японии оставленные деньги «на чай» могут быть воспринято как оскорбление.
Ведущий 2 

Статистика показывает, что официантами работают две категории людей. Первая - это студенты или молодые люди без определенного опыта работы и образования. Вторая - профессиональные официанты, для которых выбор профессии был осознанным. Такие люди, чаще всего, имеют рост по карьерной лестнице, и становятся администраторами, или даже директорами кафе и ресторанов.
И если в России, руководители предприятий общественного питания отдают предпочтение молодым людям, то в Европе, в официанты берут тех, кому за 30, причем, в основном, мужчин.

Но сколько бы лет не было официанту не стоит забывать, что он является связующим звеном между заведением и гостями. И существует некий идеальный образец профессии, к которому стоит стремиться. Ведь в официанте все должно быть прекрасно!
Преподаватель

   И так  , несмотря на кажущуюся простоту профессии, в ней есть масса нюансов, которые зависят от личных качеств, полезных привычек, интуитивных способностей и даже здоровья представителя профессии. 

 Когда люди строят ресторан, они вкладывают в него свои деньги, идеи, усилия, время. Они видят перед собой идеальную картинку и готовы на всё, чтобы максимально к ней приблизиться: подбирают команду сильных управленцев, выстраивают кухню, месяцами прорабатывают каждое блюдо, долго выбирают бокалы, скатерти, стулья, даже освежители воздуха в туалеты. Проходят месяцы или даже годы, и вот долгожданное событие: ресторан распахивает двери и встречает гостя. Гость проходит, присаживается, берёт в руки меню, и к нему подходит официант. И вот это единственное звено, которое соединяет чьи-то бессонные ночи, слёзы, долги с тем, ради которого всё это было сделано. Кто-то ещё считает, что официант не самый важный сотрудник в ресторане?
                                           ЗАКЛЮЧЕНИЕ
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