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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применениярабочейпрограммы
РабочаяпрограммапрофессиональногомодуляПМ 02. Организацияи контрольтекущейдеятельностиработниковслужбыпитания является частью основнойобразовательнойпрограммы в

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.14 Гостиничноедело.
1.2. Цельи планируемыерезультаты освоения профессиональногомоДуля
В результате изучения профессиональногомодуля студент должен освоить основной вид

деятельности: Организацияи контроль текущейдеятельности работниковслужбыпитания и

соответствующиеемуобщиекомпетенции, и профессиональныекомпетенции:
1.2.1, Переченьобщихкомпетенций

Код
ок 1.

ОК 2.

ок з.
ок 4.

ОК 5.

ок 6.

ок 7.

ок 8.

ок 9.

ок 10.

ок 11

код
вд 1

ГТК2.1.
ПК 2.2.

ПК2.З.

Наименование общихкомпетенций
Выбиратьспособы решения задач профессиональнойдеятельности, применительно к

азличным контекстам

Осуществлятьпоиск, анализ и интерпретациюинформации, необходимойдля выполнения задач
п о ессиональнойдеятельности
Плани овать и еализовывать собственноеп о ессиональное и личностное азвитие
Работать в коллективе и команде, эффективновзаимодействоватьс коллегами, руководством,
клиентами

Осуществлятьустную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом
особенностейсоциального и льт ного контекста
Проявлятьгражданско-патриотическую позицию, демонстрироватьосознанное поведение на
основе общечеловеческихценностей
Содействоватьсохранениюокружающейсреды, ресурсосбережению, эффективнодействоватьв
ч езвычайных сит агщях
Использоватьсредствафизическойкультурыдля сохраненияи укрепления здоровьяв процессе
профессиональнойдеятельности и поддержание необходимогоуровня физической
подготовленности
Использоватьин о мационные технологии в п о ессиональнойдеятельности
Пользоватьсяп о ессиональнойдок ментациейна гос да ственном и иност анном языке
Плани овать п едп инимательск ю деятельность в п о ессиональнойс е е

1 .2.2. Переченьпрофессиональныхкомпетенций
Наименование видов деятельности и п о ессиональных компетенций

О ганизация и конт оль тек щейдеятельности аботников сл жбы питания
Плани овать пот ебностисл жбы питания в мате иальный ес с и пе сонале

Организовыватьдеятельность работниковслужбыпитания в соответствии с текущими планами
и стандартамигостиницы

Контролироватьтекущую деятельность работниковслужбыпитания для поддержания
требуемогоуровня качества обслуживаниягостей



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
В результатеизученияпрофессиональногомодулястудентдолжен освоить основнойвид

деятельности: Организацияи контрольтекущейдеятельности работниковслужбыпитания и

соответствующиеемуобщиекомпетенции, и профессиональныекомпетенции:

Коды формируемых
компетенций

Действия(дескрипторы) Умения

Разделмодуля 1. Организацияпитания в гостиничном комплексе

ОценкасоответствияПК 2.1. Гланировать деятельности службыпотребностислужбы питания законодательным и
питания в материальных нормативнымактам.ресурсахи персонале

Оценкаи планирование
потребностейслужбы
питания в материальных
ресурсахи персонале;

4

Осуществлять
планирование
потребностейс

учетом особенностей
работыорганизаций
службыпитания
Анализировать
результаты
деятельности службы
питания и потребности
в материальных
ресурсахи персонале;
Определять
численность
работников, занятых
обслуживанием, в

соответствии с заказом
и установленными
нормативами;

Планировать
потребности
материальныхресурсов
(мебели, столовой
посуды, приборов,
столового бельяи
оборудования)

различных
подразделенийслужбы
питания

Знания

Нормативнаядокументы,
регламентирующие
деятельность

предприятий
общественногопитания;
ГОСТ Р 50647-2010.

Услугиобщественного
питания. Терминыи
определения;
ГОСТ Р 50764-2009

Услугиобщественного
питания. Общие
требования;
гост 50762-2009
Общественноепитание.

Классификация
предприятий;
ГОСТ Р 50935-2007

Услугиобщественного
питания. Требованияк

персоналу.
задачи, функции,
особенностиорганизации
разныхтипов и классов,
методов и форм
обслуживания;
правила и нормы охраны
труда, техники
безопасности,

производственной
санитарии,

противопожарной
защиты и личной
гигиены;
нормы обслуживания,
методики определения
численности персонала
для предоставления
услуг высокого качества;
методика определения
потребностейслужбы
питания в материальных
ресурсахи персонале;
требованияк торговыми
производственным
помещениям

организацийслужбы
питания;

материально-техническое
оснащение торговой
деятельности

организацийсл жбы



Коды формируемых
компетенций

ПК 2.2. Организовывать
деятельность работников
службыпитания в

соответствии с

текущими планами и

стандартамигостиницы

ПК 2.3. Контролировать
текущую деятельность
работниковслужбы
питания для

поддержаниятребуемого
уровня качества
обслуживаниягостей

Действия(дескрипторы)

Организациядеятельности
работниковслужбыпитания
в соответствии с текущими
планами и стандартами
гостиницы,

Координациядеятельности

работниковслужбыпитания

Оценкаи контроль
выполнения сотрудниками
стандартовобслуживанияи

регламентовслужбы
питания.

Оценкаи контроль качества

предоставляемых
потребителям
питания
комплекса.

услуг
службы

гостиничного

5

Умения

Организовыватьи

контролировать
процессыподготовки и

обслуживания
потребителейуслуг с

использованием
различных методов и
приемовподачи блюди
напитков в

организацияхслужбы
питания, в т.н. на

иностранномязыке;

Осуществлятьрасчетс
посетителя .

выполнять регламенты
службыпитания;
формироватьфонд
нормативныхи
технических
документовслужбы
питания на
современномуровне;
использовать
информационные
технологии для ведения
делопроизводстваи
выполнения
регламентовслужбы
питания,

Контролировать
деятельность

работниковслужбы
питания в соответствии
с представлением
специальных видов
услуг, нормами,
инструкциями,

требованиямик услугам
общественного
питания,
Разрабатывать,

корректироватьи

контролировать
стандарты
обслуживанияи

продаж.
Разрабатыватьи

внедрятькритерии
оценки качества

обслуживания;
Эффективнорешать
вопросы, ВОЗНИКШИе в

незаплани ованной

Знания

питания;

нормы оснащения,
правилахраненияи учета
мате иальных ценностей;
Этапов процесса
обслуживания;
Технологии организации
процессапитания с

использованием
различных методов и

подачи блюди напитков,

стандартыорганизации
обслуживанияи продаж
в подразделениях
службыпитания;

регламентыслужбы
питания;
НТД регламентирующие
работуслужбыпитания;
документооборот
службыпитания;
особенностиоформления
и составления отдельных
видов организационно—

распорядительныхи

финансово— расчетных
документов;порядок
регистрациидокументов
и ведения контроляза их
исполнением;

Специальныхвидов
услуг и форм
обслуживания;
специализированных
технологий и

информационных
программ, используемых
в работеслужбы
питания;
методы оценки качества

предоставленныхуслуг;
нормативыи

спецификации
процедуры
представленияуслуг
высокого качества;
особенности
взаимодействияслужбы
питания с другими
службамигостиницы
Критериии показатели
качества обслуживания



Коды формируемых
компетенций

Действия(дескрипторы)

Раздел2. Технология п иготовления есто анной п од

КоординациядеятельностиПК 2.2. Организовыватьработниковслужбыпитаниядеятельность работников
службыпитания в

соответствии с

текущими планами и

стандартамигостиницы

РазделЗПрофессиональноеобщение
пк 2.1

ою, ок 2, ок з,

ок 4, ок 5, ок 7,

ок 8, ОК 10;

пк 2.2.

ок 1, ок 2, ок з,

ок 4, ок 5, ок 7,

ок 8, ок 9; ок 10;

Оценкасоответствия
деятельности службы
питания законодательным и

нормативнымактам.
Оценкаи планирование
потребностейслужбы
питания в материальных
ресурсахи персонале;

Проведениевводного и

текущегоинструюгажа
подчиненных.

Распределениеобязанностей
и определениепотребностей
и степени ответственности
подчиненных

Организациядеятельности
сотрудниковслужбы
питания в соответствии с

текущими планами и

стандартамигостиницы.

6

Умения

ситуации
кции
приготовление
холодных и горячих
закусок, холодных и

горячих супов, соусов,
вторых горячихблюд из
овощеЙ, блюд из рыбыи
морепродуктов, вторых
горячих блюд из мяса,
слаДких блюд, чая и

кофе

Осуществлять
планирование
потребностейс

учетом особенностей
работыорганизаций
службыпитания, в т. ч.

на иностранномязыке;

Проводитьвводныйи
текущийинструктаж
подчиненных,
используя
профессиональную
лексику.
Составлять перечень
требованийк внешнему
виду.

Планировать
потребности
материальныхресурсов
(мебели, столовой
посуды, приборов,
столового бельяи
оборудования)

различных
подразделенийслужбы
питания

Организовывать и

контролировать
процессыподготовки и

обслуживания
потребителейуслуг с

использованием
различных методов и

приемовподачи блюди

напитков в

организацияхслужбы
питания, в т.ч. на

иност анном языке;

Знания

основнойассортимент и

технологию
приготовления
рестораннойпродукции,
нормативную и
технологическую
Документацию,

требованияк качеству
реализуемойв

предприятияхпитании
п од кшш.

Профессиональная
лексика: персонал
службыпитания,

к персоналу.

Охранатруда и техника
безопасностина рабочем
месте:

производственная
санитария,

противопожарнаязащита
и личная гигиена.

Предприятиепитания:

материально-техническое
оснащение, нормы и

правилаэксплуатации,
хранениямат ценностей.

виды обслуживания

Профессиональная
лексика:
способыобслуживания,
сочетание блюд и

напитков, способы
приготовлениянапитков
изделий;



Кодыформируемых
компетенций

ПК2.з.

ОЮ, 0k2, ОК З,

ок 4, ок 5, ок 8,

ок 10;

ок ш.

Выбиратьспособы
решениязадач
профессиональной
деятельности,

применительнок
различнымконтекстам

ок 02.

Осуществлятьпоиск,
анализ и интерпретацию
информации,
необходимойдля
выполнения задач

про ессиональной

Действия(дескрипторы)

Координациядеятельности
сотрудниковслужбы
питания

Оценкаи контролькачества
предоставляемыхуслуг
потребителямслужбы
питания гостиничного
комплекса

Распознаваниесло>кньгх
проблемныеситуации в

различных контекстах;
проведениеанализа сложных
ситуацийпри решении задач

профессиональной
деятельности;
определениеэтапов решения
задачи;
определениепотребностив

информации;
осуществление
эффективногопоиска;
выделение всех возможных
источников нужных
ресурсов, в том числе
неочевидных; -разработка
детального плана действий;
оценка рисков на каждом
шагу;
оценка плюсов и минусов
полученногорезультата,
своего плана и его

реализации;

внесение предложенийпо

критериямоценки и

рекомендацийпо

улучшению плана

Планирование
информационногопоиска из

широкогонабора
источников, необходимого
для выполнения
профессиональныхзадач;
п оведение анализа

7

Умения

использовать

информационные
технологии дляведения
Делопроизводства
выполнения
регламентовсмутусбы
питания, в т. ч. на
иност анном языке
контролировать
Деятельность
работниковслужбы
питания в

соответствии с

предста«чением
специальных видов
услуг, нормами,
инструкциями,

требо«аниямик

услугам общественног()
питания, в т. ч. на
иностранномязыке.

Распознаватьзадачу
и/или проблемув

профессиональном
и/или социальном
контексте;
анализироватьзадачу
и/или проблемуи

выделять её составные
части;
правильновыявлять и

эффективноискать
информацию,
необходимуюдля

решениязадачи и/или

проблемы;
составлять план
действия, определять
необходимыересурсы;
владеть актуальными
методами работыв
профессиональнойи

смежных сферах;
реализовывать
составленныйплан;
оценивать результати
последствия своих
действий
(самостоятельно или с

помощью наставника)

Определятьзадачи
поиска информации;
определять
необходимые
источники информации;
планироватьпроцесс
поиска;

Знания

Профессиональная
терминологияслужбы
питания и

Документооборот
службыпитания;

Профессиональная
терминологияслужбы
питания на иностранном
языке:
видыуслуг, формыи
метоДы обслу,эюивания;
взаимодействиеслужбы
питания с Другими
службамигостиницы

Актуальный
профессиональныйи

социальныйконтекст, в

которомприходится
работатьи жить;
основные источники
информациии ресурсы
для решениязадач и

проблемв
профессиональноми/или

социальном контексте;

алгоритмы выполнения
работв
профессиональнойи

смежных областях;
методы работыв
профессиональнойи

смежных сферах;
структура плана для
решениязадач;
порядокоценки
результатоврешения
задач профессиональной
деятельности

Номенклатура
информационных
источников,
применяемыхв

профессиональной
деятельности;
п иемы



Кодыформируемых
компетенций

деятельности

ок оз.
Планироватьи

реализовывать
собственное
профессиональноеи

личностное развитие

ОК 04.

Работатьв коллективе и

команде, эффективно
взаимодействоватьс
коллегами,
руководством,
клиентами

ок 05.

Осуществлятьустнуюи

письменную
коммуникацию на
государственномязыке с

учетомособенностей
социального и

культурного контекста

ок 06.

Проявлятьгражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на

основе традиционных
общечеловеческих
ценностей
ОК 07.

Содействовать
сохранению
окружающейсреды,
ресурсосбережению,

эффективнодействовать
в чрезвычайных
ситуациях

Действия(дескрипторы)

полученнойинформации,
выделяет в ней главные
аспекты;
структурирование
отобраннойинформациив

соответствии с параметрами
поиска;

интерпретировать
полученную информациюв

контексте профессиональной
деятельности

Использованиеактуальной
нормативно-правовой
документациюпо профессии(специальности);
применениесовременной
научнойпрофессиональной
терминологии;

определениетраектории
профессиональногоразвития
и самообразования
Участие в деловом общении
для эффективногорешения
деловых задач;

планирование
профессиональной
деятельность

Грамотноеустное и
письменное изложение свои
мысли по профессиональной
тематике на

государственномязыке;

проявлениетолерантностьв

рабочемколлективе

Понимание значимость
своейпрофессии(специальности);

демонстрацияповедения на

основе общечеловеческих
ценностей

Соблюдениеправил
экологическойбезопасности
при ведении
профессиональной
деятельности;

обеспечение
ресурсосбереженияна

рабочемместе
8

Умения

структурировать
получаемую
информацию;
выделять наиболее
значимое в перечне
информации;
оценивать
практическую
значимость результатов
поиска;

оформлятьрезультаты
поиска

Определять
актуальность
нормативно-правовой
документациив

профессиональной
деятельности;

выстраиватьтраектории
профессиональногои

личностного развития

Организовыватьработу
коллекгива и команды;
взаимодействоватьс

коллегами,
руководством,
клиентами

Излагатьсвои мысли на

государственномязыке;
оформлятьдокумент

Описывать значимость
своейпрофессии;
презентоватьструктуру
профессиональной
деятельности по

профессии
(специальности)

Соблюдатьнормы
экологической
безопасности;
определятьнаправления
ресурсосбереженияв

рамках
профессиональной
деятельности по

профессии

Знания

сгруктурирования
информации;
форматоформления
результатовпоиска
информации

Содержаниеактуальной
нормативно-правовой
документации;
современнаянаучная и

профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального
развитияи

самообразования

Психология коллектива;
психология личности;
основы проектной
деятельности

Особенности
социального и

культурного контекста;

правилаоформления
документов

Сущностьгражданско-
патриотическойпозиции;
общечеловеческие
ценности;
правилаповедения в ходе
выполнения

профессиональной
деятельности

Правилаэкологической
безопасностипри
ведении
профессиональной
деятельности;

основные ресурсы,

задействованныев

профессиональной
деятельности;



Кодыформируемых
компетенций

ок 08.

Использоватьсредства
физическойкультуры
для сохраненияи
укрепленияздоровьяв
процессе
профессиональной
деятельности и

поддержание
необходимогоуровня
физической
подготовленности

ок 09.

Использовать
информационные
технологии в

профессиональной
деятельности

ок 10.

Пользоваться

профессиональной
документациейна

государственноми
иностранномязыке

Действия(дескрипторы)

Сохранениеи укрепление
здоровьяпосредством
использования средств
физическойкультуры;

поддержаниеуровня
физической
подготовленности для

успешнойреализации
профессиональной
деятельности

Применениесредств
информатизациии

информационных
технологийдля реализации
профессиональной
деятельности

Применениев

профессиональной
деятельности инструкцийна

государственноми

иностранномязыке;

ведение общенияна
профессиональныетемы

9

Умения

(специальности)

Использовать
физкультурно-
оздоровительную
деятельность для

укрепленияздсровья,
достижения жизненных
и профессиональных
целей;
применять
рациональныеприемы
двигательных функций
в профессиональной
деятельности;
пользоваться
средствами
профилактики
перенапряжения
характернымидля
даннойпрофессии
(специальности

Применятьсредства
информационных
технологий для

решения
профессиональных
задач;
-использовать
современное
программное
обеспечение
Понимать общийсмысл
четко произнесенных
высказыванийна
известные темы
(профессиональные и

бытовые);
понимать тексты на
базовые
профессиональные
темы;
участвоватьв диалогах
на знакомые общиеи

профессиональные
темы;
строитьпростые
высказывания о себеи о

своей

профессиональной
деятельности;
краткообосновыватьи
объяснитьсвои
действия(текущие и

планируемые);
писать простыесвязные
сообщенияна знакомые
или интересующие
п о ессиональные

Знания

пути обеспечения
ресурсосбережения
Рольфизической
культуры в

общекультурном,

профессиональноми

социальном развитии
человека;
основы здоровогообраза
жизни;
условия
профессиональной
деятельности и зоны
рискафизического
здоровьядля профессии
(специальности);
средствапрофилактики
перенапряжения

Современныесредсгваи

устройства
информатизации;
порядоких примененияи
программное
обеспечениев

профессиональной
деятельности

Правилапостроения
простых и сложных

предложенийна

профессиональныетемы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и

профессиональная
лексика);
лексическийминимум,
относящийсяк описанию
предметов, средстви
процессов
профессиональной
деятельности;
особенности
произношения
правилачтения текстов

профессиональной
направленности



Коды формируемых
компетенций

ок П.
Планировать
предпринимательскую
деятельность в

профессиональнойсфере

Действия(дескрипторы)

Определение
инвестиционную
привлекательность
коммерческихидейв рамках
профессиональной
деятельности;
составлять бизнес-план;
презентоватьбизнес-идею;
определениеисточников
финансирования;
применениеграмотных
кредитныхпродуктовдля
отк ытия дела

Умения

темы
Выявлять достоинства и

недостатки

коммерческойидеи;

презентоватьидеи
открытиясобственного
дела в

профессиональной
деятельности;

оформлятьбизнес-план;
рассчитыватьразмеры
выплат по процентным
ставкам кредитования

Знания

Основы
предпринимательской
деятельности;
основы финансовой
грамотности;
правиларазработки
бизнес-планов;
порядоквыстраивания
презентации;
кредитныебанковские
продукты

1.3. Количествочасов, отводимоена освоение профессиональногомодуля
Всего часов — 468 часа

Из них на освоение МДК — 278 часов

на практикиучебную— 72 часа и производственную
— 108 часов

самостоятельная работа— 1 0 часов.

Формапромежуточнойаттестации-квалификационныйэкзамен

10



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.L Структурапрофессиональногомодуля
Объем об азовательнойп о аммы, час.

Занятияво взаимодействиис еподавателем, час.

Коды
профессиональ
ных общих
компетенций

1

ПК 2.1. - ПК
2.3.

ок 1 - ок

пк 1.2

ок 1 - ок 11

Наименованияразделов
профессиональногомодуля

2

Раздел1. Организация
питания в гостиничном
комплексе

Раздел 2. Технология
приготовления ресторанной
продукции

РазделЗ.
П о ессиональное общение
Учебная актика, часов

Производственнаяпрактика
(по профилюспециальности),
часов (если предусмотрена
итоговая (концентрированная)
практика)

Всего:

Объем
образовательно
й программы,

час.

78

158

52

72

108

468

Об

всего,

часов

4

78

158

42

278

ение по МДК, в час.

5

18

72

42

132

11

2-

6

учебная,
часов

7

П актики

производственная,
часов

(если преДусмотрена
рассреДоточенная

72

72

практика)

8

108

108

Самостоятельна
я работа

9

10

10



2.2. Тематическийплан и содержаниепрофессиональногомодуля(ПМ)
Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

к сов (мдк
1

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

Уровень Объем часов
освоения

Раздел1. Организацияпитания в гостиничных комплексах

МДК.02.01 Организацияи контроль текущейдеятельности работниковслужбыпитания
Тема 1.1.

Нормативнаядокументы,
регламентирующие
деятельность предприятий
общественного питания

Тема 1.2.

Структураслужбыпитания
в гостиничных
предприятиях

Тема 1.3.

Планирование
деятельности службы
питания

Содежание чебного мате иала
. Но мативная док енты, егламент щие деятельность едп иятий общественногопитания.

2. ГОСТ Р 50647-2010 Услугиобщественногопитания. Терминыи определения.ГОСТ Р 50764-2009 Услуги
общественногопитания. Общие требования.ГОСТ 50762-2009 Общественноепитание. Классификация
предприятий.ГОСТ Р 50935-2007 Услугиобщественногопитания. Требованияк персоналу

Соде жание чебного мате иала
1. Место службыпитания в структуре гостиницы. Взаимосвязь службыпитания с другими службамив
гостинице. Миссии и цели службыпитания в гостинице. Организационнаяструктура службыпитания в

зависимости от типа и класса гостиницы
2. Соотношение услуги размещения и услуги питания. Назначение и краткая характеристика отдельных
подразделенийслужбыпитания: обслуживаниев залах предприятийпитания, обслуживаниев номерах;
об живание массовых ме о иятий
З. Различные подходы к организациипитания в гостинице: предприятияпитания в составе гостиницы, аренда
предприятийпитания

Соде жание чебного мате иала
1. Сущность, цели и задачи кадровогопланирования.Место кадровогопланирования в системе управления
пе соналом в о ганизации. Методикаоп еделения по ебностейс бы питания в мате иальных рес сах
2. Требованияк персоналу. Задачи, функции, особенностиорганизации разных типов и классов, методов и

формобслуживания.Нормыобслуживания, методика определениячисленности работниковдля качественного

обслуживаниягостей. Правилаоперативного планирования работыслужбыпитания. Принципыи виды
планированияработыслужбыпитания. Основные приемы организацияработыперсонала Способы влияния на
дисциплину сотрудников
3. Персоналпредприятийобщественногопитания. Производственныйперсонал. Обслуживающийперсонал.
Способы и показатели оценки качества выполняемых аботчленами б игады (команды)
4. Нормативныеправовые акты, регулирующие личную ответственность бригадира.Должностные
обязанностиисполнителей.Понятие о но ми овании да. Класси икация за ат абочегов емени.
5. Правилаи принципы разработкидолжностных обязанностей, графиков, работыи табеля учётарабочего
в емени.
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2

1

1
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6
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20
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Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов К

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

6. Требованияк торговым и производственнымпомещениям организацийслужбыпитания Материально-

Уровень
освоения

Тема 1.4.

Виды

1

и

предоставления
способы

услуг
питания в гостиничных
комплексах

техническое оснащение торговойдеятельности организацийслужбыпитания Нормыоснащения, правила
х анения и ета материальныхценностей
7. Правилаи нормы охраны труда, техники безопасности, производственнойсанитарии, противопожарной
защиты и личной гигиены
8. Документооборотслужбыпитания. Особенности оформленияи составления отдельных видов
организационно-распорядительныхи финансово-расчетныхдокументов.Порядокрегистрации документов и
ведения ко оля за их исполнением
9. Регламенты с жбы питания
10.Специализ ованные технологии и ин о мационныеп о аммы, использ емыев аботе бы питания
Тематика п актических занятий
Практическоезанятие У21 Оценкаи планирование потребностейслужбыпитания в материальных ресурсах
столовой посуды, приборов, столового белья и оборудования). Определениечисленности работников,

обслуживаниемпроживающих гостей в соответствии установленныминормативами.

Соде жание чебного мате иала
1. Формыи методы обслуживания.Методыобслуживания:«а ля карт», «а парт», «табльдот», шведскийстол,
бу етное об живание, их ха акте истика
2. Вариантыобслуживанияпитанием и их международныеобозначенияНВ., ЕВ., «all inclusive». Виды услуг
питания в гостиничных предприятиях: полный пансион — (FB); полупансион — (НВ); одноразовоепитание
(зав ак — (ВВ , все включено в стоимость — All inclusive т.д.
З. Виды завтраков: континентальный, расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским,
позднийзавтрак. Виды завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей: австрийскийпервыйи
второй, испанский и португальскийраннийи поздний, немецкийпервыйи второй, французскийпервыйи
вто ой, швейца ский пе вый и вто ой, итальянский, голландский, скандинавский.Видыбанкетов
4. Применениепосуды при сервировке и подаче различных блюд. Применениестоловой посуды при
различнойсервировке:при подаче хлеба, тостов, выпеченных изделий, при подаче холодных закусок. при
подаче первых блюд, при подаче вторых блюд, при подаче десерта (сладких блюд), при подаче горячих
напитков, при подаче фруктови кондитерских изделий. Определенныйпорядок при сервировке стола.
Столовые ибо ы
5. Подготовкаторговогозала к обслуживанию.Расстановкастолов на банкете.Накрытиестолов скатертями.
Ознакомление с видами и формамискладывания салфеток.Разновидностисервировки. Сервировка
неофициальногообеда.Сервировкадесерта.Сервировкашведского стола. Расположениедесертныхприборов
на неофициальномприеме. Официальныйобед.Образецсервировки одного места за столом. Сервировка
банкетногостола
6. П иемы пе еноски подносов. П авила асстановки блюдна подносе, и авила подачи блюд юлиентам.
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Наименование разделов и
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

к сов (М
1

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

П авила безопасной аботы с обо дованием для доставки готовых блюд
7. Снабжение гостей продуктами питания и напитками черезмини-барыв номере.Обслуживаниегостей в

ресторанепри гостинице через room-service. Барноеобслуживаниев гостиничных комплексах. Организация
обс ивания массовых ме о иятий
8. П авилаи о мы расчета с по ебителями
9. Управлениекачеством обслуживанияв общественномпитании. Принципыуправления качеством.

Уровень
освоения

2

1

2

2

Объем часов

8

К итериикачества и оценка с г

10. Особенностивзаимодействияслужбыпитания с гими
Тематика п актических занятий

бамигостиницы

Практическоезанятие „М22 Разработкастандартовобслуживанияи продаж.Разработкакритериевоценок качества
обслуживания.Отработкаприемовнакрытиястолов скатертямии их замены. Овладениеприемами складывания салфеток.
Отработканавыков по уходу за стекляннойпосудой.Отработканавыков по выносу и подачи приборов, работыс
металлическим подносом. Отработканавыков по сервировкестола для завтрака.
Отработканавыков по сервировкестола к обеду.Отработканавыков по сервировкестола для ужина.Отработканавыков

едва ительнойсе в овки стола.

Практическоезанятие еМ2З Отработканавыков подачи и выноса холодных закусок по порядку.Отработканавьжов подачи
супа в тарелках, суповых мисках, супницах и бульонныхчашках. Отработканавыков подачи горячих закусок на тарелке,
блюде, порционнойсковородеи в маленьких кастрюльках-кокотницахи кокильницах. Отработканавыков сервировкистола
дополнительными рыбнымиприборами.Организацияи контрольпроцессовобслуживаниягостей на предприятияхпитания в

гостиничных комплексах. Отработкапрофессиональныхнавыков уборкистола с использованной посудой.Составление
алгоритмавыполнения заказа службыroom-service

Раздел2. Технология приготовлениярестораннойпродукции

МДК 02.02. Технология приготовления рестораннойпродукции

з

12

158

4Тема 2.1.

Введение

Тема 2.2.

Основныетехнологические

Содержаниеучебногоматериала
1. Предмет, цель и задачи курса. Роль дисциплины в формированииспециалиста гостинично-ресторанного
сервиса
2. Технология рестораннойпродукции как наука и искусство, ее особенностии значение в формировании
туристскогопродукта.Блюдарестораннойкухни - определение, отличительные особенности, система критери-
ев и оценок

Содержаниеучебногоматериала
1. Особенноститехнологического процессапроизводстварестораннойпродукции. Основные виды пищевых

14

2

2

2

2

2

8

2



Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов М
1

принципы производства
рестораннойпродукции

Тема 2.3.

Нормативно-
технологи ческая
документация по
кулинарии

Тема 2.4.
Классификациягрупп блюд
рестораннойкухни.
Особенности дизайна

Тема 2.5.

Пряности, приправы,
специи и ароматизаторы
Тема 2.6.

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

о в и п изнаки их това ного качества
2. Холоднаяи тепловая обработка.Обработкасырьяи производствополуфабрикатовиз основных продуктов
питания (овощи, мясо, рыба, морепродукты)

З. Экзотические продукты в мировойрестораннойкухне. Местные традиции, влияющие на ассортимент
продуктов.
4. Влияние обработкина качество готовой продукции. Принципысохранения питательной ценности при
кулинарнойобработкепродуктов

Содержаниеучебногоматериала
1. Специальнаянормативно-технологическаялитература и ее роль в формированиикачества ресторанной
продукции.Сборникрецептурблюди кулинарных изделий:структура, состав, содержание
2. Технологическаядокументация: технико-технологические карты, технологические карты, технологические
схемы

Соде жание чебного мате иала
1. Особенностиассортиментаблюдрестораннойкухни и их классификация.Характеристикаотдельных групп
блюд.Понятия: ное», деликатесное блюдо.менное, по ционное, «де
2.Требованияк их производству, сервировке, декорированиюи реализации.
З. Ресторанныйдизайнблюд.Теориясовместимости продуктов.Теорияи техника кулинарного декораразлич-
ных блюд:основы композиции, цвет. фактураи объемблюд.Играцвета в фактуреблюд.Роль фонав дизайне
блюд.
4. Методикагарнирования.Технология видов подачи: plate service; silver service; family service. Национальный
колоритв дизайнеблюд
5. Традициирусского, французского, английского и немецкого дизайна. Стиль «hautecuisine» в производстве
рестораннойпродукции
6. Тематическое и образноесодержание кулинарных изделий. Новые аксессуары и кулинарные
иемы в м овой есто анной кухне

Соде жание чебного мате иала
1. Определенияи отличительные особенности.ассортименти использование. Роль в формированиивкуса блюд
рестораннойкухни. Национальныеособенностииспользования пряностейи приправ
Содежание чебного мате иала

15

Уровень Объем часов
освоения

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

з

2

2

2

4

2

2

12

2

2

2

2

2

2

2
2

10



Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов (мдк
1

Технология приготовления
холодных блюд и закусок

Тема 2.7.
Технология приготовления
супов

Тема 2.8.

Технология приготовления
соусов

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия,
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

1. Роль холодных блюд и закусок в ассортименте блюд рестораннойкухни и

самостоятельная

меню банкетов, их

Уровень Объем часов
освоения

б одов банкетногоисполнения: ассо ти, сандвичи, канапе, та тинкикласси икация. Технологияб
2. Го ячие бутеброды.Технология закусокиз мяснойи ыбнойгас ономии
2. Салаты: общаяхарактеристикаи ассортимент. Салаты-коктейли: назначение, технологические способы и

иемы х дожественного о о мления
З. Общаяхарактеристикабанкетных закусок. Технология заливных и фаршированныхблюд.Горячиезакуски.
Технология кокота, кокиля, льена. Пос дадля иготовления и се в овки
4. Холодныеблюдаи закуски (название, особенности, технология, сервировка, потребление), входящие в

реестр мировойкухни. Порядокрасположенияхолодных блюди закусок и их записи в меню ресторанов.
Т ебованияк качеств ио о млению холодных блюди закусок
Тематика лабо ато ных абот
ЛабораторнаяработаNg1 —Демонстрационноепроизводствоблюд и закусок банкетногоисполнения: холодные
(блюда заливные и а шированные, бутеб оды- леты, бутеб оды канапе, салаты и салаты-коктейли)

ЛабораторнаяработаУд2 —Демонстрационноепроизводствоблюд и закусок банкетногоисполнения: горячие
(ж льен, кокиль, кокот
Содежание чебногомате иала
1. Классификация, характеристика и отличительные особенности приготовления отдельных групп супов.
Ассо тиментс пов есто анной к ни.
2. Технология бульонов, прозрачных, пюреобразныхи заправочныхсупов. Виды и состав гарниров.Требова-
ния к се в овке, но мы п езентации. Т ебованияк качеств с пов.
Тематика лабо ато ных абот

2

2

2

2

2
2

з

2

2

2

2

2

12

закуски

закуски 6

4

2
2

2
2

24

ЛабораторнаяработаУДЗ—Демонстрационноепроизводствогорячихи холодных супов: прозрачные(бульон прозрачныйс
6

га ниром
ЛабораторнаяработаУМ —Демонстрационноепроизводствогорячихи холодных супов:пюреобразные(суп-пюре из разных 6
овощей
ЛабораторнаяработаN2S —Демонстрационноепроизводство горячих и холодных супов: заправочные (борщ, солянка
сбо ная мясная)
Лабо ато ная аботаN26 —Демонсационное п оизводство го ячих и холодных с ов: сладкий с п из свежих
Соде жание чебного мате иала
1. Классификациясоусов. Роль в формированиивкуса и ассортимента блюд.Легендарные.известные,
популярные соусы международнойрестораннойкухни. Технология приготовления: юлассические соусы,
«быстрые»со сы- со сы на основе овощных соков и то е

2. Технология приготовления:соусы на основе фруктови ягод, десертные и оригинальные соусы. Принципы
подборасо сов к блюдам, авила подачи и по ебления.Т ебованияк качеств со сов, оки х анения
Тематика лабо ато ных абот

16

ктов

2

2

6

4
2

2

6



Наименование разделов и
тем профессионального

модуля (пм),
междисциплинарных

сов
1

Тема 2.9.

Вторыегорячие блюда.
Технология приготов.ления
вторых горячих блюд из
овощей

Тема 2.10.

Технология приготовления
вторых горячих блюд из
рыбыи нерыбных
продуктов

Тема 2.11.

Технология приготовления
вторых горячих блюд из
мяса

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия,

учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

ЛабораторнаяработаХд7 — Демонстрационноепроизводствогорячихи холодных супов:

Соде жание ебногомате иала

самостоятельная

заправочные

1. Роль вторых горячих блюд в ассортиментеблюд рестораннойкухни. Характеристикаи классификация
вторых горячихблюд.Дизайни правила потребления.Порядокрасположенияи принципы комплектации в

меню есто анов
2. Вторыегорячие блюдаиз овощей.Принципывыбораспособатепловойобработкив зависимости от вида,
формы, размераполуфабриката.Технология приготовления припущенных, отварных, жареных, тушеных и

запеченных овощных блюд.
З. Знаменитыеевропейскиегарниры из картофеляи овощей.Дизайни правила полребления.Требованияк

качеств и с оки х анения
Тематика лабо ато ных абот
Лабо ато ная абота У28 — Демонстрационноеоизводство блюд есто анного ассо тиментаиз ыбы
Соде жание чебного мате иала
1. Место блюдиз рыбыв реестремировойкухни. Классификация, характеристика и первичная обработка
сы ы.
2. Технология иготовления п и еных и запеченных ыбных блюд.енных, отва ных. жа еных,
З. Технологияприготовленияблюдиз морепродуктов.Дизайни правила потребления.Порядокрасположения
и инципы комплектации в меню есто анов. Т ебованияк качеств и с оких анения.
Тематика лабо ато ных абот

Уровень
освоения

2

2

2

2

2

2

ЛабораторнаяработаУ29 Демонстрационноепроизводствоблюдресторанногоассортимента:из тушеного и запечённого
мяса
Лабо ато ная абота Уд10 емонс ационное оизводство блюд есто анного ассо тимента из бленогомяса
Соде жание чебного мате иала
1. Блюдарусской, международнойи европейскойкухни из мяса, птицы и дичи, входящие в реестрресторанных
блюд (ростбиф, бифштекс, филе, лангет, антрекот, ромштекс, стейк, котлеты натуральные, шашлык, барбекю,
бе с оганов, печень у-а- а)
2. Технология приготовленияотварных, жареных, тушеных и запеченных мясных блюд.Блюда из рубленного
мяса.
З. Техника подборагарниров и соусов к блюдам из мяса Дизайни правила потребления.Порядок
асположенияи инципы комплектации в меню есто анов. Т ебованияк качеств и оких анения
Тематика лабо ато ных абот
ЛабораторнаяработаХд11 — Демонстрационноепроизводствоблюдресторанногоассортимента:из птицы

ЛабораторнаяработаУд12 Демонстрационноепроизводствоблюдресторанногоассортимента:из рубленойптицы
17

2

2

2

Объем часов

з

6

2

2

2

6
6

2

2

2

12

2

2

2

12

6

6



Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов мдк
1

Тема 2.12.

Технология приготовления
вторых горячих блюд из
круп, бобовых и
мака онных изделий
Тема 2.13.

Технология приготовления
вторых горячих блюд из
яиц и творога

Тема 2.14.

Технология приготовления
мучных кулинарных и

кондитерских изделий

Тема 2.15.

Технология приготовления
сладких блюд

Тема 2.16.

Технология приготовления
напитков

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия,
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

Соде жание чебного мате иала

самостоятельная Уровень Объем часов
освоения

1 . Характеристикаи принципы подготовки сырья. Технология приготовленияблюдиз круп, бобовыхи
мака онных изделий.П авила ва ки п, бобовыхи мака онных изделий
2. Национальныеблюда, принципы подачи. Срокихраненияи требованияк качеству

Соде жание чебного мате иала
1. Роль яиц и творогав рационечеловека. Характеристикаи принципыпервичнойобработкияиц. Технология
п иготовления ва еных, жа еных и запеченных блюд из яиц
2. Характеристикаи классификацияблюдиз творога.Технологическиеособенности.Требованияк качествуи
с оки х анения блюдиз яиц и тво ога
Соде жание чебного мате иала

. Классификацияи характеристикаизделий.Ассортиментизделий«haute» класса, относящееся к ресторанной
пе. Назначение.

2. Особенности сервировки и правила потребления.Русскиенациональные кулинарные и кондитерские
изделия и их оль в меню есто анов национальной сской ни
Соде жание чебного мате иала
1. Роль в ассортиментеблюдрестораннойкухни. Классификацияи общаяхарактеристика.Холодные сладкие
блюда.Технология желе, муссов, самбуков, кремов, компотов, киселей. Банкетная сервировкасвежих ягод,

ктов и мо оженого
2. Технология горячих сладких блюд: суфле, пудинги, жареные, запеченные и фламбированныефрукты,
сладкие каши. Элементы о о мления десе тов. Т ебованияк качеств

Содежание чебного мате иала
1. Классификациянапитков. Технология приготовления горячих напитков: чая, кофе, какао, шоколада.
Способы подачи. Особенности есто анной се в овки
2. Соблюдениекачества готовых напитков и норм их презентации.Правилапотребления.Холодныенапитки
собственногои промышленного производстваотечественных и зарубежныхпроизводителейи их роль в меню
есто анов. Ха актеристика.Особенностьподачи

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

РазделЗ. Профессиональноеобщение

МДК 02.03Иностранныйязык в сферепрофессиональнойкоммуникации для службыпитания
Тема 3.1. Организация
питания в гостиничном
комплексе

Тематика практических занятий

Практическоезанятие Х21. Задачии функциии особенностиработыотдела бронированияи продаж.Взаимодействиесо
с жбой иемаи азмещения, номе ного ондаи др ими отделами гостиничного едп иятия. Составлениедиалогов.
П актическое занятие Х2 2. Пе сонал отдела б он ованияи одаж, ебованияк пе сон . Особенности аботы с

18

з
4

2

2

4
2

2

4

2

2

4
2

2

4

2

2

52

8

2

2



Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов (мдк
1

Тема 3.2. Подготовкак
работенеобходимых
ресурсов

Тема 3.3. Цены
гостиничных услуг и
управление доходами.
Методыэффективных
продаж

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

разными категориямигостей. П оведение пе винного и текущегоинструктажаподчиненных.

Уровень
освоения

Практическоезанятие Jfg З. Охранатрудаи техника безопасностинарабочемместе. Чтениеи переводтекстов. Составление
диалогов.

Практическоезанятие 4. Изучениеи обсуждениевидео материала.Практикаустнойречи.Модальныеглаголы и их
заменители.
Самостоятельная абота об чающихся
Самостоятельная работа 1. Прочитатьи перевестидополнительные тексты по теме. Составить переченьтребованийпо
ох ане да и техники безопасностина английском языке. Подготовитьинс уктаж.
Самостоятельная абота 2. Составить диалоги по теме
Тематика практических занятий

Практическоезанятие Ng5. Подготовкак работенеобходимыхресурсов:клиентские базы, базыпартнерскихкомпаний,
программы бронирования, бланки договоров, бланки заявок, графикизаезда, карты движения номерногофонда.Чтение и
пе евод текстов.
Практическоезанятие Jf26. Особенностиоформленияи составления отдельных видов документов.Чтение и перевод
текстов. Заполнениедокументови объяснениена английском языке.
Практическоезанятие У27. Порядокрегистрациидокументови ведение контроляих исполнения. Составлениеалгоритма
заполнения документациина английском языке.
Практическоезанятие 8. Виды бронирования:гарантированноебронирование, не гарантированноебронирование, сверх
бронирования, перерезе в ование.

Практическоезанятие 9. Бронированиепо телефону:выборгостиницы, предпочтенияотносительно номера, форма
ования. П авила отказа от услуг и возвратденежных с едств. Составлениедиалогов.оплаты, словия аннуляции б о

Самостоятельная аботаоб чающихся
Самостоятельная абота Уд З. Из ить видео мате иал «Се в овка стола>>, составить диалоги
Самостоятельная работа 4. Подготовитьинструктаж на английском языке «Охранатрудаи техника безопасностина
абочемместе»
Тематика практических занятий

Практическоезанятие 10. Информационныетехнологии в работеотдела бронированияи продаж:бронированиеонлайн,

элек онный до ентообоот в гостиничном сервисе.
Практическоезанятие 11. Речевыеклише. необходимыедля общенияс гостями: встреча.приветствие, размещениеи
обслуживаниегостей, ешение спо ных вопросов.Ситуационныезадачи.

Практическоезанятие 12. Особенностипрезентацииобъектапродажи.Обучениеперсоналаслужбыметодам
ективных п одаж. Чтение и переводтекстов.э

П актическое занятие 13. Особенностиценовойполитики гостиничного п ед иятия. Чтение и переводтекстов.
Самостоятельная аботаоб чающихся
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Наименование разделови
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

к сов ДК)
1

Тема 3.4. Организация
обслуживания:кафе, бар,

ресторан

Те.иа З. 5. Оплата счёта и

урегулированиеспорных
вопросов

Учебная практика
Виды работ:
Знакомствос организацией.

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия,

учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

Самостоятельная работа 5. П очитать и перевестидополнительные тексты по теме

самостоятельная Уровень Объем часов
освоения

Самостоятельная работа 6. Подготовитьпрезентацию«Способы приготовленияблюд»
Тематика практических занятий

Практическоезанятие Мд14. Номернойфонди цены гостиничных управлениеДохоДами.Понятия и варианты
та и ов. СостаачениеДиалогов.
Практическоезанятие М 15. Формыоптаты за гостиничные сл ги. Речевые кчише. Составление Дисиогов
Практическоезанятие М16. Т ебованияк внешнемувидуаботника отеля.

П актическое занятиеМ 17. Из чение ектсиных буклетов.Составление собственныхбукчетов.
П актическоезанятие М18. ЗаполнениеДокументациина английскомязыке.
П актическоезанятие Х! 19. Ценыгостиничных усл г, п овеДение оптаты, выдача чеков.

Самостоятельная абота об чающихся
Самостоятельная работа 7. Составить диалоги: «Обслуживаниев номе е», «П иём заказа»
Самостоятельная абота 8. Подготовитьпрезентацию «БлюдаРусской ни», «Кухняс ан изучаемого языка»
Самостоятельная абота 9. О ормитьбуклет«Ус и питания в отеле»
Тематика практических занятий

П актическое заняпше Х!2О.Заказт анс е а, такси, поб дка.Повто ение и обобщениеп ойДенногомате иата
Практическоезанятие Ng21.Дифференцированныйзачет

Самостоятельная абота об чающихся
Самостоятельная работаьМ2 10. Составить диалоги: «Оплата счёта в гостинице, «Оплата счёта в ка е, ба е, есторане»

з
1

1

12

2

2
2

2

2

2

з
1

1

1

6

2

2

Прохождениеинструктажапо охранетруда.
Анализ должностных инструкцийработниковслужбыприемаи размещениж
Анализ стандартовкачества обслуживанияпо приёмуи выписке гостей.
Выполнение приёмаи регистрациигостей:
- АДР-гостей, групп, корпоративныхгостей, иностранныхграждан, в т.ч. на английском языке
Предоставлениеинформациипотребителям:
- о видах услуг и правилахбезопасностиво времяпроживанияв гостинице, в т.ч. на английском языке
Оформлениеи подготовка счетов:
- за проживаниеи дополнительные услуги.
Организацияотъезда и проводовгостей.
- о о мление документовна возв ат денежных с м (оплата наличными и едитнойка той).
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Наименование разделов и
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

сов дк
1

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработыи практические занятия, самостоятельная
учебнаяработаобучающихся, курсовая работа(проект)

2

Уровень Объем часов
освоения

- анализ информационнойбазыданных о наличии занятых, свободныхмест, о гостях (проживающих, выписавшихся, отъезжающих).
- составление и обработкадокументации(по загрузкеномеров, ожидаемомузаезду, состоянию номеров, начислению на счета гостей за дополнительные услуги).

Выполнение процедурыночного аудитаи передачидел по окончанию смены.
Участие в подготовке проектовдоговоров
- с турагентствами, туроператорамии иными стороннимиорганизациями.
- Контрольоказания услуг, предоставляемыхв гостинице (по договору).
- Контрольтек ей деятельности аботниковсл жбы п иемаи азмещения для подде жания ебуемогоовня качества
Учебная практика
Видыработ
1. Выполнение комплексного задания по разработкефирменногостиля (логотип, малый фирменныйстиль, веб-сайт с главной и другимистраницамиЗ шт,
макет корпоративногожурнала 12стр, макеты сувенирнойупаковки с разверткой) на предложеннуютему.
2. Выполнение технических чертежейи эскизов проектадля разработкиконструкцииизделия с учетомособенностейтехнологии;
З. Выполнение комплектации необходимыхсоставляющих дизайн-макетадля формированиядизайн-продукта4. Выполнение эталонного образцаобъектадизайна и его отдельные элементы в макете, материалеи в интерактивнойсреде
5. Разработкатехнологической карты изготовления авторскогопроекта.
6. Составлениеотчета по актике
Всего

Дляхарактеристикиуровняосвоения учебногоматериалаиспользуютсяследующие обозначения:
1 — ознакомительный(воспроизведение информации, узнавание(распознавание). объяснениеранееизученныхобъектов, свойств и т.п.);
2 — репродуктивный(выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
З — продуктивный(самостоятельное планированиеи выполнение деятельности, решениепроблемныхзадач).
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З. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫ
3.1.Материально-техническоеобеспечение

Реализацияпрограммыпредполагает наличие лабораториии учебногокулинарно-кондитерскогоцеха.

Лаборатория.N9 12 «Техническогооснащения организацийкулинарногои кондитерского
производства>>имеет следующееоборудованиеи технические средстваобучения:
рабочееместо преподавателя,

парты учащихся (в соответствие с численностью учебнойгруппы),
персональныйкомпьютер,
принтер,

проектор,
плазменныйтелевизор,
жарочныйшкаф.

«Учебный кулинарно-кондитерскийцех» N9 13 имеет следующее оборудованиеи
технические средстваобучения:
Ваннымоечные, пароконвектоматПКА 6-1/3 П, печь конвекционная XF23, разделочные
столы, холодильники, шкафы:растоечныйи электрический, электроплиты, весы, посуда и
т.д

Реализацияпрограммы ПМ требуетналичия учебногоКабинета «Иностранного
для проведения всех видов аудиторныхзанятий, групповых и индивидуальных

консультаций, текущего контроля и промежуточнойаттестации, самостоятельной
внеаудиторнойработы.

Оборудованиеучебногокабинета:
Кабинетимеет следующееоборудованиеи технические средстваобучения:
-рабочееместо преподавателя,
-парты учащихся (в соответствие с численностью учебнойгруппы),
-персональныйкомпьютер,
-проектор,
-экранили плазменныйтелевизор.
-принтер.

3.2. Информационноеобеспечениеобучешш
Основныеисточники:

1 .ЗаконРФ защите правпотребителей>>(ред. от 04.08.2023)

2.Правилаоказания услуг общественногопитания. УтвержденыпостановлениемПравительстваРФ
.2021

3.0рганизация и контрольтекущейдеятельности работниковслужбыпитания, Учебноепособие
Е.Ю. Куценюк, А.А. Калмыкова.Сочинскийгосударственныйуниверситет:Лань, 2021, 244с.

4.Терминыи определенияв индустриипитания. Словарь:учебно-справочноепособиедля СПО/ Л.А.
Маюрникова, М.С. Куракин, А.А. Кокшаров, Т.В. Крапива.-3 изд., стер.-Санкт-Петербург:
Лань,2О2З. -244с.
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5.Щербакова, Н. И. Английскийязык для специалистов сферыобщественногопитания. EngIish

for cooking and catering: учебник[Текст]
/ Н. И.Щербакова,Н. С. Звенигородская.- 8-е изд. - М.

Академия, 2019. -319

Дополнительныеисточники:
1. Мазурина, О. Б. Англо-русскийтолковыйсловарь: словарь

/ О. Б. Мазурина.- М.: РГ-
ПРЕСС, 2020. - 159 с.

2. Спиридонова, Т. А. Англо-русский- русско-английскийсловарьдля школьников / Т.А.
Спиридонова.- М.: РИПОЛ КЛАССИК, 2020. - 704 с.

3.3. Организацияобразовательногопроцесса

Теоретическоеи практическое обучениепроводится в условиях учебногокабинета и
мастерской”Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных
изделий, сладких блюд, десертови напитков“в соответствии с учебнымрасписанием.

Освоению ПМ.02 Организацияи контрольтекущейдеятельности работниковслужбы
питания предшествуют дисциплины общепрофессиональногоцикла: ОП.()6 Иностранныйязык
(второй немецкий), ОП. 12 Сервиснаядеятельность, Менеджменти управление персоналомв

гостиничном сервисе и профессиональныемодули: ПМ.01 Организацияи контроль текущей
деятельности работниковслужбыприемаи размещения

Овладениевидом профессиональнойдеятельности происходитпосредствомвнедренияв

учебныйпроцессинновационных обравовательныхи производственныхтехнологийобучения.
Учебная и производственнаяпрактика по данному модулю обеспечиваетпрактико-

ориентированнуюподготовкуи проводитсяна базегосударственных и коммерческихорганизаций,
соответствующихпрофилюподготовки обучающегося.Производственнаяпрактика проводится
концентрированнов соответствии с графикомучебногопроцесса.

3.4.Кадровоеобеспечениеобразовательногопроцесса

Требованияк кадровымусловиямреализацииобразовательнойпрограммы.
Реализацияобразовательнойпрограммыобеспечиваетсяруководящимии педагогическими

работникамиобразовательнойорганизации, а также лицами, привлекаемымик реализации
образовательнойпрограммына условиях гражданско-правовогодоговора, в том числе из числа

руководителейи работниковорганизаций, направлениедеятельности которыхсоответствуетобласти
профессиональнойдеятельности (имеющих стаж работыв даннойпрофессиональнойобластине
менее Злет).

Квалификацияпедагогических работниковобразовательнойорганизациидолжна отвечать

квалификационнымтребованиям, указанным в квалификационныхсправочниках, и (или)

профессиональныхстандартах.
Педагогическиеработникиполучают дополнительное профессиональноеобразованиепо

программамповышения квалификации, в том числе в форместажировкив организациях,

направлениедеятельности которыхсоответствуетобластипрофессиональнойдеятельности не реже1

разав 3 года с учетомрасширенияспектрапрофессиональныхкомпетенций.
Доляпедагогических работников(в приведенныхк целочисленным значениям ставок),

обеспечивающихосвоение обучающимисяпрофессиональныхмодулей, имеющих опыт

деятельности не менее 3 лет в организациях, направлениедеятельности которых соответствует
областипрофессиональнойдеятельности в общемчисле педагогических работников,реализующих
образовательнуюпрограмму, должна бытьне менее 25 процентов.
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4, КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ)

Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

Оцениваемыезнания и
Методыоценкиумения, действия

Раздел 1. Организацияпитания в госгиничных комплексах

Знания
ПК 2.1 Планировать Нормативнаяпотребностислужбы документы,
питания в материальных регламентирующие
ресурсахи персонале деятельность

предприятий
общественногопитания;
ГОСТ Р 50647-2010.

Услугиобщественного
питания. Терминыи
определения;
ГОСТ Р 50764-2009

Услугиобщественного
питания. Общие
требования;
гост 50762-2009
Общественноепитание,
Классификация
предприятий;
ГОСТ Р 50935-2007

Услугиобщественного
питания. Требованияк

персоналу.
задачи, функции,
особенности
организацииразных
типов и классов,
методов и форм
обслуживания;

Тестирование
Собеседование
Экзамен

Критерииоценки

61 % правильных
ответов

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

правила и нормы охраны
труда, техники
безопасности,

производственной
санитарии,

противопожарной
защиты и личной
гигиены;
нормыобслуживания,
методики определения
численности персонала
для предоставления
услуг высокого
качества;
методика определения
потребностейслужбы
питания в материальных
ресурсахи персонале;
требованияк торговыми

производственным
помещениям

организацийслужбы
питания;
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Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ПК 2.2. Организовывать
деятельность

работниковслужбы
питания в соответствии
с текущимипланами и

стандартамигостиницы

Оцениваемыезнания и
умения, действия

материально-
егехническое оснащение
торговойдеятельности
организацийслужбы
питания;
нормы оснащения,
правилахраненияи

учета материальных
ценностей;
Умения

Анализировать
результатыдеятельности
службыпитания и
потребностив

материальныхресурсах
и персонале;
Определятьчисленность
работников, занятых
обслуживанием, в

соответствии с заказом и

установленными
нормативами;

Планировать
потребности
материальныхресурсов
(мебели, столовой
посуды, приборов,
столового бельяи
оборудования)

различных
подразделенийслужбы
питания

Действия
Оценкасоответствия
деятельности службы
питания
законодательным и

нормативнымактам.
Оценкаи планирование
потребностейслужбы
питания в материальных
ес сах и пе сонале;
Знания

Этаповпроцесса
обслуживания;
НТДрегламентирующие
работуслужбыпитания;
документооборот
службыпитания;
особенности
оформленияи

составления отдельных
видов организационно—

распорядительныхи
инансово — асчетных

Методыоценки

Лабораторнаяработа
Ролеваяигра

Ситуационнаязадача

Практическаяработа

Практическаяработа
Видыработна практике

Тестирование
Собеседование
Экзамен
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Критерииоценки

Экспертное
наблюдение
Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

61 % правильных
ответов

Оценкапроцесса

Оценкарезультатов



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

Оцениваемыезнания и Методыоценкиумения, действия

документов;порядок
регистрациидокументов
и ведения контроляза их
исполнением;
Умения
Организовыватьи

контролировать
процессыподготовки и

обслуживания
потребителейуслуг с

использованием
различных методов и

приемовподачи блюди
напитков в организациях
службыпитания,
Осуществлятьрасчетс
посетителя

Действия
Организация
деятельности

работниковслужбы
питания в соответствии
с текущими планами и

стандартамигостиницы.
Координация
деятельности

работниковслужбы
питания
ЗнанияПК 2.3. Контролировать

текущую деятельность
работниковслужбы
питания для

поддержания
требуемогоуровня
качества обслуживания
гостей

Специальныхвидов
услуг и форм
обслуживания;
специализированных
технологий и

информационных
программ,
используемых в работе
службыпитания;
методы оценки качества

предоставленныхуслуг;
нормативыи
спецификации
процедуры
представленияуслуг
высокого качества;
особенности
взаимодействияслужбы
питания с другими
службамигостиницы
Критериии показатели
качества обсл сивания;
Разрабатывать,

корректироватьи
контролировать
стандарты

Лабораторнаяработа
Ролеваяигра

Ситуационнаязадача

Практическаяработа

Практическаяработа
Видыработна практике

Тестирование
Собеседование
Экзамен

Лабораторнаяработа
Ролеваяигра

Ситуационнаязадача

Критерииоценки

Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

610,4 правильных
ответов

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатовобслуживанияи продаж.
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Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

Оцениваемыезнания и
умения, действия

Разрабатыватьи

внедрятькритерии
оценки качества

обслуживания;
Эффективнорешать
вопросы, возникшие в

незапланированной
си ации.

Действия
Оценкаи контроль
выполнения
сотрудниками
стандартов
обслуживанияи

регламентовслужбы
питания
Оценка и контроль
качества

предоставляемыхуслуг
потребителямслужбы
питания гостиничного
комплекса.

Методыоценки

Практическаяработа

Практическаяработа
Видыработна практике

Раздел2. Технология приготовления рестораннойпродукции
ЗнанияПК 2.2. Организовывать

деятельность

работниковслужбы
питания в соответствии
с текущими планами и

основнойассортимент
и технологшо
приготовления
рестораннойпродукции,
нормативнуюстандартамигостиницы технологическую
Документацию,

требованияк качеспшу
реализуемойв

предприятияхпитании
п одКЦИИ
У мения
приготовлениехолодных
и горячихзакусок,
холоДныхн горячих
супов, соусов, вторых
горячихблюд тз овощей,
бшоД из рыбыи
.лчорепродуктов, вторых
горячихблюд из мяса,
сладкихблюд, чая и
ко

Действия
Координация
деятельности
работниковслужбы
питания

РазделЗ. Профессиональноеобщение
[11<2.1 Знания

Профессиональная

Тестирование
Собеседование
Экзамен

Лабораторнаяработа
Ролеваяигра

Ситуационнаязадача

Практическаяработа

Практическаяработа
Видыработна практике

Адекватное
использование
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Критерииоценки

Экспертное
наблюдение

610/0 правильных
ответов

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ою, ок 2, ок з,

ок 4, ок 5, ок 7,

ок 8, ок 10;

Планировать
потребностислужбы

Оцениваемыезнания и

умения, действия

лексика:

персоналслужбы
питания

охранатруда и техника
безопасностина рабочем
месте:

питания в материальных производственнаяресурсахи персонале санитария,

противопожарная
защита и личная
гигиена.

предприятиепитания:
материально-
техническое оснащение,
нормы и правила
эксплуатации, хранения
мат ценностей.

виды обслуживания
Умения
планирование
потребностейс

учетомособенностей
работыорганизаций
службыпитания, в т.ч.

на иностранномязыке;

проводитьвводныйи
текущийинструктаж
подчиненных, используя
профессиональную
лексику.
Составлять перечень
требованийк внешнему

планировать
потребности
материальныхресурсов
(мебели, столовой
посуды, приборов,
столового бельяи
оборудования)

различных
подразделенийслужбы
питания

Действия
Оценкасоответствия
деятельности службы
питания
законодательным И

нормативнымактам.
Оценкаи планирование

Методыоценки

профессиональной
лексики на иностранном
языке, лексического и

грамматического
минимума при ведении
диалогов на

профессиональные
темы, составлении
сообщенийпо
изучаемымтемам,
чтении и переводе
иностранных текстов.

Диалоговоеобщение,

Чтение и понимание
иностранныхтекстов
профессиональной
направленности.

Ситуационнаязадача

Ролеваяигра

Ролеваяигра
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Критерииоценки

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

пк 2.2. ою, ок 2,

ок з, ок 4, ок 5, ок 7,

ок 8, ок 9, ок 10;

Организовывать
деятельность

работниковслужбы
питания в соответствии
с текущими планами и

стандартамигостиницы

ОК 01.

Выбиратьспособы
решениязадач

профессиональной
деятельности,

применительнок
различнымконтекстам

Оцениваемыезнания и Методыоценкиумения, действия

потребностейслужбы
питания в материальных
ресурсахи персонале;

Проведениевводного и

текущегоинструктажа
подчиненных.

Распределение
обязанностейи
определение
потребностейи степени
ответствен ности
подчиненных

Знания
Профессиональная
лексика:
способыобслуживания,
сочетание блюди

напитков.

Знания
Актуальный
профессиональныйи

социальныйконтекст, в

которомприходится
работатьи жить;
основные источники

информациии ресурсы
для решениязадач и

проблемв
профессиональном
и/или социальном
контексте;

алгоритмывыполнения
работв
п о ессиональнойи

Адекватное
использование

профессиональной
лексики на иностранном
языке, лексического и

грамматического
минимума при ведении
диалогов на

профессиональные
темы, составлении
сообщенийпо
изучаемымтемам,
чтении и переводе
иностранныхтекстов.

Диалоговоеобщение,

Чтение и понимание
иностранныхтекстов
профессиональной
направленности.

Ситуационнаязадача

Ролеваяигра

Собеседование

Экзамен
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Критерииоценки

Экспертное
наблюдение
Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение
Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

Оцениваемыезнания и

умения, действия

смежных областях;
методы работыв
профессиональнойи

смежных сферах;
структура плана для
решениязадач;
порядокоценки
результатоврешения
задач профессиональной
деятельности
Умения
Распознаватьзадачу
и/или проблемув

профессиональном
и/или социальном
контексте;
анализироватьзадачу
и/или проблемуи

выделять еёсоставные
части;
правильновыявлять и

эффективноискать
информацию,
необходимуюдля

решениязадачи и/или

проблемы;
составлять план
действия, определять
необходимыересурсы;
владеть актуальными
методами работыв
профессиональнойи

смежных сферах;
реализовывать
составленныйплан;
оценивать результати
последствия своих
действий
(самостоятельно или с

помощью наставника

Действия
Распознаваниесложных
проблемныеситуации в

различных контекстах;
проведениеанализа
сложных ситуацийпри
решении задач

профессиональной
деятельности;
определениеэтапов
решениязадачи;
определение
потребностив

информации;
осуществление
эффективногопоиска;
выделение всех

Методыоценки

Практическиезадания

Имитационные
ситуации

Ситуационныезадачи

Экзамен

Видыработна
практике

Практическиезадания

Имитационные
ситуации

Ситуационныезадачи

Экзамен

Видыработна
практике
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Критерииоценки

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок 02.

Осуществлятьпоиск,
анализ и интерпретацию
информации,
необходимойдля
выполнения задач

профессиональной
деятельности

Оцениваемыезнания и
Методыоценкиумения, действия

возможных источников
нужных ресурсов, в том
числе неочевидных; -

разработкадетального
плана действий;
оценка рисков на

каждом шагу;
оценка плюсов и

минусовполученного
результата, своего плана
и его реализации;
внесение предложений
по критериямоценки и

рекомендацийпо
л чшению плана
Знания
Номенклатура
информационных
источников,
применяемыхв

профессиональной
деятельности;
приемы
структурирования
информации;
форматоформления
результатовпоиска
ин о мации ии
Умения
Определятьзадачи
поиска информации;
определять
необходимыеисточники
информации;
планироватьпроцесс
поиска;

структурировать
получаемую
информацию;
выделять наиболее
значимое в перечне
информации;
оценивать практическую
значимость результатов
поиска;

оформлятьрезультаты
поиска
Действия
Планирование
информационного
поиска из широкого
набораисточников,
необходимогодля
выполнения
профессиональных
задач;
п оведение анализа

Собеседование

Экзамен

Практическиезадания

Имитационные
ситуации

Ситуационныезадачи

Экзамен

Видыработна
практике

Практическаяработа
Имитационные
ситуации

Ситуационныезадачи

Экзамен
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Критерииоценки

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов

Оценкарезулыгатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок оз.
Планироватьи

реализовывать
собственное

профессиональноеи

личностное развитие

ок 04.

Работатьв коллективе и

команде, эффективно
взаимодействоватьс

коллегами,
руководством,
клиентами

Оцениваемыезнания и
Методыоценкиумения, действия

полученной Видыработна
информации, выделяет в

практикеней главные аспекты;
структурирование
отобраннойинформации
в соответствии с

параметрамипоиска;
интерпретировать
полученную
информациюв

контексте
профессиональной
деятельности
Знания
Содержаниеактуальной
нормативно-правовой
документации;
современнаянаучная и

профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального
развитияи
самооб азования
Умения
Определять
актуальность
нормативно-правовой
документациив

профессиональной
деятельности;
выстраиватьтраектории
профессиональногои

личностного азвития

Действия
Использование
актуальнойнормативно-
правовойдокументацию
по профессии
(специальности);
применение
современнойнаучной
профессиональной
терминологии;
определениетраектории
профессионального
развитияи
самооб азования
Знания
Психология коллектива;
психология личности;
основы проектной
деятельности

Собеседование.

Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна

практике

Практическаяработа
Экзамен

Видыработна

практике

Собеседование
Экзамен
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Критерииоценки

Оценкапроцесса.
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса

Оценкарезультатов



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок 05.

Осуществлятьустнуюи
письменную
коммуникацию на
государственномязыке
с учетом особенностей
социального и
к льт ного контекста

ок 06,

Проявлятьгражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение
на основе традиционных
общечеловеческих
ценностей

Оцениваемыезнания и
умения, действия

Умения
Организовыватьработу
коллектива и команды;
взаимодействоватьс

коллегами,
руководством,
клиентами
Действия
Участие в деловом
общениидля
эффективногорешения
деловых задач;
планирование
профессиональной
деятельность
Знания
Особенности
социального и

культурного контекста;
правилаоформления
документов

Умения
Излагатьсвои мысли на

государственномязыке;
оформлятьдокументы

Действия
Грамотноеустное и
письменное изложение
свои мысли по

профессиональной
тематике на

государственномязыке;
проявление
толерантностьв рабочем
коллективе
Знания
Сущностьгражданско-
патриотической
позиции;
общечеловеческие
ценности;
правилаповедения в

ходе выполнения

профессиональной
деятельности
Умения
Описывать значимость
своейпрофессии;
презентоватьструктуру
профессиональной
деятельности по

п о ессии

Методыоценки

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике
Практическаяработа

Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
п актике

Собеседование

Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике
Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Собеседование

Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
п актике
33

Критерииоценки

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение
Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок 07.

Содействовать
сохранению
окружающейсреды,
ресурсосбережению,

эффективнодействовать
в чрезвычайных
ситуациях

ок 08.

Использоватьсредства
физическойкультуры
для сохраненияи

укрепленияздоровьяв
процессе
профессиональной
деятельности и

поддержание
необходимогоуровня
физической
подготовленности

Оцениваемыезнания и

умения, действия

специальности)

Действия
Пониманиезначимость
своейпрофессии
(специальности);
демонстрацияповедения
на основе
общечеловеческих
ценностей
Знания
Правилаэкологической
безопасностипри
ведении
профессиональной
деятельности;
основные ресурсы,

задействованныев
профессиональной
деятельности;
пути обеспечения
есу сосбеежения
Умения
Соблюдатьнормы
экологической
безопасности;
определятьнаправления
ресурсосбереженияв

рамках
профессиональной
деятельности по

профессии
(специальности

Действия
Соблюдениеправил
экологической
безопасностипри
ведении

профессиональной
деятельности;
обеспечение
ресурсосбереженияна
абочемместе
Знания
Рольфизической
культуры в

общекультурном,

профессиональноми

социальном развитии
человека;
основы здоровогообраза
жизни;
условия
профессиональной
деятельностии зоны
рискафизического
здоровьядля профессии
(специальности);

Методыоценки

Практическаяработа
Ролевыеигры
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Собеседование
Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Виды работна
праюгике

Собеседование
Экзамен

34

Критерииоценки

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок 09.

Использовать
информационные
технологии в

профессиональной
деятельности

Оцениваемыезнания и
умения, действия

средствапрофилактики
перенапряжения
Умения
Использовать
физкультурно-
оздоровительную
деятельность для

укрепленияздоровья,
достижения жизненных
и профессиональных
целей;
применять
рациональныеприемы
двигательных функцийв
профессиональной
деятельности;
пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения
характернымидля
даннойпрофессии
специальности
Действия
Сохранениеи

укреплениездоровья
посредством
использования средств
физическойкультуры;-
поддержаниеуровня
физической
подготовленности для

успешнойреализации
профессиональной
деятельности
Знания
Современныесредстваи

устройства
информатизации;
порядоких применения
и программное
обеспечениев

профессиональной
деятельности
Умения
Применятьсредства
информационных
технологийдля решения
профессиональных
задач;
-использовать
современное
программное
обеспечение

Методыоценки

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Собеседование
Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

35

Критерииоценки

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение



Профессиональныеи

общиекомпетентдии,
формируемыев рамках

модуля

ок то.
Пользоваться
профессиональной
документациейна

государственноми

иностранномязыке

Оцениваемыезнания и

умения, действия

Действия
Применениесредств
информатизациии

информационных
технологийдля
реализации
профессиональной
деятельности
Знания
Правилапостроения
простых и сложных

предложенийна

профессиональные
темы;
основные

общеупотребительные
глаголы (бытовая и

профессиональная
лексика);
лексическийминимум,
относящийсяк
описанию предметов,
средстви процессов
профессиональной
деятельности;
особенности
произношения
правила чтения текстов

профессиональной
нап авленности
Умения
Пониматьобщийсмысл
четко произнесенных
высказыванийна
известные темы
(профессиональные и

бытовые);
понимать тексты на
базовые
профессиональные
темы;

участвоватьв диалогах
на знакомые общиеи
профессиональные
темы;
строитьпростые
высказывания о себеи о

своейпрофессиональной
деятельности;
краткообосновыватьи
объяснитьсвои действия
(текущие и

планируемые);
-писать простые связные
сообщения на знакомые

Методыоценки

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Собеседование
Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

36

Критерииоценки

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса.
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

или интересующие
п о ессиональные темы



Профессиональныеи

общиекомпетенции,
формируемыев рамках

модуля

ок 11.

Планировать
предпринимательскую
деятельность в

профессиональной
сфере

Оцениваемыезнания и

умения, действия

Действия
Применениев

профессиональной
деятельности

инструкцийна
государственноми

иностранномязыке;
ведение общенияна
п о ессиональные темы
Знания
Основы
предпринимательской
деятельности;
основы финансовой
грамотности;
правиларазработки
бизнес-планов;
порядоквыстраивания
презентации;
кредитныебанковские
п од кты
Умения
Выявлять достоинства и

недостатки

коммерческойидеи;

презентоватьидеи
открытиясобственного
дела в

профессиональной
деятельности;
оформлятьбизнес-план;
рассчитыватьразмеры
выплат по процентным
ставкам к едитования
Действия
Определение
инвестиционную
привлекательность
коммерческихидейв
рамках
профессиональной
деятельности;
составлять бизнес план;
презентоватьбизнес-
идею;
определениеисточников

финансирования;
применениеграмотных
кредитныхпродуктов
для отк ытия дела

Методыоценки

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Собеседование
Экзамен

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

Практическаяработа
Имитационные
ситуации
Ситуационныезадачи
Экзамен
Видыработна
практике

37

Критерииоценки

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкапроцесса
Оценкарезультатов

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение

Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Оценкарезультатов
Экспертное
наблюдение


