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1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания
1.1.Область применения программы

          Рабочая программа профессионального модуля  является частью  профессионального цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  специальности 43.02.14  Гостиничное дело.
 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в повышении квалификации и переподготовке специалистов в области гостиничного дела. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля.
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания» и соответствующие ему профессиональные компетенции и общие компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	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. 

	ОК4. 
	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 поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

	ОК 9. 
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

	ОК 10. 
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

	ОК 11. 
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1 
	Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале. 

	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 

	ВД 2 
	Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса для поддержания требуемого уровня качества обслуживания. 

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


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт 
	- планирования деятельности сотрудников службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 

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

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

- контроля 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;

- регламент службы питания;

- критерии и показатели качества обслуживания;

- методы оценки качества предоставленных услуг.


1.3.  Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –   425     часа, из них на освоение МДК:

- МДК 02.01 – 194 часа
- МДК 02.02 – 51 часа
На практики:

- учебная практика – 72 часа

- производственная практика – 108 часов.

          Вариативная часть программы (95 час)  используется для формирования дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, возможностями продолжения образования и требованиями, предъявляемыми к участникам международных конкурсов WorldSkills Russia (WSR)  и WorldSkills International (WSI)  по компетенциям специальности СПО  43.02.14  Гостиничное дело и  распределена следующим образом  (утверждено решением Педсовета ГАПОУ  БТОТиС, протокол №5 от 12.04.2021г. и заседанием круглого стола с участием работодателей и с учетом их мнения):
МДК 02.01 Вариативная часть программы направлена на самостоятельную работу обучающихся- 17 часов.

Самостоятельная работа  №1
Изучение нормативных документов, необходимых в службе питания.

 ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования». Составление конспекта – 3 часа
Самостоятельная работа  №2

Составление таблиц «Виды национальных завтраков»; «Особенности местной кухни» - 4 часа
Самостоятельная работа  №3

«Разработка чайного меню для конкретной гостиницы»; «Разработка меню рум-сервис для конкретной гостиницы» - 4 часов
Самостоятельная работа  №4

Составление таблиц «Предприятия питания в средствах размещения города Байкальск». Работа с сайтами гостиниц – 6 часов
МДК 02.02 Вариативная часть программы направлена на самостоятельную работу обучающихся- 6 часов.

Самостоятельная работа  №1

Составление перечня оборудования кухни, торгового зала ресторана и бара – 1 час;

Составление эссе об организации службы питания – 1 час;

Самостоятельная работа  №2

Заполнение и обработка заявок и бланков-1 час;
Составление текстов на русском и иностранном языке для общения по телефону с клиентами-1 час;

Выписка счетов, внесение изменений в счет-1 час;
МДК 02.01 Вариативная часть программы направлена на изучение теоретического материала – 31 час и выполнение практических работ - 29 часов.
	Тема 1.1.

 Особенности организации работы службы питания гостиничного комплекса

	Содержание 
	4

	
	1
	Служба питания гостиничного предприятия. Структура подразделения
	1

	
	2
	Должностные обязанности персонала службы питания.
	2

	
	3
	Основные требования и нормативные документы, необходимые при работе службы питания в гостиничном предприятии
	1

	
	Практические занятия
	5

	
	3
	Разработка внутреннего стандарта обслуживания гостей для предприятия питания малой гостиницы
	2

	
	4
	Ситуационные задачи
	3

	Тема 1.2.

 Особенности подготовки и технологий организации обслуживания в организациях службы питания
	Содержание
	 8

	
	6
	Виды меню
	1

	
	7
	Этапы и особенности составления различных видов меню составления
	1

	
	8
	Карта вин. Карта коктейлей.
	1

	
	9
	Подготовка зала ресторана к обслуживанию
	1

	
	10
	Сервировка столов
	2

	
	12
	Виды завтраков.
	1

	
	13
	Особенности организации завтраков в гостиничных предприятиях
	1

	
	Практические занятия
	12

	
	6
	Составление графиков работы для персонала службы питания гостиницы
	2

	
	7
	Отработка навыков сервировки стола
	2

	
	8
	Отработка навыков складывания салфеток различными способами
	2

	
	12
	Отработка навыков расчет гостя в ресторане
	3

	
	13
	Ситуационные задачи
	3

	Тема 2.1.

 Специальные виды услуг и формы обслуживания
	Содержание
	19

	
	3
	Структура службы рум-сервис
	1

	
	4
	Персонал службы рум-сервис, должностные обязанности
	2

	

	
	6
	Подготовка к обслуживанию в номере
	1

	
	7
	Сервировка стола, столовая посуда, приборы в службе рум- сервис
	1

	
	8
	Оборудование службы рум-сервис
	1

	
	9
	Прием заказов на обслуживание в номере
	2

	
	10
	Технология обслуживания в номере
	2

	
	11
	Правила предлагающей продажи
	2

	
	12
	Правила комплектации сервировочной тележки. Использование фламбе и фондю
	2

	
	13
	Правила и формы расчета с гостем за услуги рум-сервис
	2

	
	14
	Организация кейтеринга в гостинице
	2

	
	21
	Меню чайной комнаты
	1

	
	Практические занятия
	17

	
	3
	Составление графика работы персонала службы рум-сервис
	2

	
	4
	Отработка навыка приём заказа гостя
	3

	
	5
	Разработка бланка карты заказа на завтрак для конкретной гостиницы
	3

	
	6
	Разработка бланка формы заказа в службе room-service
	2

	
	7
	Составление графика обхода этажей для сбора посуды и бланков заказов  на завтрак
	1

	
	8
	Отработка навыка сервировка стола в номере
	3

	
	9
	Решение ситуационных задач
	3

	Всего:60 (31т+29п)
	


МДК 02.01Вариативная часть программы направлена на выполнение практических работ - 7 часов.
	Тема 1.3. Организация деятельности сотрудников службы питания гостиничного комплекса на английском языке.
	Практические занятия
	3

	
	1
	 Чтение и перевод текста «The Post Meridian Restaurant

Check please!». Выполнение упражнений для закрепления лексики.
	2

	
	2
	Составить беседу    об оплате счета в ресторане (100-120 слов).
	1

	Тема 2.3. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса на английском языке.
	Практические занятия
	4

	
	
	Профессиональная и эффективная подача еду для различных стилей обслуживания:

• Silver service

• Банкетный сервис

• Семейное обслуживание

• Французский сервис

• Шведский стол \ мясной ресторан

• Канапе

• Gueridon Service


Введение и закрепление лексики. Выполнение упражнений для закрепления лексики.
	4


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

         Результатом освоения рабочей  программы профессионального модуля является овладение обучающимися видами профессиональной деятельности 
ВД 1 Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале.

ВД 2 Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса для поддержания требуемого уровня качества обслуживания,

 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. 

	ОК4. 
	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 поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

	ОК 9. 
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

	ОК 10. 
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

	ОК 11. 
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

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

часов
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1, ПК 2.2, ОК1-ОК6
	Раздел  1 

Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	188
(42 ч.)*
	116
	61
	-
	10
	     
	72
	-

	ПК 2.3. ОК7 - ОК10
	Раздел 2. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса для поддержания требуемого уровня качества обслуживания.
	129
(53ч.)*
	129
	69
	
	13
	
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	108
	
	108

	
	Всего:
	425
	245
	130
	
	23
	
	
	108


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю (ПМ)
       Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале. 

	91
	

	МДК.02.01 Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания.
	91
	

	Тема 1.1.

 Особенности организации работы службы питания гостиничного комплекса

	Содержание 
	20
	

	
	1
	Служба питания гостиничного предприятия. Структура подразделения
	1
	ПК 2.1, ПК 2.2, 

ОК1-ОК6, 

	
	2
	Должностные обязанности персонала службы питания.
	2
	

	
	3
	Основные требования и нормативные документы, необходимые при работе службы питания в гостиничном предприятии
	1
	

	
	4
	 Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы. 
	2
	

	
	5
	 Различные формы и методы предоставления услуг питания в гостинице. Требования к услугам службы питания. 
	2
	

	
	6
	 Особенности обслуживания организаций разных типов и классов службы питания. 
	2
	

	
	7
	Требования к персоналу и методика определения численности персонала организаций службы питания гостиничного комплекса. 
	3
	

	
	8
	 Правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены. 
	3
	

	
	9
	Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей. 
	2
	

	
	10
	 Деловое общение. Этика и этикет.
	2
	

	
	Практические занятия
	11
	

	
	1
	Определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными нормативами. 
	3
	

	
	2
	Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы организаций службы питания.
	3
	

	
	3
	Разработка внутреннего стандарта обслуживания гостей для предприятия питания малой гостиницы
	2
	

	
	4
	Ситуационные задачи
	3
	

	
	Самостоятельная работа № 1
	3
	

	
	1
	С. р. № 1 Изучение нормативных документов, необходимых в службе питания. ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования». Составление конспекта
	3
	

	Тема 1.2.

 Особенности подготовки и технологий организации обслуживания в организациях службы питания

	Содержание
	 25
	

	
	1
	Требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	2
	ПК 2.1, ПК 2.2, 

ОК1-ОК6,

	
	2
	Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы питания. 
	2
	

	
	3
	Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале. 
	3
	

	
	4
	Нормы оснащения, правила хранения и учета материальных ценностей. 
	2
	

	
	5
	 Информационное обеспечение услуг службы питания гостиницы. 
	2
	

	
	6
	Виды меню
	1
	

	
	7
	Этапы и особенности составления различных видов меню составления
	1
	

	
	8
	Карта вин. Карта коктейлей.
	1
	

	
	9
	Подготовка зала ресторана к обслуживанию
	1
	

	
	10
	Сервировка столов
	2
	

	
	11
	Технологии процесса обслуживания в предприятиях службы питания. 
	2
	

	
	12
	Виды завтраков.
	1
	

	
	13
	Особенности организации завтраков в гостиничных предприятиях
	1
	

	
	14
	Стили и методы подачи блюд и напитков. 
	2
	

	
	15
	Виды расчетов с гостями в организациях службы питания гостиничного комплекса. 
	2
	

	
	Практические занятия
	30
	

	
	1
	Идентификация материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы питания. 
	2
	

	
	2
	Подготовка различных видов меню для предоставления услуг службы питания. 
	2
	

	
	3
	Определение потребностей в материальных ресурсах службы питания. 
	2
	

	
	4
	Организация и подготовка предприятия общественного питания к обслуживанию гостей. 
	2
	

	
	5
	Организация и подготовка процесса обслуживания в организациях службы питания. 
	2
	

	
	6
	Составление графиков работы для персонала службы питания гостиницы
	2
	

	
	7
	Отработка навыков сервировки стола
	2
	

	
	8
	Отработка навыков складывания салфеток различными способами
	2
	

	
	9
	Овладение приемами подачи блюд различными стилями и методами.
	3
	


	
	10
	Овладение приемами подачи напитков различными стилями и методами. 
	2
	

	
	11
	Составление нормативных и технических документов службы питания.
	3
	

	
	12
	Отработка навыков расчет гостя в ресторане
	3
	

	
	13
	Ситуационные задачи
	3
	

	
	 Самостоятельная работа  № 2 
	4
	

	
	1
	 С. р. № 2 Составление таблицы «Виды национальных завтраков»
	2
	

	
	2
	С. р.  № 2 Составление таблицы «Особенности местной     кухни»

	2
	

	
	Контрольная работа №1
	1
	

	Раздел 2. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного предприятия для поддержания требуемого уровня качества обслуживания.
	103
	

	Тема 2.1.

 Специальные виды услуг и формы обслуживания
	Содержание
	37
	

	
	1
	 Особенности обслуживания разных форм и стилей мероприятий организаций службы питания. 
	2
	ПК 2.3. 

ОК7 - ОК10 

	
	2
	Технология подготовки и обслуживания конференций, семинаров, совещаний. 
	2
	

	
	3
	Структура службы рум-сервис
	1
	

	
	4
	Персонал службы рум-сервис, должностные обязанности
	2
	

	
	5
	Технология организации и обслуживания службы рум-сервис. 
	2
	

	
	6
	Подготовка к обслуживанию в номере
	1
	

	
	7
	Сервировка стола, столовая посуда, приборы в службе рум- сервис
	1
	

	
	8
	Оборудование службы рум-сервис
	1
	

	
	9
	Прием заказов на обслуживание в номере
	2
	

	
	10
	Технология обслуживания в номере
	2
	

	
	11
	Правила предлагающей продажи
	2
	

	
	12
	Правила комплектации сервировочной тележки. Использование фламбе и фондю
	2
	

	
	13
	Правила и формы расчета с гостем за услуги рум-сервис
	2
	

	
	14
	Организация кейтеринга в гостинице
	2
	

	
	15
	Особенности обслуживания гостей на высшем уровне. 
	2
	

	
	16
	Особенности подготовки и обслуживания официальных приемов. 
	2
	

	
	17
	Особенности подготовки и обслуживания неофициальных банкетов. 
	2
	

	
	18
	Особенности подготовки и организации обслуживания банкета фуршета. 
	2
	

	
	19
	Особенности подготовки и организации обслуживания банкета коктейля. 
	2
	

	
	20
	Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая. 
	2
	

	
	21
	Меню чайной комнаты
	1
	

	
	Практические занятия
	42
	

	
	1
	Подготовка и технология обслуживания конференций, семинаров, совещаний. 
	4
	

	
	2
	Подготовка и организация обслуживания службы рум – сервис
	3
	

	
	3
	Составление графика работы персонала службы рум-сервис
	2
	

	
	4
	Отработка навыка приём заказа гостя
	3
	

	
	5
	Разработка бланка карты заказа на завтрак для конкретной гостиницы
	3
	

	
	6
	Разработка бланка формы заказа в службе room-service
	2
	

	
	7
	Составление графика обхода этажей для сбора посуды и бланков заказов  на завтрак
	1
	

	
	8
	Отработка навыка сервировка стола в номере
	3
	

	
	9
	Решение ситуационных задач
	3
	

	
	10
	Подготовка и организация обслуживания шведского стола. 
	3
	

	
	11
	Подготовка и организация обслуживания гостей на высшем уровне
	3
	

	
	12
	Подготовка и организация обслуживания официальных приемов. 
	3
	

	
	13
	Подготовка и организация обслуживания неофициальных банкетов. 
	3
	

	
	14
	Подготовка и организация обслуживания комбинированных приемов и банкетов, торжеств 
	3
	

	
	15
	Подготовка и организация обслуживания торжеств и тематических мероприятий.
	3
	

	
	Самостоятельная работа  № 3
	4
	

	
	1
	С. р. № 3 «Разработка чайного меню для конкретной гостиницы»
	2
	

	
	2
	С. р.  № 3 «Разработка меню рум-сервис для конкретной гостиницы»
	2
	

	Тема 2.2. 

Контроль и качество предоставления услуг потребителям
	Содержание
	 5
	

	
	1
	Особенности взаимодействия службы питания с другими службами гостиницы. 
	1
	ПК 2.3.

ОК7 - ОК10

	
	2
	Нормативы и спецификации процедуры представления услуг высокого качества. 
	2
	

	
	3
	Методы контроля, критерии и показатели качества обслуживания гостей службы питания. 
	2
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Разработка стандартов обслуживания и продаж в организациях службы питания. 
	2
	

	
	2
	Разработать и подготовить критерии оценки качества обслуживания подразделений 

службы питания
	3
	

	
	Самостоятельная работа  №4 
	6
	

	
	1
	С. р.  №4 Составление таблицы «Предприятия питания в средствах размещения города Байкальск». Работа с сайтами гостиниц
	6
	

	
	Контрольная работа № 2
	1
	

	Итого:


	194
	


	МДК 02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания.
	51
	

	Раздел 1. Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей службы питания в

материальных ресурсах и персонале.
	     24
	

	Тема 1.3. Организация деятельности сотрудников службы питания гостиничного комплекса на английском языке.
	Содержание учебного материала
	 1
	

	
	1. Роль и место знаний по дисциплине Английский язык  в  сфере
	1
	ПК 2.1, ПК 2.2,

ОК1-ОК6,

	
	Практические занятия:
	20
	

	
	2.  Организация питания гостей. Введение лексики, закрепление в упражнениях
	2
	

	
	3.Чтение и перевод текста “The F&B in the Hotel”.
	1
	

	
	4. Вопросы и ответы по содержанию текста. Развитие навыков устной речи.
	2
	

	
	 5.Выполнение упражнений с использованием лексики.

 Составление диалогов.
	2
	

	
	6.Встреча, обслуживание гостей и прощание. 
	2
	

	
	7.Введение и закрепление лексики. 
	1
	

	
	8.Чтение и перевод текста “Hotel Restaurant”. 
	1
	

	
	9.Выполнение упражнений для закрепления лексики. Развитие навыков устной речи.
	2
	

	
	10. Составление диалогов при заказе столов и мероприятий в ресторане отеля.
	2
	

	
	11.Практика устной речи. Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены.
	2
	

	
	12. Чтение и перевод текста «The Post Meridian Restaurant

Check please!». Выполнение упражнений для закрепления лексики.
	2
	

	
	13. Составить беседу    об оплате счета в ресторане (100-120 слов).
	1
	

	
	Самостоятельная работа № 1
	 3
	

	
	1.Составление перечня оборудования кухни, торгового зала ресторана и бара.
	1
	

	
	2. Составление эссе об организации службы питания.
	2
	

	
	Контрольная работа №1
	1
	

	Раздел 2. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного предприятия для поддержания требуемого уровня качества обслуживания.
	26
	

	Тема 2.3. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного комплекса на английском языке.
	Практические занятия:
	 22
	

	
	1. Организация службы Room service.
	2
	ПК 2.3.

ОК7 - ОК10

	
	2. Введение лексики, закрепление в упражнениях.
	2
	

	
	3. Чтение и перевод текста “The banquet”. Вопросы и ответы по содержанию текста. 
	2
	

	
	4.Развитие навыков устной речи. Выполнение упражнений с использованием лексики. 
	2
	

	
	5. Составление диалогов. Встреча, обслуживание гостей и прощание.
	2
	

	
	6. Введение и закрепление лексики. Выполнение упражнений для закрепления лексики. Развитие навыков устной речи.
	2
	

	
	7. Составление диалогов при заказе и обслуживании банкетов и мероприятий в ресторане отеля.
	2


	

	
	8. Практика устной речи. Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены.
	2
	

	
	9.  Распознавание и решение сложных и проблемных ситуаций в различных контекстах.
	2
	

	
	10 Профессиональная и эффективная подача еду для различных стилей обслуживания:

• Silver service


• Банкетный сервис

• Семейное обслуживание

• Французский сервис

• Шведский стол \ мясной ресторан

• Канапе

• Gueridon Service


Введение и закрепление лексики. Выполнение упражнений для закрепления лексики.
	4
	

	
	Самостоятельная работа № 2
	3
	

	
	1. Заполнение и обработка заявок и бланков.
	1 
	

	
	2. Составление текстов на русском и иностранном языке для общения по телефону с клиентами.
	1
	

	
	3. Выписка счетов, внесение изменений в счет.
	1
	

	
	Контрольная работа №2  
	1 
	

	Итого:
	
	51
	


	Учебная практика
Виды работ:
1. Подготовка к обслуживанию и приему гостей. 

2. Выполнение сервировки стола различных видов к завтраку. 

3. Выполнение сервировки стола к обеду. 

4. Выполнение сервировки стола к ужину. 

5. Корректировать сервировку стола в соответствии с подачей блюда. 

6. Решение ситуаций во время встречи гостей в торговом зале ресторана. 

7. Решение ситуаций в период приема и оформления заказа. 

8. Владение техникой обслуживания при подаче продукции сервис бара 

9. Владение техникой обслуживания при подаче блюд различными стилями: 

• Silver service

• Банкетный сервис

• Шведский стол

• Gueridon Service
10. Владение техникой сбора используемой посуды и приборов.

11. Решение ситуаций при расчете с гостями организаций службы питания.

12. Разрешение вопросов в незапланированных ситуациях в процессе обслуживание гостей.

13. Организация и проверка подготовки предприятий и персонала службы питания к обслуживанию потребителей.

14. Организация, координация и контроль подготовки банкетных залов для различных форматов обслуживания.

15. Тренинг и анализ производственных ситуаций при обслуживании гостей на высшем уровне.

16. Тренинг и анализ производственных ситуаций по подаче блюд разными стилями.

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

18. Контроль выполнения стандартов деятельности персонала службы питания.
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	Производственная практика
Виды работ:

1. Ознакомление и изучение режима работы предприятия.

2. Ознакомление со стандартами службы питания гостиничного комплекса.

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

4. Ознакомление с торговыми помещениями службы питания.

5. Ознакомление с производственными помещениями службы питания.

6. Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания.

7. Ознакомление с профессиональными программами для выполнения регламентов службы питания.

8. Ознакомление с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса.

9. Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров.

10. Подготовка и организация работы службы Рум сервис.

11. Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания.

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

13. Подготовка и организация обслуживания официальных приемов.

14. Подготовка и организация обслуживания банкета «Фуршета».

15. Подготовка и организация обслуживания банкета «Коктейля».

16. Подготовка и организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием
17. Распределение персонала по организациям службы питания.

18. Приобретение практического опыта по расчету посуды, приборов согласно плана работы.

19. Умение выполнять и контролировать стандарты обслуживания и продаж службы питания.

20. Систематизация распределения нагрузки по обеспечению работы службы питания.

21. Осуществление и контроль рациональных приемов в обслуживании гостей.

22. Владение профессиональной этикой персонала службы питания.

23. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания.
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	Экзамен по ПМ 
	
	

	Всего по ПМ
	
	


*вариативная часть (82 ч.)- выделена курсивом.

                4. условия реализации рабочей программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО      МОДУЛЯ

4.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы дисциплины обеспечена учебным кабинетом
«Организации деятельности сотрудников службы питания».

Оборудование учебного кабинета:

· рабочее место преподавателя;

· рабочие места по количеству обучающихся;

· учебная доска
· мультимедийное оборудование
Технические средства обучения: 

· Ноутбук и мультимедийный проектор

· принтер;

· программное обеспечение общего и профессионального назначения.
· комплект учебно-наглядных пособий по темам модуля;
· комплект учебно-методической документации по темам модуля.
· комплекты стеклянной и металлической посуды, столовых приборов, столового белья;
· инструкция и журнал по технике безопасности;
«Учебно-производственная мастерская при лаборатории" 
(учебный бар):
-блендер 

- кофемашина 

-Машина посудомоечная
 -Миксер д/мол.коктелей 

-Шкаф винный  

- комплекты стеклянной и металлической посуды, барных приборов, столового белья; 

- инструкция и журнал по технике безопасности; 

- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

- мультимедийный проектор; 

- телевизор; 

-ноутбук.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
 1.
Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр "Академия", 2020. - 208 с.
1. Ёхина М.А. Организация и контроль текущей деятельности работников службы приема и размещения: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр  "Академия", 2017. - 304 с.

2. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности работников службы обслуживания и эксплуатации номерного фонда: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр "Академия", 2019. - 320 с.

3. Гридин А.Д. Безопасность и охрана  труда в сфере гостиничного обслуживания: учебник для    студентов учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр  "Академия", 2017. - 224 с.

4.  Гридин А.Д. Безопасность и охрана  труда в сфере гостиничного обслуживания. Практикум : учебник для студентов учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр  "Академия", 2017. - 80 с

5. Ёхина М.А. Прием, размещение и выписка гостей: М.: Издательский центр  "Академия", 2016.-304 с.

6. Потапова И.И. Организация обслуживания гостей в процессе проживания: учебник-М.: Издательский центр  "Академия", 2015.- 320 с.

7. Ехина М.А. Организация обслуживания в гостиницах: учебник- Издательский центр"Академия", 2015.- 240 с.

8. Арбузова Н.Ю. Технология и организация гостиничных услуг: учебник для студ. учреждений высш. образования - М.: Издательский  центр "Академия", 2014.- 224 с.

9. Ёхина М.А. Бронирование гостиничных услуг: учебник  - М.: Издательский  центр"Академия", 2014.- 240 с.                                                                                                                                              10. Павлова Н.В. "Администратор гостиницы": учебное пособие - М.: Издательский  центр  "Академия", 2014 .-80 с.

11. Мазилкина Е.И. Организация продаж гостиничного продукта: учебное пособие- М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2014.- 208 с.
12. Крутик А.Б., Решетова М.В. Предпринимательство в сфере сервиса: учебник,  - М.: Издательский центр «Академия», 2014
13. Петрова Г.В. Правовое и документационное обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования - М.: Издательский центр  "Академия", 2013. - 320 с.

Дополнительные источники:

1. Федеральный закон РФ от 24 ноября 1996 года №132- ФЗ «Об основах туристской деятельности» (с изменениями от 05.02.2007);
2. Приказ Федерального агентства по туризму от 21.07.2005г.№86;  «Система классификации гостиниц и других средств размещения».
3. «Порядок классификации объектов туристской индустрии, включающих гостиницы и иные средства размещения, горнолыжные трассы и пляжи, осуществляемой аккредитованными организациями», утвержденным приказом Минкультуры России от 11.07.2014 г. № 1215, зарегистрированному в Минюсте РФ 21.12.2014 г. № 35473;
4. Постановление Правительства  РФ от 09.10.2015 г. № 1085 «Об утверждении правил предоставления гостиничных услуг в РФ» Вступил в силу 21.10.2015 года;
5. Ехина М.А. Организация обслуживания в гостиницах : учеб. пособие для студ.  Учреждений сред. проф. образования – М.: Издательский центр  "Академия", 2012.-208 с.
6. Косолапов А.Б. Практикум по организации и менеджменту туризма и гостиничного хозяйства: учебное пособие - М.: КНОРУС, 2011.
7. Гридин А.Д. Безопасность и охрана труда в сфере гостиничного обслуживания: - М.:Издательский  центр  "Академия", 2011.- 224 с.
8.  Кусков А.С. Гостиничное дело: учебное пособие – 2 – е изд., испр. – М.: Издательско -торговая корпорация «Дашков и К°», 2010.-328 с.
9.  Сорокина А.В. Организация обслуживания в гостиницах и туристских комплексах: учебное пособие – М.: Альфа – М: ИНФРА – М, 2009.-304 с.
10. Тимохина Т.Л. Организация административно-хозяйственной службы гостиницы: учебное пособие.- М.: ИД «Форум»: ИНФА-М, 2008.
11. Тимохина Т.Л. Организация обслуживания и приёма туристов: учебное пособие. - М.:ИД «Форум»: ИНФА-М, 2009.
12. Брашнов Д.Г. Гостиничный сервис и туризм: учебное пособие – Альфа-М: ИНФРА-М,2012;
13. Романович Ж.А., Калачёв С.Л. Сервисная деятельность: учебник - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К◦», 2008;
14. Янкевич В.С., Безрукова Н.Л. Маркетинг в гостиничной индустрии и туризме: Учебное пособие. - М.: «Финансы и статистика», 2005;
15. Кусков А.С. Гостиничное дело: Учебное пособие.- М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К◦», 2010;
16. Корнеев Н.В., Корнеева Ю.В., Емелина И.А. Технология гостиничного сервиса: учебник ИЦ «Академия» 2011;

17. Безрукова С.В. Здания и инженерные системы гостиниц: учебник ИЦ «Академия» 2014;

18. Ляпина И.Ю., Игнатьева Т.Л., Безрукова С.В. Индустриальная база гостиниц и туристских комплексов: учебник ИЦ «Академия» 2009.

19. Романович Ж.А., Калачёв С.Л. Сервисная деятельность: учебник 

- М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К◦», 2008;

     20. Волков Ю.Ф.. Гостиничное и ресторанное дело, туризм: сборник нормативных документов. -Ростов н/Д: Феникс, 2007.

Интернет-ресурсы:                                                                                                                   

1. Журнал Академия Гостеприимства : [Электронный ресурс], форма доступа: http://hotel-rest.biz. 
2. Журнал «Гостиничное дело: [Электронный ресурс], форма доступа: http://panor.ru/magazines/gostinichnoe-delo.html. 
3. Искусство гостеприимства. Гостиничный бизнес. Журнал Современный отель-

[Электронный ресурс], форма доступа: http://www.hotelexecutive.ru.

4. Журнал для отельеров. Новости гостиничного бизнеса и все про отели-  [Электронный ресурс], форма доступа: http://hotelier.pro.
5. Портал о гостиничном бизнесе. Гостиничный бизнес в России   -  [Электронный ресурс], форма доступа:     http://prohotel.ru.

6. Цены, бронирование, схемы расположения гостиниц - [Электронный ресурс], форма доступа:booking.com/Гостиницы, свободная. 
7. Сборник практических работ по профессиональному модулю Бронирование гостиничных услуг- [Электронный ресурс], форма доступа: http://pedsovet.org/publikatsii/bez-rubriki/sbornik-prakticheskih-rabot-po-professionalnomu-modulyu--bronirovanie-gostinichnyh-uslug 
8. Сообщество профессионалов гостиничного бизнеса -[Электронный ресурс], форма доступа: www.frontdesk.ru.               
9. "Эффективный менеджер гостиницы"- [Электронный ресурс], форма доступа: https://www.youtube.com/watch?v=JBXbQXrobqg.   
10. Фирменные стандарты горничной Отеля Ри  - Электронный ресурс], форма доступа: http://www.trizri.ru/management/?id=102&name=firmennye_standarty_gornichnoy_otelya_ri
11. Учебный фильм для проф колледжей "Гостиничное дело - [Электронный ресурс], форма доступа: https://www.youtube.com/watch?v=c4KClgQYwLU.  
12. Презентация - 1 Менеджмент гостиничного предприятия. Технологический цикл обслуживания гостей - [Электронный ресурс], форма доступа: http://www.myshared.ru/slide/769894. 
13.  ИГБиТ РУДН: мастер-класс "Искусство сервировки" - [Электронный ресурс], форма доступа: https://www.youtube.com/watch?v=jl6OtCN85vA. 
14.  Гостиница Прибалтийская (Русская версия) - Видео инструкция по уборке номера для горничной  - [Электронный ресурс], форма доступа: https://www.youtube.com/watch?v=YuK84qtNoJM 
15.  Разработка мероприятий по организации обслуживания гостей в бизнес-гостинице - [Электронный ресурс], форма доступа: http://otherreferats.allbest.ru/sport/00151356_0.html, свободная.
16. Организация обслуживания номерного фонда - [Электронный ресурс], форма доступа: http://www.referatweb.ru/content/referat/tourism/tourism44.php  , свободная.
17. http: // tourlib.net/books_tourism/zorin09.htm – Гостиничный комплекс и его структура.
18. http: // www.prohotel.ru. – Должностная инструкция управляющего гостиницей (отелем).
19. http: // www.socmart.com.ua. – Классификация гостиниц и особенности предоставления гостиничных услуг.
20. http: // www.turnovosti.com.ua. – Колмовская, Н. Подводные камни отельного бизнеса.
21. http: // www.wise-travel.ru / news. – Новости туризма.
22. http: // www.news.turizm.ru/ russia. – Рейтинг туристической привлекательности стран мира.
23. http://www.fms.gov.ru/ - официальный сайт Федеральной миграционной службы
24. http://www.garant.ru/ - информационно-правовой портал «Гарант»
25. http://www.consultant.ru/ - компания «КонсультантПлюс», тематический классификатор «Основы государственного управления», «Международные отношения. Международное право»
26. http://media.prohotel.ru/novosti/32.html Официальный сайт журнала PROОтель для PROфессионалов гостиничного дела.
27. http://all-hotels.ru Все отели России (характеристика рынка гостиничных услуг России);
28. http://www.pir.ru/vestnik/261.html#1 Вестник ПИР – вестник индустрии гостеприимства
29.  http://www.russiatourism.ru- Федеральное Агентство по туризму РФ
30. http://www.prohotel.ru/- Портал про гостиничный бизнес
31. http://www.panor.ru/journals/gosdel/- Гостиничное дело
32. http://all-hotels.ru Все отели России (характеристика рынка гостиничных услуг России);
33. www.hotelconsulting.ru. Официальный сайт компании консалтинговых услуг Hotel Consulting and Development Group
5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Профессиональные и общие компетенции, формируемые в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)

	. ПК 2.1.

Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	75% правильных ответов 

Оценка процесса 

Оценка результатов 
	Тестирование 

Собеседование 

Экзамен 

Экспертная оценка выполнения заданий 

по расчетам потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале. 

Наблюдение за выполнением норм и правил международного сервиса. 

Регистрация результатов усвоения учебных элементов; -экспертная оценка решения ситуационных задач; 

Опросный лист ответов обучающегося 

	
	Экспертное наблюдение 

Оценка процесса 

Оценка результатов 
	Лабораторная работа 

Ролевая игра 

Ситуационная задача 

Практическая работа 

Экспертная оценка решения ситуационных задач; 

Текущий контроль в форме защиты практических занятий и лабораторных работ.

	
	Экспертное наблюдение 
	Практическая работа 

Виды работ на практике 

	ПК 2.2. Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	75% правильных ответов 

Оценка процесса 

Оценка результатов 
	Тестирование 

Собеседование 

Экзамен 

	
	Экспертное наблюдение 

Оценка процесса Оценка результатов 
	Лабораторная работа 

Ролевая игра 

Ситуационная задача 

Практическая работа 

	
	Экспертное наблюдение 
	Практическая работа 

Виды работ на практике 

	ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	Оценка результатов 
	Экзамен 

	
	Экспертное наблюдение 

Оценка процесса Оценка результатов 
	Лабораторная работа 

Ролевая игра 

Ситуационная задача 

Практическая работа

	
	Экспертное наблюдение 
	Практическая работа 

Виды работ на практике 
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