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1. 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и контроль текущей 

деятельности сотрудников службы питания» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 
1.1.1. 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. 

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, применять стандарты антикоррупционного поведения 

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. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и контроль текущей деятельности 
сотрудников службы питания 

ПК 2.1.  Планировать потребности службы питания в материальных 
ресурсах и персонале 

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

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

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический 

опыт 

- разработке операционных процедур и стандартов службы 

питания; 

- планирования, организации, стимулировании и контроле 

деятельности работников службы питания. 

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; 

- анализировать результаты деятельности службы питания и 

потребности в материальных ресурсах и персонале; 

- использовать информационные технологии для ведения 

делопроизводства и выполнения регламентов службы 

питания; 

- контролировать соблюдение подчиненными требований 

охраны труда на производстве и в процессе обслуживания 

потребителей и соблюдение санитарно-эпидемиологических 

требований к организации питания.  

Знать - задачи, функции и особенности работы службы питания; 

- технологии организации процесса питания; 

- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы 

охраны труда, техники безопасности, производственной 

санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 

- специализированные информационные программы и 

технологии, используемые в работе службы питания; 

- критерии и показатели качества обслуживания. 

  

  

 

 

 

1.1.4. Личностные результаты 



 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ  
ТУРИЗМА И СЕРВИСА» 

СМК 
РГУТИС  

 

Лист 5 

 

Код Наименование общих компетенций 

ЛР Определяются в соответствии с программой воспитания 

ЛР 13 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере гостиничного дела 

ЛР 14 
Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере гостиничного дела с 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Выполняющий трудовые функции в сфере гостиничного дела 

ЛР 16 
Способный анализировать производственные ситуации, быстро 

принимающий решение в нестандартных ситуациях 

ЛР 17 
Проявляющий интерес и стремление  к процессу обучения, непрерывному 

образованию, владеющий инновационными методами 

ЛР 18 

 

Проявляющий качества социально зрелой личности, обладающей четкой 

социальной позицией и умеющей эффективно применять навыки 

бесконфликтного общения в профессиональной деятельности 

ЛР 19 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере гостиничного дела  

ЛР 20 Демонстрирующий нравственные принципы личности и способного 

выполнять функции гражданина, работника и семьянина. 

ЛР 21 Демонстрирующий осознание  роли профессионала сферы гостеприимства, 

чувства ответственности перед выбранной специальностью, высокий уровень 

адаптации и социализации в современных условиях 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов  482 ч. 

в том числе в форме практической подготовки 196 ч. 

 

Из них на освоение МДК 290 ч. 

в том числе самостоятельная работа 20ч. 

практики, в том числе учебная 72 ч. 

   производственная 108 ч. 

Промежуточная аттестация 26 ч. 
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2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
т.

 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 

работа
1
 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Всего 

 

В том числе 

Консуль-

тации
2
  

П
р

о
м

еж
у

т.
 

ат
те

ст
. Лаборат. и 

практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов)
3
 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 2.1., 

ПК.2.2, ОК 1- 

ОК 11 

Раздел 1. 

Планирование, 

организация и 

контролирование 

деятельности 

сотрудников и 

потребностей 

службы питания в 

материальных 

ресурсах и 

персонале.  

144 

16 

 84 

  

84 

-   - 8 

ПК 2.3., ОК 1- 

ОК 11 

Раздел 2. 

Организация, 

осуществление и 
130 

 
 72 

 
72 

- 12 

                                                 
1
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
2
 Консультации вставляются в случае отсутствия в учебном плане недель на промежуточную аттестацию по модулю. 

3
 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
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контролирование 

специальных видов 

услуг, стилей и 

методов 

обслуживания 

службы питания 

гостиничного 

комплекса для 

поддержания 

требуемого уровня 

качества 

обслуживания. 

 

ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 2.3., 

ОК 1- ОК 11 

Учебная 

практика, часов 

72 

 

72 
 

 72   

ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 2.3., 

ОК 1- ОК 11 

Производственная 

практика, часов   
108 

 

108   108   

ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 2.3., 

ОК 1- ОК 11 

Консультации 2     2  

ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 2.3., 

ОК 1- ОК 11 

Промежуточная 

аттестация 
26       

 Всего: 482 180 156 26 156 -
 

72 108 2 20 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 02. Организация и контроль текущей деятельности 

сотрудников службы питания 

 
Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия в т.ч. практическая 

подготовка, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект), (если предусмотрены) 
Объем часов 

1 2 3 

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

питания в материальных ресурсах и персонале. 
144 

МДК.02.01 Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания. 104 

 Тема 1.1. Особенности 

организации работы 

службы питания 

гостиничного комплекса. 

Содержание 

16 

1. Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы. 

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

услугам службы питания. 

3. Особенности обслуживания организаций разных типов и классов службы питания. 

4. Требования к персоналу и методика определения численности персонала организаций 

службы питания гостиничного комплекса. 

5. Правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, 

противопожарной защиты и личной гигиены. 

6. Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

16 

Определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и 

установленными нормативами. 

Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей организации работы 

службы питания. 

Тема 1.2. Особенности 

подготовки и технологий 

организации обслуживания в 

организациях службы 

питания. 

 Содержание  

1.Требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 36 

2. Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы 

питания. 

3. Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах и 



 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ  
ТУРИЗМА И СЕРВИСА» 

СМК 
РГУТИС  

 

Лист 9 

 

персонале. 

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

5. Информационное обеспечение услуг службы питания гостиницы. 

6. Технологии процесса обслуживания в предприятиях службы питания. 

7. Стили и методы подачи блюд и напитков. 

8. Виды расчетов с гостями в организациях службы питания гостиничного комплекса. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

32 

Идентификация материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы 

питания. 

Подготовка различных видов меню для предоставления услуг службы питания. 

Определение потребностей в материальных ресурсах службы питания. 

Организация и подготовка предприятия общественного питания к обслуживанию гостей. 

Организация и подготовка процесса обслуживания в организациях службы питания. 

Овладение приемами подачи блюд различными стилями и методами. 

Овладение приемами подачи напитков различными стилями и методами. 

Составление нормативных и технических документов службы питания. 
Практические занятия, семинары, в т.ч. практическая подготовка  

8 Практические занятия на базе гостиницы-партнера на тему:  "Особенности подготовки и 

технологий организации обслуживания в службе питания гостиницы" 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 по МДК.02.01 Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников службы питания. 

1. Составление требований к обслуживающему персоналу кухни ресторана отеля. 

2. Составление алгоритма работы с гостем по телефону. 

3. Составление алгоритма поведения в конфликтных ситуациях с потребителями. 

Составление эссе об организации службы питания. 

4 

МДК 02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания. 40 

Тема 1.3. Организация 

деятельности сотрудников 

службы питания 

гостиничного комплекса на 

английском языке. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

36 
Организация питания гостей.  

Введение лексики, закрепление в упражнениях 

Чтение и перевод текста “The F&B in the Hotel”. Вопросы и ответы по содержанию текста. 

Развитие навыков устной речи. Выполнение упражнений с использованием лексики. 
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Составление диалогов. 

Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Чтение и перевод 

текста “Hotel Restaurant”. Выполнение упражнений для закрепления лексики. Развитие 

навыков устной речи. Составление диалогов при заказе столов и мероприятий в ресторане 

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

смены. 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 по  

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

4. Составление алгоритма работы с гостем по телефону (на английском языке). 

5. Составление алгоритма поведения в конфликтных ситуациях с потребителями (на английском языке). 

6. Составление эссе об организации службы питания (на английском языке). 

4 

Раздел 2. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и методов 

обслуживания службы питания гостиничного предприятия для поддержания требуемого уровня качества 

обслуживания. 

130 

МДК.02.01 Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания. 102 

Тема 2.1. Специальные 

виды услуг и формы 

обслуживания. 

Содержание 

32 

1. Особенности обслуживания разных форм и стилей мероприятий организаций службы 

питания. 

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

3. Технология организации и обслуживания службы рум-сервис. 

4. Особенности обслуживания гостей на высшем уровне. 

5.Особенности подготовки и обслуживания официальных приемов. 

6. Особенности подготовки и обслуживания неофициальных банкетов. 

7. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета фуршета. 

8. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета коктейля. 

9. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая. 

Тема 2.1. Специальные 

виды услуг и формы 

обслуживания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

30 

Подготовка и технология обслуживания конференций, семинаров, совещаний.  

Подготовка и организация обслуживания службы рум – сервис. 

Подготовка и организация обслуживания шведского стола.  

Подготовка и организация обслуживания гостей на высшем уровне. 
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Подготовка и организация обслуживания официальных приемов. 

Подготовка и организация обслуживания неофициальных банкетов. 

Подготовка и организация обслуживания комбинированных приемов и банкетов, торжеств  

Подготовка и организация обслуживания торжеств и тематических мероприятий. 

Практические занятия, семинары, в т.ч. практическая подготовка  
8 Посещение Международной выставки PIR Expo (ресторан, кухня и др.), выполнение 

индивидуальных заданий, защита. 

Тема 2.2.  

Контроль и качество 

предоставления услуг 

потребителям. 

Содержание 

14 
1. Особенности взаимодействия службы питания с другими службами гостиницы.  

2. Нормативы и спецификации процедуры представления услуг высокого качества. 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

18 
Разработка стандартов обслуживания в организациях службы питания. 

Разработать и подготовить критерии оценки качества обслуживания подразделений  

службы питания. 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 по МДК.02.01 Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников службы питания. 

1. Заполнение и обработка заявок и бланков. 

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

3. Составление алгоритма обслуживание гостей в службе рум-сервис. 

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

5. Оформление препроводительной ведомости для сдачи выручки в банк.  

6. Определение подлинности и платежности бумажных денежных знаков. 

7. Оформление отчетных документов по расчету с владельцами платежных документов 

8 

МДК 02.02 Иностранный язык в сфере профессионально коммуникации для службы питания                         28 

Тема 2.3. Организация, 

осуществление и 

контролирование 

специальных видов услуг, 

стилей и методов 

обслуживания службы 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Организация службы Room service. 

Введение лексики, закрепление в упражнениях 

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

навыков устной речи. Выполнение упражнений с использованием лексики. Составление 

диалогов. 

24 
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питания гостиничного 

комплекса на английском 

языке. 

Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Выполнение 

упражнений для закрепления лексики. Развитие навыков устной речи.  

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

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

смены. 

Распознавание и решение сложных и проблемных ситуаций в различных контекстах. 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 по МДК.02.02.  

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

2. Составление алгоритма обслуживание гостей в службе рум-сервис. 

 

4 

ИТОГО: 274 

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 2 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 12 

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. 

72 
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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. 

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. 

108 
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23. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания 

Аттестация по модулю 12 

Всего: 482 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 
Реализация программы модуля предполагает наличие лаборатории   - «Учебный 

ресторан (или бар)», кабинета организации деятельности сотрудников службы питания и 

лаборатории учебный ресторан (или бар). 

Оборудование лаборатории: специализированная учебная мебель. Интерактивная 

доска smart board (х880i5 со встроенным проектором UF65 0001381625, ноутбук ASUS 

N53SM. Блендер барный Blendtec Xpress, ванна-стол цельнотянутая ВМ-32/557Л нерж. 

сталь, кофемашина Siemens TK76209 автоматическая, льдогенератор кубикового льда 

WESSAMAT SMART-LINE S 18 L, охлаждаемый стол, печь микроволновая 

Kuechenbach WL1000DI-C30C, соковыжималка универсальная Sammic LI-240 

профессиональная, стаканомоечная машина UNIKA 35S PROEKT SYSTEM SPL, 

стеллаж СК 1000/600/1850 нерж.сталь 4 полки, стол банкетный полукруглый, стол 

банкетный прямоугольный, стойка барная, стол рабочий СП-123/1507 без 

борта нерж.сталь, стол-вставка СП-123/400 нерж.сталь с полкой, стул «Эдинбург 1», 

стул «Эдинбург 2» барный, флипчарт на треноге Attache 70x100, холодильный шкаф, 

шкаф раздевалка ШРМ-С метал. двухсекц., барный инвентарь, столовая посуда и 

стекло, столовые приборы.  Комплекты стеклянной и металлической посуды, столовых 

приборов, столового белья; Блендер  

Кофемашина; Льдогенератор; Машина посудомоечная;  

Салат-бар; Шкаф винный; Миксер для молочных коктейлей. 

Оборудование кабинета: специализированная учебная мебель. ТСО: 

Видеопроекционное оборудование. Комплекты стеклянной и металлической посуды, 

столовых приборов, столового белья. Доска. Набор учебно – наглядных пособий. 

 
Реализация программы модуля предполагает учебную и производственную 

практику.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

                   1. Основная литература: 

1. Английский язык для индустрии гостеприимства: Учебное пособие / Ишимцева 

К. В., Мотинова Е. Н., Темякова В. В. - М.: Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2021. - 

256 с.: 60x90 1/16 (Переплёт) ISBN 978-5-98281-409-8 - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/473487 

2. Английский язык для индустрии гостеприимства : учеб. пособие / К.В. 

Кабанова, Е.Н. Мотинова, В.В. Темякова. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : 

ИНФРА-М, 2018. — 203 с. — (Среднее профессиональное образование). — 

www.dx.doi.org/10.12737/textbook_5a9e593b437e42.26494231. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/947559 

3. Гостиничное дело : словарь / Н.С. Морозова, М.А. Морозов, Т.И. Зворыкина [и 

др.] ; под ред. д-ра экон. наук, проф. Н.С. Морозовой. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 247 с. — (Библиотека словарей ИНФРА-М). - ISBN 978-5-16-014764-2. 

- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1003173 

http://znanium.com/catalog/product/473487
http://znanium.com/catalog/product/947559
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4. Можаева, Н. Г. Индустрия гостеприимства: практикум : учеб. пособие / Н.Г. Можаева, 

М.В. Камшечко. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 120 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-567-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/961505 

5. Можаева, Н. Г. Гостиничный сервис : учебник / Н.Г. Можаева, Г.В. Рыбачек. — 2-е изд., 

испр. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 242 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — 

(Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1041498. - ISBN 978-5-16-

015561-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1668958 

  

2. Дополнительная литература: 

 

1. Быстров, С. А. Организация гостиничного дела : учебное пособие / С.А. Быстров. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 432 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 

ISBN 978-5-00091-514-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1856700 

2. Джум, Т. А. Организация гостиничного хозяйства : учебное пособие / Т. А. Джум, Н. 

И. Денисова. - Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2019. - 400 с. - ISBN 978-5-9776-0176-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1023717  

3. Технология и организация гостиничных услуг : учебник / Л. Н. Семеркова, В. А. 

Белякова, Т. И. Шерстобитова, С. В. Латынова. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 320 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010163-7. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1023718 

4. Любецкая, Т.Р., Организация и технология обслуживания в барах, буфетах : учебник 

/ Т.Р. Любецкая, В.В. Бронникова. — Москва : КноРус, 2019. — 246 с. — ISBN 978-5-406-

06591-4. — URL:https://book.ru/book/930526 

 

  3.Электронные издания (электронные ресурсы): 

 

1. http://hotel.web-3.ru/intarticles/?act=full&id_article=7830 

2. http://h-code.ru/2009/11/mobile-marketing-in-hotel-business/ 

3. http://www.catalog.horeca.ru/newspaper/business/249/ 

4. http://prohotel.ru/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля, личностных 

результатов 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2. 1. Планировать потребности 

службы питания в материальных 

ресурсах и персонале 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса. 

Оценка результатов. 
 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 

Собеседование  
 

ПК 2.2. Организовывать 

деятельность работников службы 

питания в соответствии с текущими 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса. 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 

Собеседование  

https://znanium.com/catalog/product/1023718
https://book.ru/book/930526
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планами и стандартами гостиницы Оценка результатов. 
 

 

ПК 2.3. Контролировать текущую 

деятельность работников службы 

питания для поддержания 

требуемого уровня качества 

обслуживания гостей 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса. 

Оценка результатов. 
 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 

Собеседование  
 

ОК 1. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 3. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 
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ОК 9. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

Оценка результатов. 

75% правильных 

ответов 
 

Собеседование 

Тестирование 

ЛР 13. Демонстрирующий 

профессиональные навыки в сфере 

гостиничного дела 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 14. Демонстрирующий 

профессиональные навыки в сфере 

гостиничного дела с учетом 

специфики субъекта Российской 

Федерации 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 15. Выполняющий трудовые 

функции в сфере гостиничного 

дела 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 16. Способный анализировать 

производственные ситуации, 

быстро принимающий решение в 

нестандартных ситуациях 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 17. Проявляющий интерес и 

стремление  к процессу обучения, 

непрерывному образованию, 

владеющий инновационными 

методами 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 18. Проявляющий качества 

социально зрелой личности, 

обладающей четкой социальной 

позицией и умеющей эффективно 

применять навыки 

бесконфликтного общения в 

профессиональной деятельности 

 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 19. Демонстрирующий 

профессиональные навыки в сфере 

гостиничного дела 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
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ЛР 20. Демонстрирующий 

нравственные принципы личности 

и способного выполнять функции 

гражданина, работника и 

семьянина. 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
 

ЛР 21. Демонстрирующий 

осознание  роли профессионала 

сферы гостеприимства, чувства 

ответственности перед выбранной 

специальностью, высокий уровень 

адаптации и социализации в 

современных условиях 

Оценка 

результатов 

Оценка процесса 

Ситуационные задачи 

Практическая работа 
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