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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 02 Организация деятельности сотрудников службы питания

1.1 Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.14 Гостиничное дело (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальности 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ПМ 02. Организация деятельности сотрудников службы питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале. 
2. Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы. 
3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения  квалификации работников сферы обслуживания в гостиницах и туристических комплексах.
Рабочая программа профессионального модуля может быть реализована с использованием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности в модуле сформулированы дополнительные профессиональные компетенциями, в ходе освоения которых обучающийся должен:

иметь практический опыт в:
 - планировании деятельности сотрудников службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале;

- разработке операционных процедур и стандартов службы питания; организации и стимулирования деятельности сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы; 

- оформлении документов и ведения диалогов на профессиональную тематику на иностранном языке;

- контроле текущей деятельности сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей 
уметь:

- осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 

- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;

- определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;

- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 

- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 

- организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке;

- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей 
знать:
- задачи, функции и особенности работы службы питания; 

- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 

- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 

- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 

- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- технологию организации процесса питания; 

- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

- технологию организации процесса питания с использованием различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- регламенты службы питания;

- критерии и показатели качества обслуживания; 

- методы оценки качества предоставленных услуг.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 397 часов, в том числе:

общий объем учебной нагрузки обучающегося, в т.ч.

объем учебной нагрузки во взаимодействии преподавателя и обучающегося – 191 час
самостоятельной работы обучающегося – 2 часа
учебной практики – 72 часа;
производственной практики – 126 часов;
промежуточной аттестации – 12 часов;
консультации – не предусмотрено;
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация деятельности службы питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале

	ПК 2.2
	Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы

	ПК 2.3
	Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие  

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 02 Организация деятельности службы питания
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Объем учебной нагрузки во взаимодействии преподавателя и обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная

(по профилю специальности),

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Консультация 
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1 - 2.3


	Раздел 1.  МДК. 02.01 Организация деятельности службы питания
	156
	82
	66
	
	
	1
	
	
	

	ПК 2.1 - 2.3


	Раздел 2.  МДК. 02.02 
Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.1 - 2.3


	Учебная практика, часов
	72
	
	72
	

	ПК 2.1 - 2.3


	Производственная 
(по профилю специальности) практика, часов
	126
	
	
	126

	
	Экзамен по модулю
	8
	
	
	

	Всего:
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 02 Организация деятельности службы питания,  в том числе с учетом рабочей программы воспитания

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, курсовая работа обучающихся
	Объем

 часов
	компетенции

	
	
	аудиторно
	с примененим ЭО и ДТ
	

	1
	2
	3
	4
	5

	ПМ. 2 Организация деятельности службы питания
	397
	
	

	МДК 02.01 Организация деятельности службы питания
	156
	
	

	Тема 1.1. 

Особенности организации работы службы питания гостиничного комплекса
	Содержание
	20
	
	ОК4

	
	1
	Задачи, функции и особенности работы службы питания гостиницы

Специфика службы питания гостиницы. Место службы питания в структуре гостиницы. Взаимосвязь службы питания с другими службами в гостинице. Миссии и цели службы питания в гостинице. Классификация ресторанов и баров
	
	
	

	
	2
	Персонал службы питания
Качества работников службы питания. Обязанности персонала службы питания. Шеф-повар. Метрдотель. Официант. Бармен. Персонал посудомоечной службы. Культура поведения и внешнего вида персонала. Обслуживание. Уборка мест службы питания. Моющие средства. Правила кухонной гигиены и безопасности. Средства обслуживания. Первая помощь при порезах, ожогах
	
	
	ОК4

	
	3
	Законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса
Нормативная документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания. ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питания.  Термины   и определения. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания.  Общие требования. ГОСТ 50762-2009 Общественное питание. Классификация предприятий. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги   общественного   питания.   Требования   к персоналу
	
	
	ОК6

	
	4
	Правила и нормы охраны труда, техники безопасности производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены на предприятиях питания гостиницы

Санитарные требования, предъявляемые к предприятиям питания. Требования, предъявляемые при организации питания участников массовых общественных мероприятий. Противопожарная подготовка сотрудников
	
	
	ОК6

	
	5
	Особенности организации предприятий питания разных типов и форм обслуживания

Классификация предприятий общественного питания. Управление службой питания. Инфраструктура ресторанного комплекса. Требования к позиционированию, интерьеру, кухне, персоналу ресторана
	
	
	ОК4

	
	6
	Особенности взаимодействия службы питания с поставщиками и другими службами гостиницы

Взаимодействие службы питания с поставщиками. Взаимодействие службы питания с другими службами: служба приема и размещения, служба управления номерным фондом, административная служба, коммерческая служба или служба продаж, инженерно-техническая служба
	
	
	ОК4

	
	7
	Профессиональные требования к персоналу службы питания гостиничного комплекса

Организационная структура службы питания гостиницы. Основные группы персонала службы питания: административный, обслуживающий, производственный, вспомогательный. Основные и дополнительные критерии оценки персонала при подборе и расстановке кадров
	
	
	ОК3

	
	8
	Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей

Стандарты обслуживания гостей. Автоматизация технологических процессов в ресторане. Корпоративные стандарты обслуживания клиентов. Основные стандарты работы персонала ресторана
	
	
	ОК3

	
	9
	Этика и этикет. Правила поведения

Общепринятые правила поведения официанта с гостями. Этикетные слова и фразы. Деловое общение. 
	
	
	ОК1

	
	10
	Разрешение конфликтов с клиентами ресторана и работа с их жалобами. Общение и урегулирование конфликтной ситуации в зале ресторана, кафе. Меры дисциплинарного воздействия к сотрудникам отеля, допустившим нарушения
	
	
	ОК1

	
	Практические занятия
	8
	
	ОК1

	
	1
	Определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными нормативами
	
	
	

	
	2
	Определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными нормативами
	
	
	

	
	3
	Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы организации службы питания
	
	
	

	
	4
	Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы организации службы питания
	
	
	

	Тема 1.2.

Законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса

	Содержание
	8
	
	ОК6

	
	1
	Нормативно-правовая
база
предприятий
общественного
питания

Нормативная документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания. ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения Содержание и роль документа в деятельности предприятий общественного питания
	
	
	

	
	2
	ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  Общие требования

Содержание и роль документа в деятельности предприятий общественного питания
	
	
	ОК6

	
	3
	ГОСТ 50762-2009 Общественное питание. Классификация предприятий

Содержание и роль документа в деятельности предприятий общественного питания
	
	
	ОК6

	
	4
	ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания

Содержание и роль документа в деятельности предприятий общественного питания
	
	
	ОК6

	Тема 1.3. 

Особенности подготовки и технология организации обслуживания в организациях службы питания гостиничных комплексов


	Содержание
	20
	
	ОК3, ОК2

	
	1
	Требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания 

Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы питания.  Нормы оснащения, правила хранения и учета материальных ценностей. Санитарно-гигиенические требования предъявляют к предприятиям питания
	
	
	

	
	2
	Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы питания, нормы оснащения, правила хранения и учет

Оборудование предприятий питания (склад продукции, холодный цех, горячий цех, кондитерский цех). Морозильные камеры для хранения мясной и рыбной продукции. Шкафы для хранения бакалейной, консервированной продукции. Места для (склад) для хранения овощной продукции. Разделочные столы. Посудомоечные машины. Шкафы для хранения посуды, столовых приборов, стекла. Разделочные доски. Плиты
	
	
	ОК2

	
	3
	Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах службы питания

Определение объема потребляемой предприятием продукции. Расчет потребности в сырье и продовольственных товарах на предприятиях питания. Определение материальных запасов с помощью «АВС-метода». Единицы измерения запасов: абсолютные и относительные. Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах
	
	
	ОК3

	
	4
	Информационное обеспечение услуг службы питания гостиницы

Автоматизация сервиса. Алгоритм работы официанта на терминале. Система управления гостиницей MICROS HMS. Преимущества и возможности системы MICROS HMS. Модуль управления банкетами и выездными продажами
	
	
	ОК9

	
	5
	Специализированные технологии и информационные программы, используемые в работе службы питания

Система управления R-Keeper. Системы автоматизации управления рестораном. RK-Order. Преимущества технологии RK-Order для ресторана. Преимущества электронного меню для гостей
	
	
	ОК9

	
	6
	Технология организации процесса питания

Этапы подготовки зала к обслуживанию: уборка помещения, расстановка столов и стульев, получение столового белья, посуды, приборов, сервировка стола. Соблюдение порядка при сервировке стола
	
	
	ОК3

	
	7
	Стили и методы подачи блюд и напитков

Типы питания в гостинице. Завтраки в гостинице. Виды завтраков. Континентальный, расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским, поздний завтрак. Виды завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей: австрийский первый и второй, испанский и португальский ранний и поздний, немецкий первый и второй, французский первый и второй, швейцарский первый и второй, итальянский, голландский, скандинавский. Виды банкетов. Виды сервиса за столом
	
	
	ОК3

	
	8
	Раскладка блюд. Сервис алкоголя
Раскладка блюд. Сервис алкоголя Разлив напитков. Подача
	
	
	ОК3

	
	9
	Виды расчетов с гостями в организациях службы питания гостиничного комплекса

Ведение счета вручную для денежных средств. Прием к оплате банковских карт и выдача соответствующих кассовых документов
	
	
	ОК3

	
	10
	Меню и карты напитков 

Меню, принципы построения структуры меню. Виды меню. Требования к оформлению меню. Винная карта, оформление винной карты. Карта бара, чайная карта, кофейная карта
	
	
	ОК3

	
	Практические занятия
	22
	
	ОК3
ОК4

	
	1
	Идентификация материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы питания
	
	
	

	
	2
	Подготовка различных видов меню для предоставления услуг службы питания
	
	
	

	
	3
	Определение потребностей в материальных ресурсах службы питания
	
	
	

	
	4
	Организация и подготовка предприятия общественного питания к обслуживанию гостей
	
	
	

	
	5
	Овладение приемами подачи блюд различными стилями и методами
	
	
	

	
	6
	Овладение приемами подачи напитков различными стилями и методами
	
	
	

	
	7
	Составление нормативных и технических документов службы питания
	
	
	

	
	8
	Составление различных видов меню
	
	
	

	
	9
	Составление винной карты
	
	
	

	
	10
	Разработка перечня и прейскуранта услуг, оказываемые рестораном «высшего «класса.
	
	
	

	
	11
	Разработка перечня и прейскуранта услуг, оказываемые рестораном класса «люкс».
	
	
	

	Тема 1.4.

Специальные виды услуг и формы обслуживания в организациях службы питания гостиничных комплексов


	Содержание
	24
	
	ОК2, ОК3, ОК4

	
	1
	Технология подготовки и обслуживания массовых мероприятий: конференций, семинаров, совещаний

Организация массовых мероприятий. Должностные обязанности банкетного менеджера. Процедура оформления заказа и проведения банкета. Бизнес-ланч
	
	
	

	
	2
	Особенности подготовки и обслуживания официальных приемов

Сущность официального приема. Участники приема. Протокол обслуживания. Виды дипломатических приемов, правила и нормы протокола. Типы официальных приемов. Обязанности метродотеля. Расчет количества дежурных официантов для подготовки торговых залов к обслуживанию. Подготовка банкетного зала. Последовательность сервировки стола
	
	
	

	
	3
	Особенности обслуживания гостей на высшем уровне

VIP-клиенты гостиницы. Приватные комнаты. Технология приема заказа на бронирование столиков для VIP-клиентов. Технология обслуживания гостей. Технология подачи счета и производство расчета за услуги питания
	
	
	

	
	4
	Особенности подготовки и обслуживания неофициальных приемов

Организация банкета с полным обслуживанием. Организация банкета с частичным обслуживанием. 
	
	
	

	
	5
	Основные обязанности официантов в процессе обслуживания
	
	
	

	
	6
	Особенности подготовки и организации обслуживания банкета-фуршета Банкет-фуршет. Меню банкета-фуршета. Сервировка фуршетного стола. 
Место проведения . Меню. Требования к мебели и банкетному залу. Сервировка.

Особенности подготовки и организации обслуживания банкета-фуршета
	
	
	

	
	7
	Особенности
подготовки
и
организации
обслуживания
банкета-коктейля


Характерные особенности банкета-коктейля. Банкет-коктейль деловой и банкет-коктейль с целью отдыха. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета-коктейля
	
	
	

	
	8
	Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая
Место. Сервировка. Продолжительность. Подача напитков и кондитерских блюд.

Банкет-чай. Меню банкета-чая. Последовательность подачи блюд и изделий Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая.
	
	
	

	
	9
	Предоставление услуг питания в гостиничных номерах

Особенности службы доставки еды в номер. Организационная структура службы room-service. Состав службы room-service. Должностные обязанности сотрудников службы room-service. Сменность работы сотрудников службы room-service. Процесс обслуживания гостя. Особенности обслуживания room-service. Эффективные техники продаж. Оформление формы приема заказа в службе room-service
	
	
	

	
	10
	Технология организации и обслуживания службы room-service
Требования к сотруднику службы room-service. Ассортимент предлагаемых гостям продуктов. Время доставки заказов. Действия официанта при поступлении заказа. Этапы обслуживания гостей в номере. Прием заказа, выполнение заказа и доставка в номер. Расчет за услуги службы room-service
	
	
	

	
	11
	Заказ завтрака в номер. Способы заказа. Карта заказа на завтрак. Вид завтрака. Бланк «Карта заказа завтрака в номер». Время подачи завтраков. Время доставки завтраков. Счет за завтрак в номер. Чаевые официанту. Сбор посуды и бланков-заказов на завтрак
	
	
	

	
	12
	Чайная комната в гостинице. Воскресный бранч. Барное обслуживание

Чайная комната. Традиционное чаепитие. Воскресный бранч

Бар при отеле. Компоненты барной стойки. Классификация баров: коктейль-бар, экспресс-бар, гриль-бар, диско-бар, снэк-бар, лобби-бар, мини-бар. Система автоматического контроля наполненности мини-бара
	
	
	

	
	Практические занятия
	18
	
	ОК1

	
	1
	Подготовка и технология обслуживания конференций, семинаров, совещаний
	
	
	

	
	2
	Подготовка и организация обслуживания службы Room-Service
	
	
	

	
	3
	Подготовка и организация обслуживания шведского стола
	
	
	

	
	4
	Подготовка и организация обслуживания гостей на высшем уровне
	
	
	

	
	5
	Подготовка и организация обслуживания официальных приемов и неофициальных банкетов
	
	
	

	
	6
	Подготовка и организация обслуживания неофициальных банкетов
	
	
	

	
	7
	Подготовка и организация обслуживания комбинированных приемов и банкетов, торжеств 
	
	
	

	
	8
	Подготовка и организация обслуживания торжеств и тематических мероприятий
	
	
	

	
	9
	 Подготовка и организация обслуживания детских мероприятий
	
	
	

	Тема 1.5. 

Контроль и качество предоставления услуг питания в гостиницах
	Содержание
	10
	
	

	
	1
	Нормативы
и
спецификации
процедуры
представления
услуг высокого качества

Сертификация услуг общественного питания
	
	
	

	
	2
	Качество услуг

Понятие качества услуг. Показатели качества услуг. Особенности оценки качества услуг. Управление качеством обслуживания в общественном питании. Принципы управления качеством. Критерии качества и оценка услуг
	
	
	ОК1

	
	3
	Методы контроля, критерии и показатели качества обслуживания гостей службы питания

Алгоритм работы с жалобами гостей. Гибкость решения в предоставлении компенсации за доставленные неудобства. Основные методы исследования и анализа проблемной ситуации
	
	
	ОК3

	
	4
	Формирование цен и ассортимента блюд, напитков, услуг службы питания

Требования к ассортименту. Порядок формирования ассортимента услуг. Контроль цен и ассортимента блюд напитков, услуг службы питания
	
	
	ОК2

	
	5
	Технология работы с жалобами потребителей

Управление конфликтами. Урегулирование претензий, жалоб клиентов. Обратная связь с клиентами. Книга предложений. Составление писем-ответов на письменные жалобы клиентов
	
	
	ОК1

	
	Практические занятия
	18
	
	ОК1

ОК2

ОК3

	
	1
	Составление схемы взаимодействия службы питания с другими службами гостиницы 
	
	
	

	
	2
	Разработка метода контроля официантов
	
	
	

	
	3
	Разработка стандартов обслуживания и продаж а организациях службы питания
	
	
	

	
	4
	Разработка и подготовка критериев оценки качества обслуживания подразделений службы питания
	
	
	

	
	5
	Разработка меню «Позднего завтрака» для мини-отеля
	
	
	

	
	6
	Разработка меню «Континентального завтрака» для гостиницы категории 3
	
	
	

	
	7
	Разработка меню «Воскресный бранч»
	
	
	

	
	8
	Разработка меню для тематических мероприятий
	
	
	

	
	9
	Отработка приема заказа с помощью posterminala и по счету.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	1
	
	

	
	Составление алгоритма поведения в конфликтных ситуациях с потребителями Составление эссе об организации службы питания
	
	
	

	
	
	Промежуточная аттестация
	8
	
	

	
	
	Экзамен по МДК. 02.01
	
	
	

	Итого за 6 семестр 156 часов, из них 82 часов теоретического обучения, 66 часов практических занятий, 1 час самостоятельной работы, 8 часов промежуточной аттестации

	МДК. 02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания
	67
	
	

	Тема 2.1.

Организация деятельности
сотрудников службы питания гостиничного комплекса на

английском языке
	Практические занятия  
	28
	
	ОК3, ОК10

	
	1
	Предприятие питания в гостиничном комплексе: материально-техническое оснащение, нормы и правила эксплуатации. Хранение материальных ценностей
	
	
	

	
	2
	Сфера обслуживания: кафе, бар, ресторан. Чтение и перевод текстов. Неопределённые местоимения. Модальные глаголы. составление диалогов
	
	
	

	
	3
	Персонал: шеф-повар, официант, бармен, сомелье, бористо. 
	
	
	

	
	4
	Координация деятельности сотрудников. Взаимодействие с другими службами гостиницы
	
	
	

	
	5
	Охрана труда и техника безопасности на рабочем месте: производственная санитария, противопожарная защита и личная гигиена
	
	
	

	
	6
	Оснащение предприятия питания: мебель, столовые приборы. Чтение и перевод текстов
	
	
	

	
	7
	Оснащение предприятия питания посудой: фарфор, стеклянная посуда, металлическая посуда. Чтение и перевод текстов
	
	
	

	
	8
	Столовое белье: скатерти, чехлы на стулья, салфетки, полотенца и ручники. 
	
	
	

	
	9
	Столовое белье: скатерти, чехлы на стулья, салфетки, полотенца и ручники. 
	
	
	

	
	10
	Разновидности столов, расстановка столов
	
	
	

	
	11
	Предлоги места и направления
	
	
	

	
	12
	Сервировка стола
	
	
	

	
	13
	Способы сервировки салфеток
	
	
	

	
	14
	Способы приготовления блюд. Чтение и перевод текстов
	
	
	

	Тема 2.2

Организация

осуществления и контролирование
специальных видов
услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса на

английском языке
	Практические занятия  
	21
	
	ОК10

	
	1
	Организация службы Room service. Введение лексики, закрепление в упражнениях
	
	
	

	
	2
	Чтение и перевод текста «The banquet». Вопросы и ответы по содержанию текста. Развитие навыков устной речи
	
	
	

	
	3
	Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Развитие навыков устной речи
	
	
	

	
	4
	Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Развитие навыков устной речи


	
	
	

	
	5
	Составление диалогов при заказе и обслуживании банкетов и мероприятий в ресторане отеля
	
	
	

	
	6
	Практика устной речи. Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены. 
	
	
	

	
	7
	Распознавание и решение сложных и проблемных ситуаций в различных контекстах
	
	
	

	
	8
	Бронирование стола.
	
	
	

	
	9
	Заказ по телефону. Составление диалогов
	
	
	

	
	10
	Обслуживание в кафе, баре, ресторане: виды услуг формы и методы обслуживания. Речевой этикет. Составление диалогов
	
	
	

	
	11
	Рекомендация блюд: Русская национальная кухня. Речевой этикет, формы вежливого обращения. 
	
	
	

	
	12
	Национальная кухня страны изучаемого языка.
	
	
	

	
	13
	Предложение помощи, совета. Составление диалогов
	
	
	

	
	14
	Приём заказа. Разновидности меню. Рекомендация блюд по меню
	
	
	

	
	15
	Оплата счёта в гостинице, ресторане, баре, кафе. The Present Perfect Tense. Составление диалогов
	
	
	

	
	16
	Формы оплаты: наличными, чековой книжкой, картой. The Present Continuous Tense. 
	
	
	

	
	17
	Название валют.
	
	
	

	
	18
	Числительные
	
	
	

	
	19
	Составление алгоритма обслуживание гостей в службе рум-сервис. 


	
	
	

	
	20
	Выписка счетов, внесение изменений в счет, производство расчетов с клиентом.
	
	
	

	
	
	Промежуточная аттестация 
	2
	
	

	
	
	Экзамен по МДК. 02.02 
	
	
	

	Итого за 6 семестр 75 часов: из них 67 часов практических занятий, 2 часа промежуточной аттестации ,консультаций 8 часов

	Учебная практика
	75

	Виды работ:
	

	- Ознакомление и изучение режима работы предприятия. Ознакомление со службой питания гостиничного комплекса. Техника безопасности труда
	

	- Подготовка к обслуживанию и приему гостей
	

	- Выполнение сервировки стола различных видов к завтраку, обеду, ужину
	

	- Корректировка сервировки стола в соответствии с подачей блюда
	

	- Решение ситуаций во время встречи гостей в торговом зале ресторана. Решение ситуаций в период приема и оформления заказа
	

	- Владение техникой обслуживания при подаче продукции сервис бара. Владение техникой обслуживания при подаче блюд различными стилями
	

	- Владение техникой сбора используемой посуды и приборов
	

	- Решение ситуаций при расчете с гостями организаций службы питания. Разрешение вопросов в незапланированных ситуациях в процессе обслуживание гостей
	

	- Организация и проверка подготовки предприятий и персонала службы питания к обслуживанию потребителей. Организация, координация и контроль подготовки банкетных залов для различных форматов обслуживания
	

	- Тренинг и анализ производственных ситуаций при обслуживании гостей на высшем уровне. Тренинг и анализ производственных ситуаций по подаче блюд разными стилями
	

	- Организация, координация и контроль деятельности службы рум-сервис, баров, кафе, шведского стола
	

	- Контроль выполнения стандартов деятельности персонала службы питания
	

	Производственная практика (по профилю специальности)
	126

	Виды работ:
	

	- Ознакомление и изучение режима работы предприятия
	

	- Ознакомление со стандартами службы питания гостиничного комплекса
	

	- Изучение правил и требований охраны труда на производстве и в процессе обслуживания потребителей и соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к организации питания
	

	- Ознакомление с торговыми помещениями службы питания
	

	- Ознакомление с производственными помещениями службы питания
	

	- Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания
	

	- Ознакомление с профессиональными программами для выполнения регламентов службы питания
	

	- Ознакомление с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса
	

	- Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров
	

	- Подготовка и организация работы службы рум-сервис
	

	- Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания
	

	- Подготовка и обслуживание различных типов сервиса, включая высокую кухню, бистро, банкет, бар, буфет
	

	- Подготовка и организация обслуживания официальных приемов
	

	- Подготовка и организация обслуживания банкета «Фуршета»
	

	- Подготовка и организация обслуживания банкета «Коктейля»
	

	- Подготовка и организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием
	

	- Распределение персонала по организациям службы питания
	

	- Приобретение практического опыта по расчету посуды, приборов согласно плана работы
	

	- Умение выполнять и контролировать стандарты обслуживания и продаж службы питания
	

	- Систематизация распределения нагрузки по обеспечению работы службы питания. Осуществление и контроль рациональных приемов в обслуживании гостей
	

	- Владение профессиональной этикой персонала службы питания. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания
	

	Экзамен по модулю
	8

	Итого:
	397


4. условия реализации РАБОЧЕЙ программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы предполагает наличие учебного  кабинета 

Оборудование кабинета:

- рабочее место преподавателя;
- рабочие места обучающихся;

- стойка ресепшн;
- комплексная автоматизированная  система управления отелем;

- сейф;
- ключи;
- POS терминал для кредитных карт (имитация);
- мобильный терминал оплаты (гибридный считыватель банковских карт);
- терминал для создания электронных ключей;
- многофункциональное устройство (принтер-сканер-копир-факс);
- детектор валют;
- телефон;
- брошюры отеля;
- бланки;
- калькулятор;
- лотки и папки для бумаги;
- композиция из цветов;
- комплект учебно-методической документации;
- мебель для размещения и хранения учебной литературы и учебного оборудования;

- корзина для мусора.
Технические средства обучения: персональные компьютеры по количеству студентов в подгруппе, лицензионная программа 1С: Предприятие. Отель, сеть Интернет, мультимедийный проектор, колонки, панель плазменная, лицензированное программное обеспечение; библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

Реализация программы предполагает обязательную учебную практику и производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство. Организация, управление, обслуживание. – Киев, 2017. 

2. Волков Ю.В. Гостиничный и туристский бизнес: учеб. пособие для вузов / Ю.Ф. Волков. – 2-е изд. – Ростов н/Д: Феникс, 2017. 

3. Кобяк М.В. Управление качеством в гостинице: учеб. пособие для вузов / М.В. Кобяк, С.С. Скобкин. – М.: Магистр, 2017. 

4. Ляпина И.Ю. Организация и технология гостиничного обслуживания. – М., 2017. 

5. Сорокина А.В. Организация обслуживания в гостиницах и туристских комплексах. – М., 2017. 

6. Тимохина Т.Л. Организация приема и обслуживания туристов. – М., 2017. 

7. Тимохина Т.Л. Организация административно-хозяйственной службы гостиницы. – М., 2017. 

8. Гражданский кодекс РФ (части 1 и 2) от 26.01.96 (с поправками).
9. Закон РФ «Об обязательном страховании гражданской ответственности владельцев транспортных средств».
10. Закон РФ «О медицинском страховании граждан в РФ».
11. Закон РФ «О взаимном страховании».
Дополнительные источники:

1. Богушева Н.Г. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. – Ростов-на-Дону, 2015. 

2. Балашова Е. Гостиничный бизнес. Как достичь безупречного сервиса. – М., 2014. 

3. Бондаренко Г.А. Менеджмент гостиниц и ресторанов. – М., 2017. 

4. Веткин В.А. Технология создания туристского продукта: учеб. пособие /  В.А. Веткин. – М.: ГроссМедиа: Росбух, 2018. 

5. Волков Ю.Ф. Технология гостиничного обслуживания. – Ростов-на-Дону, 12018. 

6. Зайцева Н.А. Менеджмент в сервисе и туризме. – М., 2017. 

7. Зайцева Н.А. Практикум по менеджменту туризма. – М., 2017. 

8. Калашников А.Ю. Кафе, бары и рестораны: организация и практика обслуживания. – М.: Проспект, 2014. – 384с.

9. Косолапов А.Б. Практикум по организации и менеджменту туризма и гостиничного бизнеса. – М.: КНОРУС, 2017 – 208с.

10. Кусков А.С., Лысиков О.В. Курортология и оздоровительный туризм. – Ростов-на-Дону, 2016. 

11. Лесник А.Л. Организация и управление гостиничным бизнесом. – М., 2017. 

12. Лесник А.Л. Функционирование гостиничных комплексов крупнейших городов Европы. – М., 2017. 

13. Лесник А.Л., Смирнова М.Н. Практические аспекты работы в гостиницах: Сборник деловых ситуаций для студентов и слушателей. – М., 2017. 

14. Лесник А.Л., Смирнова М.Н. Международные системы классификации отелей. – М., 2017. 

15. Морозов М.А. Информационные технологии в социально-культурном сервисе и туризме. – М., 2015. 

16. Проблемы развития туристического и гостинично-ресторанного бизнеса в РФ. – Вып. 2 – М., 2017. – 48с. 

17. Сенин В.С. Гостиничный бизнес: классификация гостиниц и других средств размещения: учеб. пособие  для вузов / В.С. Сенин, А.В. Денисенко. – М.: Финансы и статистика, 2017. 

18. Скобкин С.С. Квалификационные требования, характеристики должностей, нормативы труда работников гостиничного хозяйства и общественного питания. – М., 2014. 

19. Скобкин С.С. Практика сервиса в индустрии гостеприимства и туризма. – М., 2014. 

20. Стадник А.А. Технология приема и обслуживания туристов в гостинице. – М., 2015. – 20с.

21. Технологии и методы оздоровительного сервиса: учеб. пособие для вузов / под ред. Е.А. Сигида; РГУТиС. – М.:ИНФРА, 2015. 

22. Труханович Л.В., Щур Д.Л. Кадры в сфере гостиничного обслуживания: сборник должностных и производственных инструкций. – М., 2014. 

23. Уокер Дж. Введение в гостеприимство. – М., 2016. 

24. Чудновский А.Д., Жукова М.А. Менеджмент в туризме и гостиничном хозяйстве. – М., 2016. 

25. Янкевич В.С., Безрукова Н.М. Маркетинг в гостиничной индустрии и туризме. – М., 2016.

Интернет-ресурсы:

1. Система электронного документооборота «КОДЕКС: Документооборот».
2. СПС «Консультант Плюс»

3. Российская сеть центров правовой информации «Кодекс» (http://www.kodeks.ru)

4. СПС «Гарант» (http://www.garant.ru).
5. Государственная система распространения правовых актов (http://pravo.msk.rsnet.ru).
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с образовательной программой профессионального образования и расписанием учебных занятий для специальности.

В целях реализации  компетентностного  подхода, в образовательном  процессе используются активные и интерактивные формы проведения  занятий (решение производственных ситуаций, деловые игры, учебные проекты и т.п.) в сочетании с самостоятельной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. Основными видами учебных занятий являются практические занятия, контрольные работы, учебная практика и др. 

При работе над учебно-исследовательскими работами обучающимся оказывается консультационная помощь. 

Освоение данного профессионального модуля в части междисциплинарного курса осуществляется на учебно-лабораторной базе колледжа, в части практики – в гостиницах и туристских комплексах.

Изучение теоретической части разделов модуля осуществляется параллельно.

Учебная практика проводится в гостиницах и туристических комплексах города  Астрахани и области на основе договоров между организацией и учебным заведением. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, степени или почетного звания и опыта работы по соответствующему профилю модуля Организация деятельности сотрудников службы приема и размещения.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты, преподаватели междисциплинарных курсов.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля, промежуточной аттестации и итоговой аттестации.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения при проведении практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

Итоговый контроль по модулю – квалификационный экзамен по модулю.

Формы и методы промежуточного и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения. 

Для промежуточного и итогового контроля образовательным учреждением создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

В условиях изменения форм образовательной деятельности с использованием дистанционных образовательных технологий и электронного обучения в пределах осваиваемой образовательной программы при проведении текущей и промежуточной аттестации могут использоваться электронная информационно-образовательная среда Moodle и другие формы электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).
	Код и наименование общих компетенций
	Критерии оценки результата
	Методы оценки

	ОК 1.

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- распознавать задачу и проблему в профессиональном и социальном контексте; 

- анализировать задачу и проблему и выделять её составные части; 

- определять этапы решения задачи; - выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и проблемы; 

- составить план действия; 

- определить необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

 - реализовать составленный план;

 - оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  
	- определять задачи для поиска информации;

 - определять необходимые источники информации;

 - планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую информацию; 

- выделять наиболее значимое в перечне информации;

 - оценивать практическую значимость результатов поиска;

 - оформлять результаты поиска
	Наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях и в процессе учебной практики. 

Оценка решения ситуационных задач. Оценка выполнения индивидуальных заданий. 

Тестирование Ситуационная задача Ролевая игра Собеседование

	ОК 3.

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;

 - применять современную научную профессиональную терминологию; - определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
	

	ОК 4.

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	- организовывать работу коллектива и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	- грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке; 
- проявлять толерантность в рабочем коллективе
	

	ОК 6.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	- описывать значимость своей профессии (специальности)
	

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
	- соблюдать нормы экологической безопасности;

 - определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	

	ОК 8.

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 
	- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)
	

	ОК 9.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
	- применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;

 - использовать современное программное обеспечение
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы, понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;

 - кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

 - писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	

	 ОК 11.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; 

- оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; - определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

- презентовать бизнес-идею; 

- определять источники финансирования
	


Приложение А

Лист согласования
Дополнения и изменения к ППССЗ на 2022/2023 учебный год

 

I. Дополнения и изменения на 2022/20023 учебный год по профессиональному модулю

ПМ. 02 Организация деятельности службы питания _________________________________________________________

В связи с реализацией элементов образовательной программы с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий, в программу ПМ 03. Организация деятельности сотрудников службы обслуживания и эксплуатации номерного фонда  внесены следующие изменения:

1. пп. 3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю дополнить уточнением:

«в том числе с учетом рабочей программы воспитания»

2. п. 3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю изложить в следующей редакции:
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Код компетенции

	
	
	Аудиторно
	с применением ДОТ
	

	1
	2
	3
	4
	6


Дополнения и изменения в рабочую программу обсуждены на заседании МК __________________________________________________________________________________ 

«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______). 

Председатель МК ________________ /___________________/

формы электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
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