
 

ГРУППА 443 

43.02.16 Туризм и гостеприимство 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ. 01. История России 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.01. История России является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина СГЦ.01. История России обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02. Использовать современные средства 
поиска, анализа и интерпретации информации 
и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной 
деятельности; 

определять причину 
того или иного 
явления, отличать 
причину от 
предпосылки, 
выделять как общие 
черты, так 
и специфику, 
анализировать то 
или иное явление, 
выбирать 
и использовать 
методы научного 
исследования, 
формулировать 
собственную 
научную концепцию, 
видеть взаимосвязь 
между причиной 
и следствием, 
использовать 
полученные знания в 
педагогической 
деятельности 

основные этапы 
исторического 
развития 
человеческого 
общества 
и основные их 
черты, периоды в 
истории России и их 
специфику, 
основные 
исторические 
подходы 
и концепции к 
изучаемой 
дисциплине, 
знаковые 
исторические 
события и их 
влияние на 
исторический 
процесс, 
хронологический 
ряд по изучаемому 
курсу, исторических 
деятелей, сыгравших 
важную роль в 
истории 

ОК 03. Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и личностное 
развитие, 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания 
по правовой и финансовой грамотности в 
различных жизненных ситуациях; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
российских духовно-нравственных ценностей, 
в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных 
отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 
ОК 09. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 60 

в том числе: 
теоретическое обучение 40 

практические занятия  20 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Другие формы контроля – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. История России в системе мировой истории 

Тема 1.1. Отечественная история в системе научных дисциплин 

Раздел 2. Эпоха Древней Руси. (IХ – ХIV вв.) 
Тема 2.1. Эпоха Древней Руси IХ – ХIV 

Раздел 3. Формирование и развитие Московского государства ХV – ХVI вв. 
Тема 3.1. Московское государство: основные вехи исторического пути 

Раздел 4. Российское государство в эпоху Нового времени 

Тема 4.1. Российское государство в эпоху Нового времени 

Раздел 5. Россия в период Просвещенного абсолютизма 

Тема 5.1. Россия в эпоху Просвещенного абсолютизма 

Раздел 6. Социально-политическое и экономическое развитие Российской империи в 
первой половине ХIХ в 

Тема 6.1. Социально-политическое и экономическое развитие Российской 

империи в первой половине ХIХ в. 
Раздел 7. Российская империя в эпоху буржуазных реформ и контрреформ ХIХ в. 
Тема 7.1. Россия в эпоху буржуазных реформ (2 половина ХIХ в.) 
Раздел 8. Российская империя в эпоху империализма и русских революций 

Тема 8.1. Российская империя в эпоху империализма и русских 

революций 

Раздел 9. Советский и современный период в истории России 

Тема 9.1. Советский и современный период в истории России. 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ.02. Иностранный язык в профессиональной деятельности является 

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.02. Иностранный язык в профессиональной деятельности 
является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина СГЦ.02. Иностранный язык в профессиональной деятельности 
обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 



 

 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02. Использовать современные 
средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные 
технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 

понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные 
и бытовые); 
понимать тексты на 

базовые 
профессиональные 
темы; 
участвовать в диалогах 
на знакомые общие 
и профессиональные 
темы; 
строить простые 
высказывания о себе 
и о своей 
профессиональной 
деятельности; кратко 
обосновывать 
и объяснить свои 
действия (текущие 
и планируемые); 
писать простые 
связные сообщения на 
знакомые или 

интересующие 
профессиональные 
темы. 

правила построения 
простых и сложных 

предложений на 
профессиональные 
темы основные 
общеупотребительные 

глаголы (бытовая 
и профессиональная 
лексика); 
лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности; 
особенности 
произношения, 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать 
знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях; 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных российских 
духовно-нравственных ценностей, в том 
числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных 
отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 
ОК 09. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 140 

в том числе: 
теоретическое обучение 20 

практические занятия  120 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация   



 

Другие формы контроля – 3 семестр 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Общие сведения о туризме 

Тема 1.1. Туризм. Профессии в туризме 

Тема 1.2. Стратегия туристического бизнеса 

Раздел 2. Организация путешествий 

Тема 2.1. Виды путешествий 

Тема 2.2. Путешествие по воздуху 

Тема 2.3. Путешествия наземными видами транспорта 

Тема 2.4. Круизы 

Тема 2.5. Международные путешествия 

Тема 2.6. Пешеходные туры 

Тема 2.7. Экскурсии по городу. Туристические информационные центры 

Тема 2.8. Маршруты путешествий 

Тема 2.9. Путешествие и безопасность 

Раздел 3. Гостиничное обслуживание 

Тема 3.1. Гостиницы и другие места проживания 

Тема 3.2. Виды апартаментов 

Тема 3.3. Виды услуг в гостинице 

Тема 3.4. Питание 

Раздел 4. Развитие и организация туризма 

Тема 4.1. Работа туристических агентств 

Тема 4.2. Расчеты. Деньги 

Тема 4.3. Культура нашей страны 

Тема 4.4. Источники в туристическом бизнесе 

Тема 4.5. Перспективы профессии. 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ.03. Безопасность жизнедеятельности 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.03. Безопасность жизнедеятельности является обязательной 
частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии 
с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина СГЦ.03. Безопасность жизнедеятельности обеспечивает 
формирование профессиональных и общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 06, ОК 07, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной деятельности 
применительно к 

различным контекстам; 

организовывать 
и проводить 
мероприятия по защите 
населения от негативных 
воздействий 

принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 



 

ОК 02. Использовать 
современные средства поиска, 
анализа и интерпретации 

информации и информационные 
технологии для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности; 

чрезвычайных ситуаций; 
предпринимать 
профилактические меры 
для снижения уровня 
опасностей различного 
вида и их последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту; 
использовать средства 
индивидуальной 
и коллективной защиты 
от оружия массового 
поражения; 
применять первичные 
средства 
пожаротушения; 
ориентироваться в 
перечне 

военно-учетных 
специальностей 
и самостоятельно 
определять среди них 
родственные полученной 
специальности; 

применять 
профессиональные 
знания в ходе 
исполнения 
обязанностей военной 
службы на воинских 
должностях в 
соответствии с 
полученной 
специальностью; 
владеть способами 
бесконфликтного 
общения 
и саморегуляции в 
повседневной 
деятельности 
и экстремальных 
условиях военной 
службы; оказывать 
первую помощь 
пострадавшим 

чрезвычайных ситуациях 
и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 
как серьезной угрозе 
национальной безопасности 
России; 
основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, 
принципы снижения 
вероятности их реализации; 
основы военной службы 
и обороны государства; 
задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; 
способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
меры пожарной безопасности 
и правила безопасного 
поведения при пожарах; 
организацию и порядок 
призыва граждан на военную 
службу и поступления на неё 
в добровольном порядке; 
основные виды вооружения, 
военной техники 
и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении 
(оснащении) воинских 
подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям СПО; область 
применения получаемых 
профессиональных знаний 
при исполнении обязанностей 
военной службы; 
порядок и правила оказания 
первой помощи 
пострадавшим. 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую 
деятельность в 

профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой 
и финансовой грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде; 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных российских 
духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 
ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 



 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

в том числе: 
теоретическое обучение 27 

практические занятия  41 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 4 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в профессиональной деятельности и в 
быту 

Тема 1.1. Потенциальные опасности и их последствия в профессиональной деятельности 
и в быту 

Тема 1.2. Пожарная безопасность 

Раздел 2. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях 

Тема 2.1. Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени 

Тема 2.2. Способы защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

Раздел 3. Основы военной службы 

Тема 3.1. Основы безопасности военной службы 

Тема 3.2. Тактическая подготовка 

Тема 3.3. Огневая подготовка 

Тема 3.4. Радиационная, химическая и биологическая защита 

Тема 3.5. Общевоинские уставы 

Тема 3.6. Строевая подготовка 

Тема 3.7. Физическая подготовка (Самбо) 
Тема 3.8. Военно-медицинская подготовка 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ.04. Физическая культура 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.04. Физическая культура является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина СГЦ.04. Физическая культура обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 08. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в 

процессе 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 
для укрепления здоровья, 
достижения жизненных 
и профессиональных целей; 

роль физической культуры 
в общекультурном, 
профессиональном 
и социальном развитии 
человека; 



 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

применять рациональные 
приемы двигательных функций 
в профессиональной 
деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 

специальности. 

основы здорового образа 
жизни; 
условия профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
специальности; 
средства профилактики 
перенапряжения. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 160 

в том числе: 
теоретическое обучение 2 

практические занятия  158 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 4,6 семестры 

Зачет 3,5 семестры. 
 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Теоретико-практические основы физической культуры 

Раздел 2. Учебно-тренировочный (физическая культура и спорт для приобретения 
индивидуального и коллективного практического опыта 

Тема 2.1. Легкая атлетика 

Тема 2.2. Гимнастика 

Тема 2.3. Атлетическая гимнастика 

Тема 2.4. Акробатика 

Тема 2.5. Спортивные игры – волейбол 

Тема 2.6. Спортивные игры – баскетбол 

Тема 2.7. Спортивные игры – футбол 

Тема 2.8. Виды единоборств 

Тема 2.9. Направленность средств, методов и форм физического воспитания 

Тема 2.10. Силовая подготовка 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ.05. Основы финансовой грамотности 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.05. Основы финансовой грамотности является обязательной 
частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии 
с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 



 

Учебная дисциплина СГЦ.05. Основы финансовой грамотности обеспечивает 
формирование профессиональных и общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 03. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать 
способы решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 

различным 
контекстам; 

применять знания по финансовой 
грамотности в различных жизненных 
ситуациях, профессиональной 
деятельности и организации 
предпринимательской деятельности, 
для планирования и развития 
собственного профессионального 
и личностного развития: 
составлять семейный бюджет 
и разрабатывать финансовый план, 
рассчитывать сроки осуществления 
финансовых планов; 

- производить оплату с применением 
различных видов платежных средств. 
определять выгодность использования 
различных продуктов банков для 
различных целей; 

-выбирать продукты страхования; 
оформлять налоговую декларацию; 
оформлять документы для получения 
налогового вычета, рассчитывать его 
размер; 

нормативные основания по защите 
прав потребителей; 
выявлять и пресекать случаи 
мошенничества на финансовом рынке. 

структуры семейного 
бюджета и экономики 
семьи банковской системы 
и предлагаемых ею 
продуктов: кредит 
и депозит, инвестирование. 
рассчетно-кассовых 
операций, дистанционных 
форм банковского 
обслуживания; 

виды платежных средств. 
страхование и его виды. 
налоги (понятие, виды 
налогов, налоговые 
вычеты, налоговая 
декларация); 
правовые нормы для 
защиты прав потребителей 
финансовых услуг; 

признаки мошенничества 
на финансовом рынке в 
отношении физических 
лиц; 

основы 
предпринимательства. 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по правовой и 

финансовой 
грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях; 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в том числе: 
теоретическое обучение 54 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация   



 

Другие формы контроля – 4 семестр 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Личное финансовое планирование 

Тема 1.1. Домашняя бухгалтерия  

Раздел 2. Финансовые продукты банковской системы  
Тема 2.1. Оценка банка для заключения договорных отношений 

Тема 2.2. Банковские депозиты 

Тема 2.3.  Банковские кредиты 

Тема 2.4. Инвестиции 

Раздел 3. Страхование 

Тема 3.1. Страхование 

Раздел 4. Налоги 

Тема 4.1. Налоги  

Раздел 5. Денежное обращение 

Тема 5.1. Расчетно-кассовые операции  

Раздел 6. Пенсия 

Тема 6.1. Пенсия  

Раздел 7. Распознавание мошеннических операций 

Тема 7.1. Защита от мошеннических действий на финансовом рынке  
Раздел 8. Создание собственного дела 

Тема 8.1. Предпринимательство  
 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГЦ.06. Основы бережливого производства 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина СГЦ.06. Основы бережливого производства является обязательной 
частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии 
с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина СГЦ.06. Основы бережливого производства обеспечивает 
формирование профессиональных и общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности применительно к 

различным контекстам; 

− использовать на 
практике методы 
планирования и 
организации работы 
подразделения;  
− анализировать 
организационные 
структуры управления;  
− проводить работу по 
мотивации трудовой 
деятельности персонала;  
−  применять в 

− сущность, характерные 
черты и история развития 
менеджмента;  
− методы планирования и 
организации работы 
подразделения;  
− принципы построения 
организационной 
структуры управления;  
− основы формирования 
мотивационной политики 
организации;  

ОК 03. Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в 
различных жизненных ситуациях; 



 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде; 

профессиональной 
деятельности приемы 
делового и 
управленческого 
общения;  
− принимать 
эффективные решения, 
используя систему 
методов управления;  
− организовывать 
рабочее место и 
трудовую деятельность с 
учетом основ 
бережливого 
производства 

− внешняя и внутренняя 
среда организации; цикл 
менеджмента;  
− процесс принятия и 
реализации 
управленческих решений;  
− стили управления, 
коммуникации 
−современные методы и 
инструменты 
менеджмента; 
− основы бережливого 
производства, признаки 
качества транспортных 
услуг,  
− принципы бережливого 
производства;  
− основы системы 5S и 
цели ее применения 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
российских духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации 

межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 42 

в том числе: 
теоретическое обучение 24 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Другие формы контроля – 4 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Тема 1.1. Сущность менеджмента и современные инструменты 

Тема 1.2. Внешняя и внутренняя среда организации (предприятия) 
Тема 1.3. Бережливое производство 

Тема 1.4. Инструменты менеджмента 

Тема 1.5. Системы методов управления 

Тема 1.6. Коммуникации в менеджменте 

Тема 1.7. Процесс принятия решений 

Тема 1.8. Лидерство, руководство и партнерство 

Тема 1.9. Управление персоналом 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.01. Сервисная деятельность в туризме и гостеприимстве 



 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.01. Сервисная деятельность в туризме и гостеприимстве 
является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.01. Сервисная деятельность в туризме и гостеприимстве 
обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности 
применительно кразличным контекстам;  

проводить поиск в 
различных поисковых 
системах; 
использовать различные 
виды учебных изданий; 
применять методики 
самостоятельной работы 
с учетом особенностей 
изучаемой дисциплины; 
описывать методы 
мониторинга рынка 
услуг; 
воспроизводить правила 
обслуживания 
потребителей услуг 

истории и теории 
в сфере туризма 
и гостеприимства, 
классификаций 
услуг и сервиса; 
методов 
мониторинга 
рынка услуг; 
правил 
обслуживания 
потребителей 
услуг. 
 

ОК 02. Использовать современные средства 
поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии 
для выполнения задач профессиональной 
деятельности; 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного 
контекста; 
ОК 09. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

в том числе: 
теоретическое обучение 26 

практические занятия  28 

Самостоятельная работа 4 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Экзамен – 6 семестр 

6 

2.2. Содержание дисциплины 



 

Раздел 1. Теоретические основы сервисной деятельности 

Тема 1.1. Основы теории услуг 

Тема 1.2. Сущность системы сервиса 

Раздел 2. Организация сервисной деятельности 

Тема 2.1. Предоставление основных видов услуг. Формы, методы, правила обслуживания 
потребителей. Качество сервисных услуг 

Тема 2.2. Осуществление услуг  
 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.02. Предпринимательская деятельность в сфере туризма и гостиничного бизнеса 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.02. Предпринимательская деятельность в сфере туризма 
и гостиничного бизнеса является обязательной частью общепрофессионального цикла 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 
Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.02. Предпринимательская деятельность в сфере туризма 
и гостиничного бизнеса обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать 
способы решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно 
кразличным 
контекстам;  

распознавать  задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части; 
правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы; 
составлять план действия; 
определить необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; 
реализовать составленный 
план; 
оценивать результат 
и последствия своих действий; 
определять актуальность 
нормативно-правовой 

актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить; 
основные источники информации 
и ресурсы для решения задач 
и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
алгоритмы разработки бизнес-

идей и бизнес-плана; 
структура плана для решения 
задач; 
порядок оценки инвестиционной 
привлекательности разработанных 
бизнес-идей; 
содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации; 
современная научная 
и профессиональная 
терминология; 
возможные траектории 
профессионального развития 
и самообразования; 
психология коллектива 
психология личности; 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по правовой и 
финансовой 

грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде; 



 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста; 

документации в 
профессиональной 
деятельности; 
выстраивать траектории 
профессионального 
и личностного развития; 
организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами; 
излагать свои мысли на 
государственном языке; 
оформлять документы 

применять на практике 
правовые и нормативные 
документы в контексте своих 
профессиональных 
обязанностей; 
составлять договорную 
документацию в соответствии
 со своими 
профессиональными 
функциями; 
использовать хозяйственно-

экономические положения 
профессиональной 
документации, 
регламентирующей 
деятельность технических 
работников и специалистов; 
выявлять достоинства 
и недостатки коммерческой 
идеи; 
презентовать идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности; 
оформлять бизнес-план 
рассчитывать размеры выплат 
по процентным ставкам 
кредитования 

планировать потребности в 
материальных ресурсах 
и персонале службы; 
определять численность 
и функциональные 
обязанности сотрудников, в 
соответствии с особенностями 
сегментации гостей
 и установленными 
нормативами 

планировать потребности в 

основы проектной деятельности; 
особенности социального 
и культурного контекста; 
правила оформления документов; 
хозяйственно-экономические 
основы нормативного 
регулирования гостиничного дела; 
содержание профессиональной 
документации, определяющее 
экономику и бухгалтерский учет 
гостиничного предприятия; 
характеристику документального 
оформления договорных 
отношений в гостинице, место 
и роль в этих отношениях 
технических работников и 
специалистов; 
основы предпринимательской 
деятельности; 
основы финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-

планов; 
порядок выстраивания 
презентации; 
кредитные банковские продукты; 
методы планирования труда 
работников службы приема 
и размещения; структуру и место 
службы приема и размещения в 
системе управления гостиничным 
предприятием; 
принципы взаимодействия 
службы приема и размещения с 
другими отделами гостиницы; 
методика определения 
потребностей службы приема 
и размещения в материальных 
ресурсах и персонале; 
методы планирования труда 
работников службы питания; 
структуру и место службы 
питания в системе управления 
гостиничным предприятием; 
принципы взаимодействия 
службы питания с другими 
отделами гостиницы; 
методика определения 
потребностей службы питания в 
материальных ресурсах 
и персонале; 
методы планирования труда 
работников службы обслуживания 
и эксплуатации номерного фонда; 

ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 



 

материальных ресурсах 
и персонале службы; 
определять численность 
и функциональные 
обязанности сотрудников, в 
соответствии с особенностями 
сегментации гостей
 и установленными 
нормативами 

планировать потребности в 
материальных ресурсах 
и персонале службы; 
определять численность 
и функциональные 
обязанности сотрудников, в 
соответствии с особенностями 
сегментации гостей 
и установленными 
нормативами 

планировать потребность 
службы бронирования 
и продаж в материальных 
ресурсах и персонале; 
планировать и прогнозировать 
продажи. 

структуру и место службы 
обслуживания и эксплуатации 
номерного фонда в системе 
управления гостиничным 
предприятием; 
принципы взаимодействия 
службы обслуживания 
и эксплуатации номерного фонда 
с другими отделами гостиницы; 
методика определения 
потребностей службы 
обслуживания и эксплуатации 
номерного фонда в материальных 
ресурсах и персонале; 
структура и место службы 
бронирования и продаж в системе 
управления гостиничным 
предприятием, взаимосвязь с 
другими подразделениями 
гостиницы; 
рынок гостиничных услуг 
и современные тенденции 
развития гостиничного рынка; 
виды каналов сбыта гостиничного 
продукта. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 51 

в том числе: 
теоретическое обучение 37 

практические занятия  14 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
другие формы контроля – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Содержание предпринимательской деятельности 

Раздел 2. Предпринимательская идея и ее выбор 

Раздел 3. Создание собственного дела 

Раздел 4. Технология бизнес-планирования 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.03. Правовое и документационное обеспечение в туризме и гостеприимстве 

 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.03. Правовое и документационное обеспечение в туризме и 
гостеприимстве является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.03. Правовое и документационное обеспечение в туризме и 
гостеприимстве обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессиональной 
деятельности применительно к 

различным контекстам;  

применять правовые 
нормы в 
профессиональной 
деятельности 

применять нормы 
трудового права при 
взаимодействии с 
подчиненным персоналом; 
оформлять документацию 
в соответствии с 
требованиями 
государственных 
стандартов и других 
нормативные документы, 
регулирующие 
правоотношения 
гостиничной деятельности 
в Российской Федерации; 

организовывать 
оформление 
документации, 
составление, учет 
и хранение отчетных 
данных 

основные законодательные 
акты и другие нормативные 
документы, регулирующие 
правоотношения сферы 
туризма и гостеприимства в 
Российской Федерации; 
правовое регулирование 
партнерских отношений в 
туризме гостиничном 
бизнесе; 
права и обязанности 
работников в сфере 

профессиональной 
деятельности; 
права и обязанности 
работников в сфере 
профессиональной 
деятельности; 
общие требования к 
документационному 
обеспечению; 
управления в туризме 
и индустрии 
гостеприимства стандарты, 
нормы и правила ведения 
документации. 

ОК 02. Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации и 

информационные технологии для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной документацией 
на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

в том числе: 



 

теоретическое обучение 40 

практические занятия  24 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Другие формы контроля – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в дисциплину 

Тема 1.1. Введение  
Раздел 2. Основы предпринимательского и гражданского права  
Тема 2.1. Правовое регулирование предпринимательской деятельности  
Тема 2.2. Юридические лица и индивидуальные предприниматели  
Тема 2.3. Сделки, представительство, сроки 

Тема 2.4. Обязательственное право  
Тема 2.5. Правовое регулирование сферы туризма и гостеприимства  
Раздел 3. Трудовое право 

Тема 3.1. Правовое регулирование занятости и трудоустройства в Российской Федерации 

Тема 3.2. Трудовой договор 

Тема 3.3. Рабочее время и время отдыха 

Тема 3.4. Заработная плата в ответственность за нарушение трудового законодательства 

Раздел 4. Административное право 

Тема 4.1. Административные правонарушения и административная ответственность  
Тема 4.2. Нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 
административных споров  
Раздел 5. Документационное обеспечение профессиональной деятельности 

Тема 5.1. Делопроизводство и общие нормы оформления документов  
Тема 5.2. Основные виды управленческих документов  
Тема 5.3. Организация работы с документами 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.04. Менеджмент в туризме и гостеприимстве 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.04. Менеджмент в туризме и гостеприимстве является 
обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.04. Менеджмент в туризме и гостеприимстве обеспечивает 
формирование общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии компетенций: ОК 01, ОК 
02, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессиональной 
деятельности применительно к 

Применять в 
профессиональной 
деятельности методы, 

Сущность и характерные 
черты современного 
менеджмента; 



 

различным контекстам;  средства и приемы 
менеджмента, делового и 
управленческого общения; 
формировать 
организационные 
структуры управления; 
учитывать особенности 
менеджмента в туризме и 
гостеприимстве  

внешнюю и внутреннюю 
среду организации; 
цикл менеджмента; 
процесс и методику 
принятия и реализации 
управленческих решений; 
функции менеджмента: 
организацию, 
планирование, мотивацию 
и контроль деятельности 
экономического субъекта; 
систему методов 
управления; 
стили управления, 
коммуникации, деловое и 
управленческое общение; 
особенности менеджмента 
в туризме и гостеприимстве 

ОК 02. Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации и 

информационные технологии для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной документацией 
на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в том числе: 
теоретическое обучение 38 

практические занятия  34 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в дисциплину 

Тема 1. Особенности туризма и гостеприимства как объекта управления  
Тема 2. Система и структура управления туризмом и гостеприимством 

Тема 3. Функции, принципы и методы менеджмента в туризме и гостеприимстве  
Тема 4. Эффективность менеджмента туризма и гостеприимства 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.05. Информационно-коммуникационные технологии в туризме и гостеприимстве 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  



 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.05. Информационно-коммуникационные технологии в 
туризме и гостеприимстве является обязательной частью общепрофессионального цикла 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 
Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.05. Информационно-коммуникационные технологии в 
туризме и гостеприимстве обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 

различным контекстам;  

пользоваться современными 
средствами связи 
и оргтехникой; обрабатывать 
текстовую и табличную 
информацию; 
использовать технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования 
и передачи данных в 
профессионально 
ориентированных 
информационных системах; 
использовать в 

профессиональной 
деятельности различные виды 
программного обеспечения, 
применять компьютерные 
и телекоммуникационные 
средства; обеспечивать 
информационную безопасность; 
применять антивирусные 
средства защиты информации; 
осуществлять поиск 
необходимой информации 

основных понятий 
автоматизированной 
обработки информации; 
общего состава и структуры 
персональных компьютеров 
и вычислительных систем; 
базовых системных 
программных продуктов в 
области профессиональной 
деятельности; 
состава, функций 
и возможностей 
использования 
информационных 
и телекоммуникационных 
технологий в 
профессиональной 
деятельности; 
методов и средств сбора, 
обработки, хранения, 
передачи и накопления 
информации; 
основных методов и приемов 
обеспечения информационной 
безопасности 

ОК 02. Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 
ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по 
правовой и 

финансовой грамотности 
в различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в том числе: 
теоретическое обучение 38 

практические занятия  34 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в учебную дисциплину 

Тема 1.1. Введение 

Раздел 2. Общий состав и структура ПК. Программное обеспечение ПК. 
Тема 2.1. Устройство ПК. Программное обеспечение ПК. Классификация программного 
обеспечения.  
Тема 2.2. Операционные системы, виды операционных систем и их основные 
характеристики, и функции 

Тема 2.3. Информационные и коммуникационные технологии  
Раздел 3. Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 
в области профессиональной деятельности 

Тема 3.1. Технология обработки текстовой информации  
Тема 3.2. Технология обработки графической информации  
Тема 3.3. Компьютерные презентации 

Тема 3.4. Технологии обработки числовой информации в профессиональной деятельности   
Тема 3.5. Пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности  
Раздел 4. Возможности использования информационных и телекоммуникационных 
технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность  
Тема 4.1. Компьютерные сети, сеть Интернет   

Тема 4.2. Основы информационной и технической компьютерной безопасности 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.06. Экономика и бухгалтерский учет предприятий туризма и гостиничного дела 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.06. Экономика и бухгалтерский учет предприятий туризма и 
гостиничного дела является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.06. Экономика и бухгалтерский учет предприятий туризма и 
гостиничного дела обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 01, ОК02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 



 

ОК 01. Выбирать 
способы решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 

различным 
контекстам;  

определять 
потребности службы 
приема и размещения в 
материальных 
ресурсах и персонале 
и осуществлять 
планирование 
потребностей 
структурного 
подразделения; 
планировать 
и прогнозировать 
продажи; 
выстраивать
 систему 
стимулирования 
работников; 
управлять 
материально-

производственными 
запасами; 
применять знание 
особенностей продаж 
номерного фонда 
и дополнительных 
услуг гостиницы; 
применять знание 
особенностей продаж 
туроператорских 
и турагентских услуг; 
применять знание 
особенностей продаж 
экскурсионных услуг; 
применять знание 
особенностей продаж 
услуг предприятия 
питания; 
ориентироваться в 
номенклатуре 
основных 
и дополнительных 
услуг; 
выстраивать
 систему 
стимулирования 
работников 
предприятия туризма 
и гостеприимства; 
рассчитывать  

нормативы работы 
горничных; 
применять методы 
максимизации 

виды, формы, этапы, методы определения 
и планирования потребностей в 
материальных ресурсах и персонале 
деятельности структурного подразделения 
предприятия тризма и гостеприимства; 
методы и формы оплаты труда видов. виды 
и формы стимулирования труда. 
тарифные планы и тарифную политику 
предприятия туризма и гостеприимства; 
особенности продаж номерного фонда 
и дополнительных услуг гостиницы; 
особенности продаж туроператорских 
и турагентских услуг; 
особенности продаж экскурсионных услуг; 
особенности продаж услуг предприятия 
питания; 
номенклатуру основных и дополнительных 
услуг; 
принципы планирования потребности в 
персонале и средствах на оплату труда 
методы и формы оплаты труда видов. виды 
и формы стимулирования труда 

принципы управления материально-

производственными запасами 

принципы планирования потребности в 
персонале и средствах на оплату труда 
методы и формы оплаты труда видов. виды 
и формы стимулирования труда. принципы 
управления материально-

производственными запасами; 

содержание эксплуатационной программы 
и номенклатуру основных 
и дополнительных услуг, основные 
понятия: загрузка гостиницы, средняя цена, 
номерной фонд, принципы 
ценообразования и подходы к 
ценообразованию методы управления 
доходами; 
методы определения эффективности 
работы структурных подразделений  
основные бухгалтерские документы 
и требования к их составлению в контексте 
профессиональных обязанностей 
технических работников и специалистов; 
виды отчетности по продажам; 
учет и порядок ведения кассовых 
операций; 
формы безналичных расчетов;  
методику экономического 
самообразования. содержание и структуру 
плана самостоятельного изучения основ 
экономики и бухгалтерского учета 
предприятия. показатели 

ОК 02. Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 
ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по правовой и 
финансовой 
грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе 
и команде; 
ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 

Федерации с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 



 

доходов; 
анализировать 
результаты 
деятельности 
структурных 
подразделений; 
применять методы 
расчёта показателей 
эффективности работы 
структурных 
подразделений; 
вести необходимую, 
бухгалтерскую 
отчетность, заполнять 

первичные документы, 
составлять график 
документооборота; 
вести учёт выручки от 
услуг, отражать 
выручку от 
внереализационных 
доходов; 
разработать план 
самообразования. 

профессионального и личного развития 

нормы и правила взаимодействия с 
руководством, коллегами, клиентами при 
решении хозяйственно- экономических 
вопросов. причины конфликтных ситуаций 
в хозяйственно- финансовой сфере 
и способы их разрешения. 
специфику различных функциональных–
смысловых (финансовых) особенностей 
устных и письменных коммуникаций в 
хозяйственно-финансовой сфере. средства 
для обеспечения логической связанности 
письменной и устной коммуникаций 

хозяйственно- финансовой содержания. 
хозяйственно-экономические основы 
нормативного регулирования 
гостиничного дела. содержание 
профессиональной документации, 
определяющее экономику и бухгалтерский 
учет гостиничного предприятия. 
характеристику документального 

оформления договорных отношений в 
гостинице, место и роль в этих отношениях 
технических работников и специалистов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 54 

в том числе: 
теоретическое обучение 22 

практические занятия  28 

Самостоятельная работа 4 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 6 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Отраслевые и экономические особенности сферы туризма и гостеприимства 

Тема 1.1. Отраслевые особенности сферы туризма и гостеприимства 

Тема 1.2. Экономические основы организации предприятий сферы туризма и гостеприимства 

Тема 1.3. Экономические основы функционирования предприятий сферы туризма и 
гостеприимства 

Раздел 2. Ресурсы и издержки предприятия сферы туризма и гостеприимства 

Тема 2.1. Экономические ресурсы предприятий сфер туризма и гостеприимства 

Тема 2.2. Трудовые ресурсы предприятий сфер туризма и гостеприимства 



 

Тема 2.3. Издержки предприятий сфер туризма и гостеприимства 

Раздел 3. Ценообразование на предприятии сферы туризма и гостеприимства 

Тема 3.1. Цены и ценовая политика на предприятии сферы туризма и гостеприимства 

Тема 3.2. Показатели эффективности функционирования предприятий туризма и 
гостеприимства 

Тема 3.3. Управление доходами от продаж 

Раздел 4. Основы бухгалтерского и налогового учета 

Тема 4.1. Теоретические и методологические основы организации бухгалтерского учета 

Тема 4.2. Бухгалтерский и налоговый учет доходов 

Тема 4.2. Бухгалтерский и налоговый учет расходов 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.07. Иностранный язык (второй) 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.07. Иностранный язык (второй) является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.06. Экономика и бухгалтерский учет предприятий туризма и 
гостиничного дела обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 
43.02.16 Туризм и гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 
развитии компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02. Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации и 

информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 

решать профессиональные задачи в 
сфере управления структурным 
подразделением гостиничного 
предприятия 

определять задачи поиска 
информации 

определять необходимые источники 
информации 

планировать процесс поиска 

структурировать получаемую 
информацию 

выделять наиболее значимое в 
перечне информации 

оценивать практическую значимость 
результатов поиска 

оформлять результаты поиска 

определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

выстраивать траектории 
профессионального и 

виды, этапы и методы 
принятия решений в 
структурном 
подразделении; 

номенклатура 
информационных 
источников применяемых в 
профессиональной 
деятельности 

приемы структурирования 
информации 

формат оформления 
результатов поиска 
информации 

содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

современная научная 
и профессиональная 
терминология 

возможные траектории 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по 
правовой и 

финансовой грамотности 
в различных жизненных 
ситуациях; 



 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде; 

личностного развития 

организовывать работу коллектива 
и команды 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

излагать свои мысли на 
государственном языке 

оформлять документы применять 
средства информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 

использовать  современное 

программное обеспечение 

понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 
и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы участвовать 
в диалогах на знакомые общие 
и профессиональные темы строить 
простые высказывания о себе и о 
своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать 
и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

профессионального 
развития 
и самообразования 

психология коллектива 

психология личности 

основы проектной 
деятельности 

особенности социального 
и культурного контекста 

правила оформления 
документов 

современные средства 
и устройства 
информатизации 

правила построения простых 
и сложных предложений на 
профессиональные темы 

основные 
общеупотребительные 

глаголы (бытовая 
и профессиональная 
лексика) 

лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и 

процессов 
профессиональной 
деятельности особенности 
произношения правила 

чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской 

Федерации с учетом 
особенностей социального 
и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять 
гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 

основе традиционных 
российских духовно-

нравственных ценностей, 
в том числе с учетом 
гармонизации 

межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения; 
ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 130 

в том числе: 
теоретическое обучение 42 

практические занятия  88 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Дифференцированный зачет – 6 семестр 

другие формы контроля – 3,4,5 семестры 

 



 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в учебную дисциплину 

Тема 1.1. Вводный курс 

Раздел 2. Формы общения с гостями/клиентами 

Тема 2.1. Прибытие гостей 

Тема 2.2. Гостиничный номер и завтрак 

Тема 2.3. Корреспонденция и телефонные разговоры 

Тема 2.4. Сервис в гостинице 

Тема 2.5. Справки и информация о гостинице 

Тема 2.6. Предложения в гостинице 

Тема 2.7. Предложения в местах для отпуска и отдыха 

Тема 2.8. Отъезд гостей 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.08. Психология делового общения и конфликтология 

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.08. Психология делового общения и конфликтология 
является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.08. Психология делового общения и конфликтология 
обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам;  

применять техники 
и приемы 
эффективного 
общения в 
профессиональной 
деятельности;  
использовать приемы 
саморегуляции 
поведения в процессе 
межличностного 
общения. 

взаимосвязь общения 
и деятельности; цели, 
функции, виды 
и уровни общения; 
роли и ролевые 
ожидания в общении; 
виды социальных 
взаимодействий; 
механизмы 
взаимопонимания в 
общении; техники 
и приемы общения, 
правила слушания, 
ведения беседы, 
убеждения; этические 
принципы общения; 
источники, причины, 
виды и способы 

ОК 02. Использовать современные 
средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные 
технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 
ОК 03. Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать 
знания по правовой и финансовой 
грамотности в различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде; 



 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста; 

разрешения 
конфликтов; приемы 
саморегуляции в 
процессе общения. 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста; 
ОК 09. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 50 

в том числе: 
теоретическое обучение 30 

практические занятия  20 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Другие формы контроля – 3 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в учебную дисциплину 

Тема 1.1. Введение 

Раздел 2. Психология общения 

Тема 2.1. Общение – основа человеческого бытия 

Тема 2.2. Общение как восприятие людьми друг друга 

Тема 2.3. Общение как взаимодействие 

Тема 2.4. Общение как обмен информацией 

Тема 2.5. Формы делового общения и их характеристики 

Раздел 3. Конфликты и способы их предупреждения и разрешения 

Тема 3.1. Конфликт: его сущность и основные характеристики 

Тема 3.2. Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция 

Раздел 4. Этические формы общения 

Тема 4.1. Общие сведения об этической культуре 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.09. Технология трудоустройства и планирования карьеры 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 



 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОПЦ.09. Технология трудоустройства и планирования карьеры 

является вариативной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

Учебная дисциплина ОПЦ.09. Технология трудоустройства и планирования карьеры 

обеспечивает формирование общих компетенций по специальности 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 
компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать 
способы решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам; 

распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или 
социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части; определять этапы решения 
задачи; выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы; 
составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать 
результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 

актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится работать 
и жить; основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях; методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок 
оценки результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности; 
  

ОК 02. Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 

определять задачи для поиска 
информации; определять 
необходимые источники 
информации; планировать процесс 
поиска; структурировать 
получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в 
перечне информации; оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска; оформлять 
результаты поиска 

номенклатура 
информационных источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности; приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления результатов 
поиска информации;  

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 

определять актуальность нормативно-

правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать 
траектории профессионального 
развития и самообразования 

содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации; современная 
научная и профессиональная 
терминология; возможные 
траектории 
профессионального развития и 
самообразования 



 

знания по правовой и 
финансовой 
грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях; 
ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе 
и команде; 

организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические особенности 
личности; основы проектной 
деятельности;  

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 
Федерации с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста; 

грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем 
коллективе 

особенности социального и 
культурного контекста; 
правила оформления 
документов и построения 
устных сообщений 

ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач; 
использовать современное 
программное обеспечение 

современные средства и 
устройства информатизации; 
порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 
теоретическое обучение 32 

практические занятия  4 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  
Другие формы контроля – 4 семестр 

 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Тема 1. Введение. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины 

Тема 2. Построение карьеры 

Тема 3. Профессиональное самоопределение 

Тема 4. Портфолио выпускника 

Тема 5. Источники поиска работы 

Тема 6. Составление резюме и рекомендательных писем 



 

Тема 7. Телефонные переговоры с работодателями 

Тема 8. Собеседование 

Тема 9. Профессиональная адаптация 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности ПМ. 01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий 
туризма и гостеприимства и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

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

ВД 1 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб 
предприятий туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 



 

Владеть навыками − производить координацию работы сотрудников с 
службы предприятия туризма и гостеприимства; 
− осуществлять организацию и контроль работы 
сотрудников службы предприятия туризма и гостеприимства; 
− использовать технику переговоров, устного общения, 
включая телефонные переговоры. 

Уметь − владеть технологией делопроизводства (ведение 
документации, хранение и извлечение информации); 

− взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными 
бюро, кассами продажи билетов; 

− владеть техникой переговоров, устного общения, включая 
телефонные переговоры; 

− владеть культурой межличностного общения. 
Знать − законодательство Российской Федерации в сфере туризма и 

гостеприимства; 
− основы трудового законодательства Российской 

Федерации; 
− основы организации, планирования и контроля 

деятельности сотрудников; 
− теория межличностного и делового общения, переговоров, 

конфликтологии; 
− оказывать первую помощь; 
− цены на туристские продукты и отдельные туристские и 

дополнительные услуги; 
− ассортимент и характеристики предлагаемых туристских 

услуг; 
− программное обеспечение деятельности туристских 

организаций; 
− этику делового общения; 
− основы делопроизводства. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 360 часов, в том числе: 
Из них на освоение МДК.01.01 Координация работы служб предприятий туризма и 
гостеприимства - 108 часов; 

УП.01.01 Учебная практика – 72часов 

ПП.01.01 Производственная практика – 36 часов 
Из них на освоение МДК.01.02 Изучение основ делопроизводства - 36 часов; 

Из них на освоение МДК.01.03 Соблюдение норм этики делового общения - 36 часов. 
Из них на освоение МДК.01.04 Осуществление расчетов с клиентом за предоставленные 
услуги туризма и гостеприимства - 66 часов. 
 

Форма промежуточной аттестации: 
по профессиональному модулю – экзамен по модулю, 4 семестр; 
по МДК.01.01 – экзамен, 4 семестр; 
по МДК.01.02 – дифференцированный зачет, 3 семестр;  
по МДК.01.03 – дифференцированный зачет, 3 семестр; 
по МДК.01.04 – дифференцированный зачет, 3 семестр; 
по учебной практике УП.01.01 - дифференцированный зачет, 4 семестр. 
по производственной практике ПП.01.01 - дифференцированный зачет, 4 семестр. 
 

2. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 



 

МДК.01.01.  Координация работы служб предприятий туризма и гостеприимства 

Раздел 1.  Организация и технологии работы служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

Тема 1. Организация и технологии работы служб предприятий туризма и гостеприимства 

Тема 2. Функции управления службами предприятий туризма и гостеприимства  

Учебная практика  
Производственная практика  
 

МДК 01.02 Изучение основ делопроизводства 

Раздел 2. Основы делопроизводства и документооборота служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

Тема 2.1. Делопроизводства и общие нормы оформления документов 

Тема 2.2. Основные виды управленческих документов 

Тема 2.3. Организация работы с документами 

 

МДК 01.03 Соблюдение норм этики делового общения 

Раздел 3. Этика делового общения служб предприятий туризма и гостеприимства 

Тема 3.1. Общие сведения об этической культуре 

Тема 3.2. Организация и технологии работы служб предприятий туризма и гостеприимства с 
клиентами/гостями на английском языке 

Тема 3.1. Общие сведения об этической культуре 

Тема 3.2. Организация и технологии работы служб предприятий туризма и гостеприимства с 
клиентами/гостями на английском языке 

 

МДК 01.04 Осуществление расчетов с клиентом за предоставленные услуги туризма и 
гостеприимства 

Раздел 4.  Технология расчетов клиентов/гостей сотрудниками служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

Тема 4.1.  Ценообразование и ценовая политика  

Тема 4.2.  Осуществление расчетов клиентов за предоставленные услуги 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 Предоставление услуг предприятия питания 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности ПМ. 02 Предоставление услуг предприятия питания и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 



 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

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

ВД 2 Предоставление услуг предприятия питания 

ПК 2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 
общественного питания ПК 2.2. Организовывать выпуск продукции в предприятиях общественного питания 

ПК 2.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях 
питания ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 
навыками 

− оценки материальных ресурсов предприятия питания; 
− оценки функциональных возможностей персонала предприятия питания; 
− планирования текущей деятельности предприятия питания 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов 
предприятия питания; 

− координации и контроля деятельности предприятия питания; 
− планирования потребностей производственной службы в материальных 

ресурсах и персонале; 
− проведения вводного и текущего инструктажа сотрудников 

производственной службы; 
− распределения обязанностей и определение степени ответственности 

сотрудников производственной службы; 
− координации деятельности сотрудников производственной службы; 
− контроля выполнения сотрудниками регламентов производственной 

службы; 
− взаимодействия со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями предприятия питания; 
− управления конфликтными ситуациями в коллективе; 
− реализации мер по стимулированию персонала, повышению их 

мотивации и лояльности 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на 
рабочем месте; 

− приема и оформления заказа на бронирование столика; 
− приема и оформления заказа на продукцию на вынос и на доставку; 
− предоставления информации об организации питания; 
− ведения учета заказанных столиков в зале организации питания; 



 

− встречи и приветствия гостей в организации питания; 
− информирования гостей о работе организации питания и 

предоставляемых услугах; 
− размещения гостей за столом в зале организации питания; 
− подготовки зала обслуживания организации питания перед началом 

обслуживания гостей и перед закрытием зала; 
− подготовки (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного 

блюда и к приходу новых гостей; 
− проверки состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность); 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− сбора использованной столовой посуды и приборов со столов; 
− поддержания чистоты и порядка в зале обслуживания; 
− подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к 

обслуживанию гостей; 
− приготовления заготовок для напитков; 
− приготовления свежевыжатых соков; 
− реализации готовых к употреблению безалкогольных напитков; 
− уборки использованной барной посуды со столов бара и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 
− рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 
− передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар 

организации питания; 
− досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации 

питания; 
− получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− замены использованной посуды, приборов и столового белья; 
− оформления витрины и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию 

организации питания; 
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и 

барной продукции; 
− приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и 

напитков; 
− приготовления и подачи чая, кофе; 
− составления документации, отчетов посредством специализированных 

программ; 
− поддержания в чистоте и порядке столов в баре, барной стойки, 

барногоинвентаря, посуды и оборудования; 
− подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в 

организациях питания; 
− подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на 

выездных мероприятиях; 
− сервировки столов с учетом вида мероприятия; 
− подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания 

и выездных мероприятиях; 
− подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и 

оформления платежей; 
− проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 

Уметь − анализировать результаты деятельности производственной службы и 
потребности в ресурсах, принимать меры по их изменению; 



 

− осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль 
деятельности производственной службы, взаимодействие с другими 
структурными подразделениями предприятия питания; 

− использовать информационные технологии для ведения 
делопроизводства и выполнения регламентов производственной службы; 

− контролировать последовательность соблюдения подчиненными 
требований охраны труда на рабочем месте; 

− осуществлять прием заказов по телефону, через веб-ресурсы, мобильные 
приложения; 

− использовать мессенджеры, чат-боты для приема заказа и первичного 
консультирования; 

− вносить и редактировать данные в системе управления 
взаимоотношениями с клиентами; 

− презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в 
организации питания; 

− предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, 
специальных предложениях организации питания; 

− провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей 
организации питания; 

− использовать компьютер и мобильные устройства со 
специализированным программным обеспечением для отслеживания 
свободных для рассадки гостей столов в организации питания; 

− оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей 
гостей организации питания; 

− создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в 
организации питания; 

− подавать гостям меню организации питания; 
− расставлять мебель (столы и стулья) в зале обслуживания организации 

питания; 
− подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, 

вспомогательные стойки к использованию; 
− протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы 

со специями в зале обслуживания организации питания; 
− проверять качество и состояние столового белья в организации питания; 
− рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и 

приборы на подносе и сервировочной тележке в организации питания; 
− укладывать использованные столовые приборы на тарелку и лоток 

− размещать использованную столовую посуду и приборы на 
сервировочной тележке и перевозить ее; 

− переносить использованную столовую посуду и приборы вручную и на 
подносе; 

− сортировать использованную столовую посуду и приборы; 
− эстетично и безопасно упаковывать блюда на вынос в организации 

питания; 
− расставлять мебель в баре, включать и настраивать к использованию 

оборудование бара; 
− проверять состояние (чистоту, наличие сколов, трещин) столовой посуды 

и приборов; 
− расставлять бутылки с напитками и барную посуду на барной стойке и 

витрине бара; 
− сортировать столовую посуду и приборы по виду и назначению; 



 

− подбирать оборудование, инвентарь, посуду, необходимые для 
приготовления заготовок; 

− промывать, очищать, нарезать, измельчать зелень, фрукты и ягоды; 
− хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
− выжимать сок из цитрусовых, мягких и твердых плодов; 
− порционировать, сервировать и украшать свежевыжатые соки и 

безалкогольные напитки для подачи гостям организации питания; 
− открывать бутылки с газированными и негазированными 

безалкогольными напитками; 
− разливать газированные и негазированные безалкогольные напитки; 
− чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование бара и 

барный инвентарь; 
− эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос; 
− встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и 

выездных мероприятиях; 
− соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и 

напитков при обслуживании гостей мероприятия; 
− использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие 

виду мероприятия; 
− выдерживать температуру подачи блюд и напитков при обслуживании 

гостей на мероприятиях; 
− сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии 

с заказанными блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 
− пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее – 

pos терминалами); 
− проводить оформление счета для оплаты; 
− применять скидки и наценки при проведении расчета в 

специализированных программах; 
− предоставлять счет гостям организации питания; 
− принимать оплату в наличной и безналичной формах; 
− оформлять возврат оформленных платежей; 
− формировать кассовые отчеты в специализированных программах; 
− подавать карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с 

ресторанным этикетом обслуживания гостей; 
− использовать электронное меню, интерактивный бар; 
− консультировать гостей по выбору напитков и барной продукции; 
− эксплуатировать оборудование бара; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными 

терминалами при приеме заказа на напитки и барную продукцию; 
− заносить в программы и редактировать данные по заказу в 

специализированных программах; 
− подготавливать барную стойку и барные столики для подачи напитков и 

барной продукции; 
− осуществлять проверку наличия маркировки алкогольной продукции, а 

также наличия сопроводительной документации (товарно-транспортные 
накладные, сертификаты, декларации); 

− сканировать акцизную марку посредством 2d-сканера и оформлять 
списание алкогольной продукции; 



 

− осуществлять процедуру списания алкогольной продукции при бое, 
порче, краже в специализированных программах учета; 

− готовить, оформлять и подавать алкогольные и безалкогольные коктейли; 
− готовить и подавать свежевыжатые соки; 
− готовить, оформлять и подавать чай, кофе; 
− подавать вино, пиво, крепкие спиртные напитки; 
− производить операции по подготовке напитков к презентации в 

присутствии гостей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− производить инвентаризацию продуктов, сырья, используемых при 

приготовлении напитков и закусок; 
− комбинировать различные способы приготовления и сочетания 

основных; 
− продуктов с дополнительными ингредиентами для приготовления 

напитков и закусок; 
− презентовать напитки с элементами бармен-шоу; 
− составлять отчеты в специализированных программах учета о 

выполненных заказах и реализованной продукции в баре; 
− ставить задачи сотрудникам, находящимся в подчинении, и 

контролировать выполнение вспомогательных работ по обслуживанию 
гостей в баре; 

− составлять заявки на продукты, напитки и сырье, используемые при 
приготовлении напитков и закусок; 

− проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков 
установленным требованиям внутренних стандартов к качеству и 
оформлению блюд и напитков; 

− досервировывать, пересервировывать стол в соответствии с заказанными 
блюдами и последовательностью подачи блюд и напитков; 

− подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и 
подсобных столиков; 

− презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 
− производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в 

присутствии гостей; 
− порционировать и доводить до готовности блюда в присутствии 

потребителей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− подавать меню, карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с 

ресторанным этикетом обслуживания гостей; 
− выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и 

напитков; 
− давать пояснения гостям по блюдам и напиткам; 
− консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с 

блюдами; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными 

терминалами при приеме заказа на блюда и напитки; 
− заносить и редактировать данные по заказу в специализированных 

программах организации питания; 
− использовать электронное меню, интерактивный стол в организации питания. 

Знать − законодательство российской федерации, регулирующее деятельность 
предприятий питания; 

− основы трудового законодательства Российской Федерации; 



 

− основы организации деятельности предприятий питания; 
− основы организации, планирования и контроля деятельности 

подчиненных; 
− теории мотивации персонала и его психологические особенности; 
− теория межличностного и делового общения, переговоров, 

конфликтологии малой группы; 
− технологии производства на предприятиях питания; 
− требования охраны труда на рабочем месте; 
− специализированные информационные программы и технологии, 

используемые в работе производственной службы; 
− основы охраны здоровья, санитарии и гигиены; 
− основы финансового, бухгалтерского и статистического учета на 

предприятиях питания; 
− порядок и процедура приема заказа на бронирование столиков и 

продукции на вынос и доставку; 
− правила регистрации заказов на бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку; 
− стандарты приема входящих звонков; 
− стандарты приема входящих сообщений, полученных через 

мессенджеры; 
− этикет телефонного разговора и общения в мессенджерах; 
− приемы и техника перемещения в ограниченном пространстве в 

организации питания; 
− правила ресторанного этикета и требования ресторанного протокола при 

размещении гостей за столом в организации питания; 
− правила подачи меню в организации питания; 
− порядок и правила подготовки зала к обслуживанию гостей; 
− правила и виды расстановки мебели в зале организации питания; 
− виды сервировки стола при обслуживании гостей; 
− виды и назначение ресторанных аксессуаров; 
− характеристика столовой посуды, приборов; 
− правила и техника подачи блюд и напитков; 
− правила уборки использованной столовой посуды и приборов со стола во 

время и после обслуживания гостей; 
− способы и техника сбора использованной столовой посуды и приборов со 

столов; 
− правила расстановки использованной столовой посуды и приборов на 

подносе и сервировочной тележке и перевозки на ней; 
− способы и правила переноса использованной столовой посуды и 

приборов на подносе и в руках; 
− требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых 

в приготовлении закусок, десертов и напитков, условиям их хранения; 
− правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию 

гостей; 
− методы подготовки плодов и пряностей: промывание, очистка, снятие 

цедры, нарезка, измельчение, предохранение от потемнения; 
− техника открывания бутылок с газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с напитками; 
− методы сервировки и оформления для подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков; 



 

− правила хранения приготовленных свежеотжатых соков и 
безалкогольных напитков в открытых упаковках и бутылках, 
предназначенных для последующего использования; 

− виды барного оборудования и инвентаря; 
− правила сочетаемости напитков и блюд; 
− классификация алкогольных и безалкогольных напитков; 
− ассортимент алкогольных напитков, рекомендуемых в качестве 

аперитивов и дижестивов; 
− классификация чая по степени ферментации, методы заваривания чая; 
− нечайные чаи: виды, характеристики, отличительные особенности; 
− классификация кофе по видам и степени обжарки; 
− сочетаемость чая и кофе с алкогольными напитками и десертами; 
− правила культуры обслуживания, протокола и этикета обслуживания 

гостей организации питания; 
− правила создания и редактирования заказа в специализированных 

программах по приему и оформлению заказов; 
− порядок и процедура передачи заказа на кухню и в бар; 
− виды и способы постановки вопросов при определении потребностей 

гостей; 
− техника продаж и презентации блюд и напитков; 
− правила и очередность подачи блюд и напитков; 
− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 
− правила порционирования и подготовки блюд и напитков к презентации 

в присутствии гостей; 
− правила выбора столовой посуды, чайной и кофейной посуды, приборов, 

ресторанных аксессуаров, инвентаря; 
− правила и техника подачи крепких спиртных напитков; 
− классификация кофе по видам и степени обжарки; 
− сочетаемость чая и кофе с алкогольными напитками и десертами; 
− правила и техника подачи вина; 
− правила и техника подачи пива; 
− правила и техника приготовления и подачи коктейлей; 
− правила и техника подачи крепких спиртных напитков; 
− правила и техника приготовления и подачи чая, кофе; 
− порядок и правила составления документации по приготовлению 

коктейлей; 
− правила создания и редактирования заказа в специализированных; 
− программах по приему и оформлению заказов; 
− правила и техника замены использованной столовой посуды и столовых 

приборов; 
− культура потребления алкогольных напитков; 
− правила этикета при обслуживании гостей в баре; 
− правила безопасной эксплуатации оборудования бара; 
− виды и классификации баров, планировочные решения баров; 
− правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации бара; 
− нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при 

приготовлении; 
− напитков и закусок, правила учета и выдачи продуктов; 
− условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре; 
− методы разрешения конфликтных ситуаций; 



 

− техника продаж и презентации напитков; 
− технологии наставничества и обучения на рабочих местах; 
− виды мероприятий в организациях питания и стили их обслуживания; 
− порядок и правила обслуживания гостей на мероприятиях; 
− правила подготовки к проведению мероприятий в организациях питания 

и на выездном обслуживании; 
− правила эксплуатации контрольно-кассовой техники и POS терминалов; 
− правила и порядок расчета гостей при наличной и безналичной формах 

оплаты; 
− порядок проведения расчетов при наличии программ лояльности и 

скидок для гостей организации питания; 
− порядок получения, выдачи и хранения денежных средств; 
− правила возврата платежей. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 745 часов, в том числе: 
Из них на освоение МДК.02.01 Организация питания на предприятии питания- 161 час; 
УП.02.01 Учебная практика – 36 часов 

ПП.02.01 Производственная практика – 144 часов 
Из них на освоение МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания - 

206 часов;  

Курсовая работа – 30 часов; 
Из них на освоение МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия 
питания- 192 часа. 
 

Форма промежуточной аттестации: 
по профессиональному модулю – экзамен по модулю, 5 семестр; 
по МДК.02.01 – экзамен, 5 семестр; 
по МДК.02.02 – экзамен, 5 семестр;  
по МДК.02.03 – экзамен, 4 семестр; 
по учебной практике УП.02 01 - дифференцированный зачет, 5 семестр. 
по производственной практике ПП.02.01 - дифференцированный зачет, 5 семестр. 
 

2. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

МДК 02.01 Организация питания на предприятии питания 

Раздел 1. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников служб, отделов 
предприятия питания 

Тема 1.1. Особенности организации работы  
службы, отделов питания гостиничного комплекса. 
Тема 1.2. Особенности подготовки и технологий организации обслуживания в организациях 
службы, отделов питания. 
Тема 1.3. Организация деятельности сотрудников службы, отделов питания на английском 
языке 

Учебная практика  
Производственная практика  
 

МДК 02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

Раздел 2. Управление текущей деятельностью предприятия питания 

Тема 2.1 Нормативные документы, регламентирующие деятельность предприятий 

общественного питания 

Тема 2.2. Управление персоналом на предприятии питания 

Тема 2.3. Торговые помещения организаций питания 



 

Тема 2.4 Подготовка торговых помещений к обслуживанию 

Тема 2.5. Организация деятельности сотрудников службы питания на английском языке. 
Курсовая работа 

 

МДК 02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания 

Раздел 3. Контроль качества продукции и услуг предприятия питания 

Тема 3.1. Специальные виды услуг и формы обслуживания 

Тема 3.2. Контроль и качество предоставления услуг потребителям 

Тема 3.3. Потребности и формирование спроса на продукцию и услуги общественного 
питания 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности «Обслуживание гостей организации питания, подача блюд и напитков» и 
соответствующие ему профессиональные компетенции, общие компетенции. 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 



 

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

ВД  Обслуживание гостей организации питания, подача блюд и напитков 

  
ПК.3.1 Принятие заказов и обслуживание гостей в зале организации питания 

 ПК.3.2 Обслуживание мероприятий в организациях питания и выездных мероприятий  

ПК.3.3 Проведение расчетов с гостями организации питания за сделанные заказы 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 
навыками 

− Приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания 

− Рекомендаций гостям организации питания по выбору блюд и напитков 

− Передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар Досервировки 
стола в соответствие с заказом гостей организации питания  

− Получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания 

− Замены использованной посуды, приборов и столового белья 

− Подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях 
питания и на выездных мероприятиях  

− Сервировки столов с учетом вида мероприятия  
− Подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и 

выездных мероприятиях  
− Подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и 

оформления платежей  
− Проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ 

Уметь − Подавать меню, карту вин, в соответствии с ресторанным этикетом 

− обслуживания гостей 

− Выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и 
напитков 

− Консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с 
блюдами 

− Принимать заказы на блюда и напитки 

− Проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков 

− Подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных 

столиков 

− Презентовать гостям блюда и напитки при подаче 

− Порционировать блюда в присутствии потребителей 

− Разрешать конфликтные ситуации 

− Встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и 

выездных мероприятиях 

− Соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и 
напитков при обслуживании гостей мероприятия 

− Использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду 

мероприятия 

− Сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с 

заказанными блюдами, напитками и последовательностью их подачи 

− Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами)  
− Проводить оформление счета для оплаты 

− Предоставлять счет гостям организации питания 

− Принимать оплату в наличной и безналичной формах 

− Оформлять возврат оформленных платежей 

Знать − Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 



 

− деятельность организаций питания 

− Характеристику блюд и напитков, включенных в меню, правила сочетаемости 

их Классификацию и ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков, 
рекомендуемых в качестве аперитивов и дижестивов 

− Классификацию кофе, чая, кофейных и чайных напитков, их отличительные 

особенности, сочетаемость с алкогольными напитками и десертами 

− Правила культуры обслуживания, протокола и этикета обслуживания гостей 

организации питания 

− Правила оформления заказов 

− Порядок и процедура передачи заказа на кухню и в бар 

− Виды и способы постановки вопросов при определении потребностей гостей 

− Технику продаж и презентации блюд и напитков 

− Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания 

− Правила выбора столовой посуды, чайной и кофейной посуды, приборов, 
ресторанных аксессуаров, инвентаря 

− Правила и очередность подачи блюд и напитков 

− Требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков 

− Правила порционирования и подготовки блюд и напитков к презентации в 

присутствии гостей 

− Правила и техника замены использованной столовой посуды и столовых 

− приборов 

− Методы разрешения конфликтных ситуаций 

− Виды мероприятий в организациях питания, стили порядок и правила 

− обслуживания гостей на мероприятиях 

− Правила подготовки к проведению мероприятий в организациях питания и на 

выездном обслуживании 

− Правила и порядок оформления счетов и расчета по ним с гостями при 
наличной и безналичной формах оплаты 

− Правила эксплуатации контрольно-кассовой техники и POS терминалов 

− Порядок получения, выдачи и хранения денежных средств 

− Правила возврата платежей 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 332 часов, в том числе: 
Из них на освоение МДК.03.01 Выполнение работ по профессии 16399 Официант - 218 

часов; 

УП.03.01 Учебная практика – 72 часов 

ПП.03.01 Производственная практика – 36 часов 
 

Форма промежуточной аттестации: 
по профессиональному модулю – квалификационный экзамен, 6 семестр; 
по МДК.03.01 – экзамен, 6 семестр; 
по учебной практике УП.03 01 - дифференцированный зачет, 6 семестр. 
по производственной практике ПП.03.01 - дифференцированный зачет, 6 семестр. 
 

2. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

МДК 03.01 Выполнение работ по профессии 16399 Официант 

Раздел 1. Введение в профессию «Официант» 

Тема 1.1. Питание и пищеварение 

Тема 1.2. Пищевые заболевания, гельминтозы и их профилактика 

Тема 1.3. Личная гигиена работников предприятий массового питания 

Тема 1.4. Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора 

Тема 1.5. Основы товароведения пищевых продуктов 



 

Тема 1.6. Основные способы и приемы кулинарной обработки сырья 

Тема 1.7. Характеристика супов 

Тема 1.8. Характеристика соусов 

Тема 1.9. Характеристика холодных блюд и закусок 

Тема 1.10. Характеристика блюд и гарниров 

Тема 1.11. Характеристика сладких блюд 

Тема 1.12. Характеристика изделий из теста 

Тема 1.13. Основы культуры профессионального общения 

Тема 1.14. Основные типы предприятий общественного питания. Виды помещений ПОП, 
их характеристика. 
Тема 1.15. Материально-техническое оснащений ПОП. Оборудование торговых залов, 
столовая посуда, приборы, инвентарь, мерный инструмент и столовое белье. 
Тема 1.16. Информационное обеспечение процесса обслуживания 

Раздел 2. Технология обслуживания потребителей в организациях общественного 
питания 

Тема 2.1. Подготовка торгового зала к обслуживанию посетителей 

Тема 2.2. Обслуживание посетителей 

Тема 2.3. Специальные формы обслуживания 

Учебная практика 

Производственная практика 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.01.01 

 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа учебной практики УП 01.01 является частью основной образовательной 

программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по специальности 
среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности «Организация и контроль текущей 
деятельности служб предприятий туризма и гостеприимства» и соответствующих 
профессиональных и общих компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
практического опыта; закрепление умений применять на практике знания, полученные при 
изучении дисциплин профессионального цикла. 

Задачи практики: 
- производить координацию работы сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
- осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
- использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры.  
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства должен: 
Владеть навыками:  
− производить координацию работы сотрудников с службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
− осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия туризма 

и гостеприимства; 



 

− использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры. 
уметь: 
− владеть технологией делопроизводства (ведение документации, хранение и извлечение 

информации); 
− взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными бюро, кассами продажи билетов; 
− владеть техникой переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры; 
− владеть культурой межличностного общения. 
 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после 
прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства МДК.01.01 Координация работы служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

МДК.01.02 Изучение основ делопроизводства 

МДК.01.03 Соблюдение норм этики делового общения  
МДК.01.04 Осуществление расчетов с клиентом за предоставленные услуги туризма и 
гостеприимства 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.01 
Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и гостеприимства 

составляет 72 часа (2 недели).   
Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство и 
графиком учебного процесса. Практика проводится на 2 курсе, в 4 семестре. Учебная практика 
проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и графиком учебного 
процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Учебная практика реализуется в кабинете гуманитарных и социальных дисциплин, 

расположенного на территории колледжа. 
 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального модуля 
«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства» является овладение обучающимися видов профессиональной деятельности 
Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и гостеприимства, 

в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  
 

Код Наименование результата обучения 



 

ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб 
предприятий туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 

Учебная практика – 72 часа – 2 недели 

1 Инструктаж по охране труда 

 

2 Безопасность труда и пожарная безопасность. 
Правила оказания первой помощи при травматизме  

Организация 

работы сотрудников служб 

предприятий туризма и 

гостеприимства 

5 Организация рабочего места. Изучение 
интерфейса и порядка использования 
специализированного программного 
обеспечения. 

2 7 Использование технических, 
телекоммуникационных средств и 
профессиональных программ. 

3 7 Отслеживать и получать обратную связь от 
соответствующих служб. 

4 

Осуществление 

делопроизводства и 

документооборота 

7 Разработка плана целей деятельности служб 

5 8 Осуществление делопроизводства и 
документооборота. 

6 7 Составление деловых документов. 

Составление организационных и 
распорядительных документов; создание 
отчетов. 

7 Подготовка и расчет гостей 7 Организация и подготовка процесса 



 

обслуживания клиентов при расчете за 
предоставленные услуги. 

8 7 Составление диалогов между клиентами и 
сотрудниками предприятий туризма и 
гостеприимства во время расчетов. 

9 Решение конфликтных 
ситуаций с гостями. 

7 Рекламации, жалобы, претензии в сфере 
гостеприимства: алгоритм и правила работы. 

Подготовка к обслуживанию и приему 
клиентов. 

10 Начисления и 

осуществления расчетов с 

гостями, решение различных 
ситуаций. 

6 Решение различных ситуаций при расчете с 
клиентами. 

Владения техникой, с помощью которой 
осуществляется расчет. 

     11 Дифференцированный зачет 2 Защита учебной практики  
Итого: 72  

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.01.01 

 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Рабочая программа производственной практики ПП 01.01 является частью основной 

образовательной программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности «Организация и контроль 
текущей деятельности служб предприятий туризма и гостеприимства» и соответствующих 
профессиональных и общих компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики: формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
практического опыта. 

Задачи практики: 
- производить координацию работы сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
- осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
- использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры.  
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля должен: 
Приобрести практический опыт:  
− производить координацию работы сотрудников с службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 
− осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия туризма 

и гостеприимства; 
− использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры. 

уметь: 
− владеть технологией делопроизводства (ведение документации, хранение и извлечение 

информации); 
− взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными бюро, кассами продажи билетов; 



 

− владеть техникой переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры; 
− владеть культурой межличностного общения. 
 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Производственная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, 
после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства МДК.01.01 Координация работы служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

МДК.01.02 Изучение основ делопроизводства 

МДК.01.03 Соблюдение норм этики делового общения  
МДК.01.04 Осуществление расчетов с клиентом за предоставленные услуги туризма и 
гостеприимства 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального модуля 
ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства составляет 36 часов (1 неделя).   

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом 
по специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство и графиком учебного процесса. Практика проводится на 2 курсе, в 4 семестре. 
Производственная практика проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и 
графиком учебного процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 
20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Производственная практика проводится в коммерческих организациях Москвы, Московской 
области и других регионах, на основе договоров, заключаемых между образовательным 
колледжем и этими организациями. 

 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения профессионального 
модуля «Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства» является овладение обучающимися видов профессиональной деятельности 
Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и гостеприимства, 

в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  
 

Код Наименование результата обучения 



 

ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 

Производственная практика – 36 часов – 1 неделя 

1 Инструктаж по охране труда 

 

2 Безопасность труда и пожарная безопасность. 
Правила оказания первой помощи при 
травматизме  

Ознакомление со 

стандартами обслуживания  
5 Отработка навыков работы с 

профессиональными программами и их 
модулями; 
Отработка навыков информирования 
потребителя о видах услуг и правилах 
безопасности во время предоставления 
услуг; 

2 Осуществление расчета с 
клиентом за предоставленные 
услуги 

7 Выполнение калькуляции стоимости услуг 
для потребителей; 

3 Использование техники 
переговоров 

7 Прием заявки на соответствующие услуги 
(по телефону, факсу, Интернету) на 
русском и иностранном языке; 
Оформление принятых заявок на оказание 
соответствующих услуг; 

4 Оформление документации 

 

7 Оформление счетов на полную/частичную 
предоплату и подтверждение услуг; 



 

5 Выполнение заключительных 
работ по обслуживанию 

6 Внесение изменений в заказ. 

   6 Дифференцированный зачет 2 Защита производственной практики  
Итого: 36  

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.02.01 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа учебной практики УП 02.01 является частью основной образовательной 

программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по специальности 
среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности «Предоставление услуг предприятия питания» 
и соответствующих профессиональных и общих компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
практического опыта; закрепление умений применять на практике знания, полученные при 
изучении дисциплин профессионального цикла. 

Задачи практики  

систематизация, обобщение, закрепление, углубление и совершенствование приобретенных в 
процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой специальности, 
развитие общих и профессиональных компетенций. При проведении практики организуется 
практическая подготовка путем непосредственного выполнения обучающимися 
определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания должен: 
Владеть навыками:  
− оценки материальных ресурсов предприятия питания; 
− оценки функциональных возможностей персонала предприятия питания; 
− планирования текущей деятельности предприятия питания 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания; 
− координации и контроля деятельности предприятия питания; 
− планирования потребностей производственной службы в материальных ресурсах и 

персонале; 
− проведения вводного и текущего инструктажа сотрудников производственной службы; 
− распределения обязанностей и определение степени ответственности сотрудников 

производственной службы; 
− координации деятельности сотрудников производственной службы; 

− контроля выполнения сотрудниками регламентов производственной службы; 
− взаимодействия со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

предприятия питания; 
− управления конфликтными ситуациями в коллективе; 
− реализации мер по стимулированию персонала, повышению их мотивации и лояльности 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на рабочем месте; 
− приема и оформления заказа на бронирование столика; 
− приема и оформления заказа на продукцию на вынос и на доставку; 
− предоставления информации об организации питания; 



 

− ведения учета заказанных столиков в зале организации питания; 
− встречи и приветствия гостей в организации питания; 
− информирования гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах; 
− размещения гостей за столом в зале организации питания; 
− подготовки зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и 

перед закрытием зала; 
− подготовки (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу 

новых гостей; 
− проверки состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность); 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− сбора использованной столовой посуды и приборов со столов; 
− поддержания чистоты и порядка в зале обслуживания; 
− подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживанию 

гостей; 
− приготовления заготовок для напитков; 
− приготовления свежевыжатых соков; 
− реализации готовых к употреблению безалкогольных напитков; 
− уборки использованной барной посуды со столов бара и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 
− рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 
− передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар организации питания; 
− досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 
− получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− замены использованной посуды, приборов и столового белья; 
− оформления витрины и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию организации 

питания; 
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и барной продукции; 
− приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и напитков; 
− приготовления и подачи чая, кофе; 
− составления документации, отчетов посредством специализированных программ; 
− поддержания в чистоте и порядке столов в баре, барной стойки, барногоинвентаря, посуды 

и оборудования; 
− подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания; 
− подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на выездных мероприятиях; 
− сервировки столов с учетом вида мероприятия; 
− подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления 

платежей; 
− проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 
уметь: 
− анализировать результаты деятельности производственной службы и потребности в 

ресурсах, принимать меры по их изменению; 
− осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности 

производственной службы, взаимодействие с другими структурными подразделениями 
предприятия питания; 

− использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения 
регламентов производственной службы; 



 

− контролировать последовательность соблюдения подчиненными требований охраны труда 
на рабочем месте; 

− осуществлять прием заказов по телефону, через веб-ресурсы, мобильные приложения; 
− использовать мессенджеры, чат-боты для приема заказа и первичного консультирования; 
− вносить и редактировать данные в системе управления взаимоотношениями с клиентами; 
− презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации 

питания; 
− предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, специальных 

предложениях организации питания; 
− провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей организации питания; 
− использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для отслеживания свободных для рассадки гостей столов в организации 
питания; 

− оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей гостей организации 
питания; 

− создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания; 
− подавать гостям меню организации питания; 
− расставлять мебель (столы и стулья) в зале обслуживания организации питания; 
− подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные 

стойки к использованию; 
− протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в зале 

обслуживания организации питания; 
− проверять качество и состояние столового белья в организации питания; 
− рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и 

сервировочной тележке в организации питания; 
− укладывать использованные столовые приборы на тарелку и лоток 

− размещать использованную столовую посуду и приборы на сервировочной тележке и 
перевозить ее; 

− переносить использованную столовую посуду и приборы вручную и на подносе; 
− сортировать использованную столовую посуду и приборы; 
− эстетично и безопасно упаковывать блюда на вынос в организации питания; 
− расставлять мебель в баре, включать и настраивать к использованию оборудование бара; 
− проверять состояние (чистоту, наличие сколов, трещин) столовой посуды и приборов; 
− расставлять бутылки с напитками и барную посуду на барной стойке и витрине бара; 
− сортировать столовую посуду и приборы по виду и назначению; 
− подбирать оборудование, инвентарь, посуду, необходимые для приготовления заготовок; 
− промывать, очищать, нарезать, измельчать зелень, фрукты и ягоды; 
− хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
− выжимать сок из цитрусовых, мягких и твердых плодов; 
− порционировать, сервировать и украшать свежевыжатые соки и безалкогольные напитки для 

подачи гостям организации питания; 
− открывать бутылки с газированными и негазированными безалкогольными напитками; 
− разливать газированные и негазированные безалкогольные напитки; 
− чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование бара и барный инвентарь; 
− эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос; 
− встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при 

обслуживании гостей мероприятия; 
− использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду мероприятия; 



 

− выдерживать температуру подачи блюд и напитков при обслуживании гостей на 
мероприятиях; 

− сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными 
блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 

− пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом 
для приема к оплате платежных карт (далее – pos терминалами); 

− проводить оформление счета для оплаты; 
− применять скидки и наценки при проведении расчета в специализированных программах; 
− предоставлять счет гостям организации питания; 
− принимать оплату в наличной и безналичной формах; 
− оформлять возврат оформленных платежей; 
− формировать кассовые отчеты в специализированных программах; 
− подавать карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным этикетом 

обслуживания гостей; 
− использовать электронное меню, интерактивный бар; 
− консультировать гостей по выбору напитков и барной продукции; 
− эксплуатировать оборудование бара; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме 

заказа на напитки и барную продукцию; 
− заносить в программы и редактировать данные по заказу в специализированных 

программах; 
− подготавливать барную стойку и барные столики для подачи напитков и барной продукции; 
− осуществлять проверку наличия маркировки алкогольной продукции, а также наличия 

сопроводительной документации (товарно-транспортные накладные, сертификаты, 
декларации); 

− сканировать акцизную марку посредством 2d-сканера и оформлять списание алкогольной 
продукции; 

− осуществлять процедуру списания алкогольной продукции при бое, порче, краже в 
специализированных программах учета; 

− готовить, оформлять и подавать алкогольные и безалкогольные коктейли; 
− готовить и подавать свежевыжатые соки; 
− готовить, оформлять и подавать чай, кофе; 
− подавать вино, пиво, крепкие спиртные напитки; 
− производить операции по подготовке напитков к презентации в присутствии гостей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− производить инвентаризацию продуктов, сырья, используемых при приготовлении 

напитков и закусок; 
− комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных; 
− продуктов с дополнительными ингредиентами для приготовления напитков и закусок; 
− презентовать напитки с элементами бармен-шоу; 
− составлять отчеты в специализированных программах учета о выполненных заказах и 

реализованной продукции в баре; 
− ставить задачи сотрудникам, находящимся в подчинении, и контролировать выполнение 

вспомогательных работ по обслуживанию гостей в баре; 
− составлять заявки на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении 

напитков и закусок; 
− проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков установленным 

требованиям внутренних стандартов к качеству и оформлению блюд и напитков; 
− досервировывать, пересервировывать стол в соответствии с заказанными блюдами и 

последовательностью подачи блюд и напитков; 
− подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 



 

− презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 
− производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в присутствии гостей; 
− порционировать и доводить до готовности блюда в присутствии потребителей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− подавать меню, карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным 

этикетом обслуживания гостей; 
− выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 
− давать пояснения гостям по блюдам и напиткам; 
− консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме 

заказа на блюда и напитки; 
− заносить и редактировать данные по заказу в специализированных программах организации 

питания; 
− использовать электронное меню, интерактивный стол в организации питания. 
 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после 
прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Предоставление услуг предприятия питания» 

МДК.02.01 Организация питания на предприятии питания  
МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания. 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.02 
Предоставление услуг предприятия питания составляет 36 часов (1 неделя).   

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство и 
графиком учебного процесса. Практика проводится на 2 курсе, в 5 семестре. Учебная практика 
проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и графиком учебного 
процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Учебная практика реализуется в кабинете социально-экономических дисциплин, 

расположенного на территории колледжа. 
 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального модуля 
«Предоставление услуг предприятия питания» является овладение обучающимися видов 
профессиональной деятельности Предоставление услуг предприятия питания, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 
общественного питания 

ПК 2.2. Организовывать выпуск продукции в предприятиях общественного питания 

ПК 2.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях 
питания 

ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 



 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 

Учебная практика – 36 часов – 1 неделя 

1  2 Безопасность труда и пожарная 
безопасность. Правила оказания первой 
помощи при травматизме  

2 Сервировка 5 Подготовка к обслуживанию и приему 
гостей. 
Выполнение сервировки стола 
различных видов к завтраку. 

3 7 Выполнение сервировки стола к обеду.  
Выполнение сервировки стола к ужину. 
Корректировать сервировку стола в 
соответствии с подачей блюда. 

4 Решение ситуаций с 
посетителями 

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

5 Владение техниками 7 Владение техникой обслуживания при 
подаче продукции сервис бара Владение 
техникой обслуживания при подаче 
блюд различными стилями 

• Silver service 

• Банкетный сервис 

• Шведский стол  
• Gueridon Service 

 Владение техникой сбора используемой 
посуды и приборов. 

6 Расчет и решение вопросов  6 Решение ситуаций при расчете с гостями 
организаций службы питания. 
Разрешение вопросов в 



 

незапланированных ситуациях в 
процессе обслуживание гостей. 

 Дифференцированный зачет 2 Защита учебной практики  
Итого: 36  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.02.01 

 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа производственной практики ПП 02.01 является частью основной 

образовательной программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности «Предоставление 
туроператорских и турагентских услуг» и соответствующих профессиональных и общих 
компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
практического опыта. 

Задачи практики систематизация, обобщение, закрепление, углубление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений 
обучающихся по изучаемой специальности, развитие общих и профессиональных 
компетенций. При проведении практики организуется практическая подготовка путем 
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 
будущей профессиональной деятельностью. 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания должен: 
Владеть навыками:  
− оценки материальных ресурсов предприятия питания; 
− оценки функциональных возможностей персонала предприятия питания; 
− планирования текущей деятельности предприятия питания 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания; 
− координации и контроля деятельности предприятия питания; 
− планирования потребностей производственной службы в материальных ресурсах и 

персонале; 
− проведения вводного и текущего инструктажа сотрудников производственной службы; 
− распределения обязанностей и определение степени ответственности сотрудников 

производственной службы; 
− координации деятельности сотрудников производственной службы; 
− контроля выполнения сотрудниками регламентов производственной службы; 
− взаимодействия со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

предприятия питания; 
− управления конфликтными ситуациями в коллективе; 
− реализации мер по стимулированию персонала, повышению их мотивации и лояльности 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на рабочем месте; 
− приема и оформления заказа на бронирование столика; 
− приема и оформления заказа на продукцию на вынос и на доставку; 
− предоставления информации об организации питания; 



 

− ведения учета заказанных столиков в зале организации питания; 
− встречи и приветствия гостей в организации питания; 
− информирования гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах; 
− размещения гостей за столом в зале организации питания; 
− подготовки зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и 

перед закрытием зала; 
− подготовки (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу 

новых гостей; 
− проверки состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность); 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− сбора использованной столовой посуды и приборов со столов; 
− поддержания чистоты и порядка в зале обслуживания; 
− подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживанию 

гостей; 
− приготовления заготовок для напитков; 
− приготовления свежевыжатых соков; 
− реализации готовых к употреблению безалкогольных напитков; 
− уборки использованной барной посуды со столов бара и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 
− рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 
− передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар организации питания; 
− досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 
− получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− замены использованной посуды, приборов и столового белья; 
− оформления витрины и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию организации 

питания; 
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и барной продукции; 
− приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и напитков; 
− приготовления и подачи чая, кофе; 
− составления документации, отчетов посредством специализированных программ; 
− поддержания в чистоте и порядке столов в баре, барной стойки, барногоинвентаря, посуды 

и оборудования; 
− подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания; 
− подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на выездных мероприятиях; 
− сервировки столов с учетом вида мероприятия; 
− подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления 

платежей; 
− проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 
уметь: 
− анализировать результаты деятельности производственной службы и потребности в 

ресурсах, принимать меры по их изменению; 
− осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности 

производственной службы, взаимодействие с другими структурными подразделениями 
предприятия питания; 

− использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения 
регламентов производственной службы; 



 

− контролировать последовательность соблюдения подчиненными требований охраны труда 
на рабочем месте; 

− осуществлять прием заказов по телефону, через веб-ресурсы, мобильные приложения; 
− использовать мессенджеры, чат-боты для приема заказа и первичного консультирования; 
− вносить и редактировать данные в системе управления взаимоотношениями с клиентами; 
− презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации 

питания; 
− предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, специальных 

предложениях организации питания; 
− провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей организации питания; 
− использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для отслеживания свободных для рассадки гостей столов в организации 
питания; 

− оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей гостей организации 
питания; 

− создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания; 
− подавать гостям меню организации питания; 
− расставлять мебель (столы и стулья) в зале обслуживания организации питания; 
− подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные 

стойки к использованию; 
− протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в зале 

обслуживания организации питания; 
− проверять качество и состояние столового белья в организации питания; 
− рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и 

сервировочной тележке в организации питания; 
− укладывать использованные столовые приборы на тарелку и лоток 

− размещать использованную столовую посуду и приборы на сервировочной тележке и 
перевозить ее; 

− переносить использованную столовую посуду и приборы вручную и на подносе; 
− сортировать использованную столовую посуду и приборы; 
− эстетично и безопасно упаковывать блюда на вынос в организации питания; 
− расставлять мебель в баре, включать и настраивать к использованию оборудование бара; 
− проверять состояние (чистоту, наличие сколов, трещин) столовой посуды и приборов; 
− расставлять бутылки с напитками и барную посуду на барной стойке и витрине бара; 
− сортировать столовую посуду и приборы по виду и назначению; 
− подбирать оборудование, инвентарь, посуду, необходимые для приготовления заготовок; 
− промывать, очищать, нарезать, измельчать зелень, фрукты и ягоды; 
− хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
− выжимать сок из цитрусовых, мягких и твердых плодов; 
− порционировать, сервировать и украшать свежевыжатые соки и безалкогольные напитки для 

подачи гостям организации питания; 
− открывать бутылки с газированными и негазированными безалкогольными напитками; 
− разливать газированные и негазированные безалкогольные напитки; 
− чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование бара и барный инвентарь; 
− эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос; 
− встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при 

обслуживании гостей мероприятия; 
− использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду мероприятия; 



 

− выдерживать температуру подачи блюд и напитков при обслуживании гостей на 
мероприятиях; 

− сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными 
блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 

− пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом 
для приема к оплате платежных карт (далее – pos терминалами); 

− проводить оформление счета для оплаты; 
− применять скидки и наценки при проведении расчета в специализированных программах; 
− предоставлять счет гостям организации питания; 
− принимать оплату в наличной и безналичной формах; 
− оформлять возврат оформленных платежей; 
− формировать кассовые отчеты в специализированных программах; 

− подавать карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным этикетом 
обслуживания гостей; 

− использовать электронное меню, интерактивный бар; 
− консультировать гостей по выбору напитков и барной продукции; 
− эксплуатировать оборудование бара; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме 

заказа на напитки и барную продукцию; 
− заносить в программы и редактировать данные по заказу в специализированных 

программах; 
− подготавливать барную стойку и барные столики для подачи напитков и барной продукции; 
− осуществлять проверку наличия маркировки алкогольной продукции, а также наличия 

сопроводительной документации (товарно-транспортные накладные, сертификаты, 
декларации); 

− сканировать акцизную марку посредством 2d-сканера и оформлять списание алкогольной 
продукции; 

− осуществлять процедуру списания алкогольной продукции при бое, порче, краже в 
специализированных программах учета; 

− готовить, оформлять и подавать алкогольные и безалкогольные коктейли; 
− готовить и подавать свежевыжатые соки; 
− готовить, оформлять и подавать чай, кофе; 
− подавать вино, пиво, крепкие спиртные напитки; 
− производить операции по подготовке напитков к презентации в присутствии гостей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− производить инвентаризацию продуктов, сырья, используемых при приготовлении 

напитков и закусок; 
− комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных; 
− продуктов с дополнительными ингредиентами для приготовления напитков и закусок; 
− презентовать напитки с элементами бармен-шоу; 
− составлять отчеты в специализированных программах учета о выполненных заказах и 

реализованной продукции в баре; 
− ставить задачи сотрудникам, находящимся в подчинении, и контролировать выполнение 

вспомогательных работ по обслуживанию гостей в баре; 
− составлять заявки на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении 

напитков и закусок; 
− проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков установленным 

требованиям внутренних стандартов к качеству и оформлению блюд и напитков; 
− досервировывать, пересервировывать стол в соответствии с заказанными блюдами и 

последовательностью подачи блюд и напитков; 
− подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 



 

− презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 

− производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в присутствии гостей; 
− порционировать и доводить до готовности блюда в присутствии потребителей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− подавать меню, карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным 

этикетом обслуживания гостей; 
− выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 
− давать пояснения гостям по блюдам и напиткам; 
− консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме 

заказа на блюда и напитки; 
− заносить и редактировать данные по заказу в специализированных программах организации 

питания; 
− использовать электронное меню, интерактивный стол в организации питания. 
 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Производственная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, 
после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Предоставление услуг предприятия питания»  
МДК.02.01 Организация питания на предприятии питания  
МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания. 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального модуля 
ПМ.02 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства составляет 144 часа (4 недели).   

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом 
по специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство и графиком учебного процесса. Практика проводится на 2 курсе, в 4 семестре. 
Производственная практика проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и 
графиком учебного процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 
20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Производственная практика проводится в коммерческих организациях Москвы, Московской 
области и других регионах, на основе договоров, заключаемых между образовательным 
колледжем и этими организациями. 

 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения профессионального 
модуля «Предоставление услуг предприятия питания» является овладение обучающимися 
видов профессиональной деятельности Предоставление услуг предприятия питания, в том 
числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  
 

Код Наименование результата обучения 



 

ПК 2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 
общественного питания 

ПК 2.2. Организовывать выпуск продукции в предприятиях общественного питания 

ПК 2.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях 
питания 

ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) 
практики 

Кол-

во 
часов/ 
недел

ь 

Виды производственных работ 

Производственная практика – 144 часа – 4 недели 

1  2 Безопасность труда и пожарная безопасность. 
Правила оказания первой помощи при травматизме 

2 Ознакомление с 
правилами и 
требованиями 

5 Ознакомление и изучение режима работы 
предприятия. 
Ознакомление со стандартами службы питания 
гостиничного комплекса.  

3 7 Изучение правил и требований охраны труда на 
производстве и в процессе обслуживания 
потребителей и соблюдение 
санитарноэпидемиологических требований к 
организации питания. 

4 7 Ознакомление с торговыми помещениями службы 
питания.  

5 7 Ознакомление с производственными помещениями 
службы питания. 
Ознакомление со стандартами подготовки и 
обслуживания потребителей службы питания. 

6 8 Ознакомление с профессиональными программами 
для выполнения регламентов службы питания. 



 

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

7 Подготовка и 
организация 

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

8 7 Подготовка и организация работы службы Рум 
сервис. 

9 7 Подготовка и организация работы баров, кафе, 
службы питания. 

10 7 Подготовка и обслуживание различных типов 
сервиса, включая высокую кухню, бистро, банкет, 
бар, буфет. 

11 8 Подготовка и организация обслуживания 
официальных приемов. 

12 7 Подготовка и организация обслуживания банкета 
«Фуршета». 

13 7 Подготовка и организация обслуживания банкета 
«Коктейля». 

14 7 Подготовка и организация обслуживания банкета с 
частичным обслуживанием. 

15 Осуществление и 
контроль рациональных 
приемов в 

обслуживании гостей. 

7 Распределение персонала по организациям службы 
питания. 

16 8 Приобретение практического опыта по расчету 
посуды, приборов согласно плана работы. 

17 7 Умение выполнять и контролировать стандарты 
обслуживания и продаж службы питания. 

18 7 Систематизация распределения нагрузки по 
обеспечению работы службы питания. 

19 7 Владение профессиональной этикой персонала 
службы питания. 

20 7 Планирование и стимулирование деятельности 
сотрудников службы питания 

21 Дифференцированный 
зачет 

8 Защита производственной практики  

Итого: 144  

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.03.01 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа учебной практики УП 03.01 является частью основной образовательной 

программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по специальности 
среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующих профессиональных и общих 
компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
профессионального практического опыта в рамках модуля по виду деятельности 
Обслуживание гостей организации питания, подача блюд и напитков. 



 

Задачи практики систематизация, обобщение, закрепление, углубление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений 
обучающихся по изучаемой специальности, развитие общих и профессиональных 
компетенций. При проведении практики организуется практическая подготовка путем 
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 
будущей профессиональной деятельностью. 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих должен: 
Владеть навыками:  
− Приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 

− Рекомендаций гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 

− Передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар; 

− Досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 

− Получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 

− Замены использованной посуды, приборов и столового белья; 

− Подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания и 
на выездных мероприятиях; 

− Сервировки столов с учетом вида мероприятия; 

− Подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 
мероприятиях; 

− Подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления 
платежей; 

− Проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 

уметь: 
− Подавать меню, карту вин, в соответствии с ресторанным этикетом обслуживания гостей; 

− Выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 

− Консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 

− Принимать заказы на блюда и напитки; 

− Проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков; 

− Подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 

− Презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 

− Порционировать блюда в присутствии потребителей; 

− Разрешать конфликтные ситуации; 

− Встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных 
мероприятиях; 

− Соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при 
обслуживании гостей мероприятия; 

− Использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду 
мероприятия; 

− Сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными 
блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 

− Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программноаппаратным 
комплексом для приема к оплате платежных карт (далее -POS терминалами); 

− Проводить оформление счета для оплаты; 

− Предоставлять счет гостям организации питания; 

− Принимать оплату в наличной и безналичной формах; 

− Оформлять возврат оформленных платежей. 

 



 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после 
прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»  
МДК.03.01 Выполнение работ по профессии 16399 Официант 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.03 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
составляет 72 часа (2 недели).   

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство и 
графиком учебного процесса. Практика проводится на 3 курсе, в 6 семестре. Учебная практика 
проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и графиком учебного 
процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Учебная практика реализуется в кабинете гуманитарных и социальных дисциплин, 

расположенного на территории колледжа. 
 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального модуля 
«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» 
является овладение обучающимися видов профессиональной деятельности Выполнение работ 
по профессии 16399 Официант, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями:  

Код Наименование результата обучения 

ПК.3.1 Принятие заказов и обслуживание гостей в зале организации питания 

 

ПК.3.2 Обслуживание мероприятий в организациях питания и выездных мероприятий  
ПК.3.3 Проведение расчетов с гостями организации питания за сделанные заказы 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 



 

 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 

Учебная практика – 72 часа – 2недели 

1 

Инструктаж по охране труда 

 

2 Безопасность труда и пожарная 
безопасность. Правила оказания первой 
помощи при травматизме  

2 

Подготовка рабочего места 

(торгового зала) к 
обслуживанию 

посетителей 

12 Подготовка зала к обслуживанию гостей 

 

3 
Изучение отчетности 

официанта 

22 Принятие заказов и обслуживание гостей 
в зале организации питания 

4 

Обслуживание массовых 
банкетных мероприятий, 
оказание специальных видов 
услуг 

14 Обслуживание мероприятий в 
организациях питания и выездных 
мероприятий 

5 Расчет посетителей 

20 Проведение расчетов с гостями 
организации питания за сделанные 
заказы 

6 Дифференцированный зачет 2 Защита учебной практики 

Итого: 72  

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.03.01 

 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа производственной практики ПП 03.01 является частью основной 

образовательной программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующих 
профессиональных и общих компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
профессионального практического опыта в рамках модуля по виду деятельности 
Обслуживание гостей организации питания, подача блюд и напитков. 

 

Задачи практики систематизация, обобщение, закрепление, углубление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений 
обучающихся по изучаемой специальности, развитие общих и профессиональных 
компетенций. При проведении практики организуется практическая подготовка путем 
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 
будущей профессиональной деятельностью. 
 



 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 
модуля ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих должен: 
Владеть навыками:  
− Приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 

− Рекомендаций гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 

− Передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар; 

− Досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 

− Получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 

− Замены использованной посуды, приборов и столового белья; 

− Подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания и 
на выездных мероприятиях; 

− Сервировки столов с учетом вида мероприятия; 

− Подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 
мероприятиях; 

− Подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления 
платежей; 

− Проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 

уметь: 
− Подавать меню, карту вин, в соответствии с ресторанным этикетом обслуживания гостей; 

− Выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 

− Консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 

− Принимать заказы на блюда и напитки; 

− Проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков; 

− Подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 

− Презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 

− Порционировать блюда в присутствии потребителей; 

− Разрешать конфликтные ситуации; 

− Встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных 
мероприятиях; 

− Соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при 
обслуживании гостей мероприятия; 

− Использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду 
мероприятия; 

− Сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными 
блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 

− Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программноаппаратным 
комплексом для приема к оплате платежных карт (далее -POS терминалами); 

− Проводить оформление счета для оплаты; 

− Предоставлять счет гостям организации питания; 

− Принимать оплату в наличной и безналичной формах; 

− Оформлять возврат оформленных платежей. 

 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Производственная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, 
после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 
«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»  
МДК.03.01 Выполнение работ по профессии 16399 Официант 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального модуля 



 

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих составляет 36 часов (1 неделя).   

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом 
по специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и 
гостеприимство и графиком учебного процесса. Практика проводится на 3 курсе, в 6 семестре. 
Производственная практика проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и 
графиком учебного процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 
20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Производственная практика реализуется в мастерской и требует наличия оборудования, 
инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 
определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения профессионального 
модуля «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих» является овладение обучающимися видов профессиональной деятельности 
Выполнение работ по профессии 16399 Официант, в том числе профессиональными (ПК) и 
общими (ОК) компетенциями:  

Код Наименование результата обучения 

ПК.3.1 Принятие заказов и обслуживание гостей в зале организации питания 

 

ПК.3.2 Обслуживание мероприятий в организациях питания и выездных мероприятий  
ПК.3.3 Проведение расчетов с гостями организации питания за сделанные заказы 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 04. 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 



 

Производственная практика – 108 часов – 3 недели 

1 
Инструктаж по охране труда 

 

2 Безопасность труда и пожарная 
безопасность. Правила оказания первой 
помощи при травматизме  

2 

Ознакомление с предприятием 
общественного питания. 
 

5 Ознакомление и изучение режима 
работы предприятия, с требованиями 
охраны труда в процессе 
обслуживания потребителей и 
соблюдение санитарно-

эпидемиологических требований к 
организации питания 

3 

Подготовка зала к 
обслуживанию потребителей  

7 Приобретение практического опыта по 
подготовке торгового зала к 
обслуживанию потребителей 

4 

Обслуживание потребителей в 
организациях питания и на 
выездных мероприятиях  

14 Обслуживание потребителей в 
соответствии со стандартами 
обслуживания 

5 
Оформление отчетной 
документации  

6 Приобретение практического опыта в 
оформлении отчетной документации. 

7 Дифференцированный зачет 2 Защита производственной практики  
Итого: 36  

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  
 

1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью основной 
профессиональной образовательной программы филиала «Лыткарино» государственного 
университета «Дубна» по специальности среднего профессионального образования 43.02.16 

Туризм и гостеприимство в части освоения основных видов профессиональной деятельности: 
1. Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 

гостеприимства 

2. Предоставление услуг предприятия питания.  

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели преддипломной практики:  
– углубление практических умений и навыков в области профессиональной деятельности; 
– сбор материалов необходимых для выполнения дипломного проекта (работы). 
Задачами практики являются:  

− закрепление знаний и умений студентов по специальности; 
− формирование профессиональной компетентности специалиста; 
− проверка готовности специалиста к самостоятельной трудовой деятельности; 
− изучение принципов предоставления услуг предприятия питания; 
− анализ литературы и нормативно-правовых источников для дальнейшего их 

использования в дипломном проектировании в соответствии с полученным 
индивидуальным заданием.  
С целью закрепления практического опыта, полученного при овладении указанными 

видами деятельности обучающийся в ходе данного вида практики должен: 



 

По модулю ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

владеть навыками: 

− производить координацию работы сотрудников с службы предприятия туризма и 
гостеприимства; 
− осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия 
туризма и гостеприимства; 
использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры. 
уметь: 
− владеть технологией делопроизводства (ведение документации, хранение и извлечение 

информации); 
− взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными бюро, кассами продажи билетов; 
− владеть техникой переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры; 
владеть культурой межличностного общения. 
 

По модулю ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания 

владеть навыками: 

− оценки материальных ресурсов предприятия питания; 
− оценки функциональных возможностей персонала предприятия питания; 
− планирования текущей деятельности предприятия питания 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия 
питания; 

− координации и контроля деятельности предприятия питания; 
− планирования потребностей производственной службы в материальных ресурсах и 

персонале; 
− проведения вводного и текущего инструктажа сотрудников производственной службы; 
− распределения обязанностей и определение степени ответственности сотрудников 

производственной службы; 
− координации деятельности сотрудников производственной службы; 
− контроля выполнения сотрудниками регламентов производственной службы; 
− взаимодействия со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

предприятия питания; 
− управления конфликтными ситуациями в коллективе; 
− реализации мер по стимулированию персонала, повышению их мотивации и лояльности 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на рабочем месте; 
− приема и оформления заказа на бронирование столика; 
− приема и оформления заказа на продукцию на вынос и на доставку; 
− предоставления информации об организации питания; 
− ведения учета заказанных столиков в зале организации питания; 
− встречи и приветствия гостей в организации питания; 
− информирования гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах; 
− размещения гостей за столом в зале организации питания; 
− подготовки зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей 

и перед закрытием зала; 
− подготовки (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к 

приходу новых гостей; 
− проверки состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность); 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− сбора использованной столовой посуды и приборов со столов; 
− поддержания чистоты и порядка в зале обслуживания; 



 

− подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживанию 
гостей; 

− приготовления заготовок для напитков; 
− приготовления свежевыжатых соков; 
− реализации готовых к употреблению безалкогольных напитков; 
− уборки использованной барной посуды со столов бара и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 
− рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 
− передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар организации питания; 
− досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 
− получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− замены использованной посуды, приборов и столового белья; 
− оформления витрины и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию организации 

питания; 
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и барной продукции; 
− приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и напитков; 
− приготовления и подачи чая, кофе; 
− составления документации, отчетов посредством специализированных программ; 
− поддержания в чистоте и порядке столов в баре, барной стойки, барногоинвентаря, посуды 

и оборудования; 
− подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания; 
− подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на выездных мероприятиях; 
− сервировки столов с учетом вида мероприятия; 
− подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления 

платежей; 
− проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 
уметь: 
− анализировать результаты деятельности производственной службы и потребности в 

ресурсах, принимать меры по их изменению; 
− осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности 

производственной службы, взаимодействие с другими структурными подразделениями 
предприятия питания; 

− использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения 
регламентов производственной службы; 

− контролировать последовательность соблюдения подчиненными требований охраны 
труда на рабочем месте; 

− осуществлять прием заказов по телефону, через веб-ресурсы, мобильные приложения; 
− использовать мессенджеры, чат-боты для приема заказа и первичного консультирования; 
− вносить и редактировать данные в системе управления взаимоотношениями с клиентами; 
− презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации 

питания; 
− предоставлять первичную консультацию об особенностях кухни, специальных 

предложениях организации питания; 
− провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и возможностей организации питания; 
− использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для отслеживания свободных для рассадки гостей столов в организации 
питания; 



 

− оказывать помощь в размещении гостей за столом и размещении вещей гостей 
организации питания; 

− создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания; 
− подавать гостям меню организации питания; 

− расставлять мебель (столы и стулья) в зале обслуживания организации питания; 
− подготавливать подносы, сервировочные тележки, подсобные столики, вспомогательные 

стойки к использованию; 
− протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специями в 

зале обслуживания организации питания; 
− проверять качество и состояние столового белья в организации питания; 
− рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы на подносе и 

сервировочной тележке в организации питания; 
− укладывать использованные столовые приборы на тарелку и лоток 

− размещать использованную столовую посуду и приборы на сервировочной тележке и 
перевозить ее; 

− переносить использованную столовую посуду и приборы вручную и на подносе; 
− сортировать использованную столовую посуду и приборы; 
− эстетично и безопасно упаковывать блюда на вынос в организации питания; 
− расставлять мебель в баре, включать и настраивать к использованию оборудование бара; 
− проверять состояние (чистоту, наличие сколов, трещин) столовой посуды и приборов; 
− расставлять бутылки с напитками и барную посуду на барной стойке и витрине бара; 
− сортировать столовую посуду и приборы по виду и назначению; 
− подбирать оборудование, инвентарь, посуду, необходимые для приготовления заготовок; 
− промывать, очищать, нарезать, измельчать зелень, фрукты и ягоды; 
− хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
− выжимать сок из цитрусовых, мягких и твердых плодов; 
− порционировать, сервировать и украшать свежевыжатые соки и безалкогольные напитки 

для подачи гостям организации питания; 
− открывать бутылки с газированными и негазированными безалкогольными напитками; 
− разливать газированные и негазированные безалкогольные напитки; 
− чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование бара и барный инвентарь; 
− эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос; 
− встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при 

обслуживании гостей мероприятия; 
− использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду 

мероприятия; 
− выдерживать температуру подачи блюд и напитков при обслуживании гостей на 

мероприятиях; 
− сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными 

блюдами, напитками и последовательностью их подачи; 
− пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным 

комплексом для приема к оплате платежных карт (далее – pos терминалами); 
− проводить оформление счета для оплаты; 
− применять скидки и наценки при проведении расчета в специализированных программах; 
− предоставлять счет гостям организации питания; 
− принимать оплату в наличной и безналичной формах; 
− оформлять возврат оформленных платежей; 



 

− формировать кассовые отчеты в специализированных программах; 
− подавать карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным этикетом 

обслуживания гостей; 
− использовать электронное меню, интерактивный бар; 
− консультировать гостей по выбору напитков и барной продукции; 
− эксплуатировать оборудование бара; 
− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при 

приеме заказа на напитки и барную продукцию; 
− заносить в программы и редактировать данные по заказу в специализированных 

программах; 
− подготавливать барную стойку и барные столики для подачи напитков и барной 

продукции; 
− осуществлять проверку наличия маркировки алкогольной продукции, а также наличия 

сопроводительной документации (товарно-транспортные накладные, сертификаты, 
декларации); 

− сканировать акцизную марку посредством 2d-сканера и оформлять списание алкогольной 
продукции; 

− осуществлять процедуру списания алкогольной продукции при бое, порче, краже в 
специализированных программах учета; 

− готовить, оформлять и подавать алкогольные и безалкогольные коктейли; 
− готовить и подавать свежевыжатые соки; 
− готовить, оформлять и подавать чай, кофе; 
− подавать вино, пиво, крепкие спиртные напитки; 
− производить операции по подготовке напитков к презентации в присутствии гостей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− производить инвентаризацию продуктов, сырья, используемых при приготовлении 

напитков и закусок; 
− комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных; 
− продуктов с дополнительными ингредиентами для приготовления напитков и закусок; 
− презентовать напитки с элементами бармен-шоу; 
− составлять отчеты в специализированных программах учета о выполненных заказах и 

реализованной продукции в баре; 
− ставить задачи сотрудникам, находящимся в подчинении, и контролировать выполнение 

вспомогательных работ по обслуживанию гостей в баре; 
− составлять заявки на продукты, напитки и сырье, используемые при приготовлении 

напитков и закусок; 
− проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков установленным 

требованиям внутренних стандартов к качеству и оформлению блюд и напитков; 
− досервировывать, пересервировывать стол в соответствии с заказанными блюдами и 

последовательностью подачи блюд и напитков; 
− подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 
− презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 
− производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в присутствии 

гостей; 
− порционировать и доводить до готовности блюда в присутствии потребителей; 
− разрешать конфликтные ситуации; 
− подавать меню, карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным 

этикетом обслуживания гостей; 
− выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 
− давать пояснения гостям по блюдам и напиткам; 
− консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 



 

− пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при 
приеме заказа на блюда и напитки; 

− заносить и редактировать данные по заказу в специализированных программах 
организации питания; 

− использовать электронное меню, интерактивный стол в организации питания. 
 

 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Производственная практика (преддипломная) проводится в соответствии с утвержденным 
учебным планом после прохождения всех профессиональных модулей и 
междисциплинарных курсов (МДК) и является завершающим этапом обучения: 
ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

МДК.01.01 Координация работы служб предприятий туризма и гостеприимства 

МДК.01.02 Изучение основ делопроизводства 

МДК.01.03 Соблюдение норм этики делового общения 

МДК.01.04 Осуществление расчетов с клиентом за предоставленные услуги туризма и 
гостеприимства 

ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания  
МДК.02.01 Организация питания на предприятии питания 

МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания 

 

 1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость производственной практики (преддипломной) практики составляет 144 часа (4 
недели).   
Сроки проведения производственной практики (преддипломной) определяются рабочим 
учебным планом по специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм 
и гостеприимство и графиком учебного процесса. Практика проводится на 3 курсе в 6 

семестре. 
Производственная практика (преддипломная) проводится концентрировано в соответствии с 
учебным планом и графиком учебного процесса на текущий учебный год с ____________ 20__ 

г. по ____________ 20__г. 
1.5. Место прохождения практики 

Реализация программы производственной практики профессионального модуля предполагает 
наличие в производственной организации соответствующего оборудования. 
На базе: ООО «Аврора Хотел Сервис» Учебный ресторан 

 

 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики (преддипломной) является 
овладение обучающимися следующими видами деятельности:  

− организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства; 

− предоставление услуг предприятия питания 

в том числе Общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам 



 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 
по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать 
в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках 

 

       Профессиональных (ПК) компетенций 

 

Код Наименование результата освоения программы (компетенции) 
ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 

и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 
и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб предприятий 
туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 

ПК 2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 
общественного питания 

ПК 2.2. Организовывать выпуск продукции в предприятиях общественного питания 

ПК 2.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях 
питания 

ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания 

 

3. Структура и содержание практики 

 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-

во 
часо

в/ 
неде
ль 

Виды работ  

Производственная практика (преддипломная) – 144 часа – 4 недели 

1 Техника безопасности. 
Инструктаж по охране 
труда и т/б. 

2 Изучение инструкций по охране труда, по технике 
безопасности, пожаробезопасности 

 ПМ. 01Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 
гостеприимства 

2 

 

Ознакомление с 
предприятием и работой 
его участков, 
подразделений, цехов (в 
зависимости от 
структуры предприятия) 

5 Знакомство с предприятием, правилами внутреннего 

распорядка.  
 

3 

 

Координация работы 
служб предприятий 

туризма и 

7 Отработка навыков информирования потребителя о 
видах услуг и правилах безопасности во время 
предоставления услуг. Выполнение калькуляции 



 

гостеприимства стоимости услуг для потребителей.  
7 Прием заявки на соответствующие 

услуги (по телефону, факсу, Интернету) на русском и 
иностранном языке. Оформление принятых заявок на 
оказание соответствующих услуг. Оформление счетов на 

полную/ частичную предоплату и подтверждение услуг. 
Внесение изменений в заказ 

4 Изучение основ 

делопроизводства 

7 Составление и обработка документации. 
Выполнение поручений руководителя по обсуждению 
деталей договора с контрагентами и потребителями. 
Составление проекта договоров в соответствии с 
принятыми соглашениями. Отработка навыков 
заключения договоров в соответствии с принятыми 
соглашениями. Изучение документальной информации 

и документооборота. 
5 Соблюдение норм  

этики делового общения 

8 Отработка навыков использования техник и приемов 
эффективного общения с гостями, деловыми партнерами 
и коллегами. 

6 Осуществление 

расчетов с клиентом за 

предоставленные услуги 

туризма и 
гостеприимства 

7 Оформление бухгалтерских документов по кассовым 
операциям. Составление отчетности. Отработка 

навыков использования техник и приемов эффективного 

общения с клиентами при осуществлении расчетов 

за предоставленные услуги. 
7 Технология и 

организация 
турагентской 

деятельности 

7 Нормативно-правовое регулирование 

турагентской деятельности. Современные технологии 
работы турагентства с клиентами. 

8 Технология и 
организация 
туроператорской 
деятельности 

7 Организационно-финансовые и административные 
требования к обеспечению деятельности туроператоров. 

7 Договорные отношения туроператора с 

гостиницами и предприятиями питания. 
 ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания 

9 Организация и 

контроль текущей 

деятельности 
сотрудников 

служб, отделов 
предприятия 

питания 

8 Оценка функциональных возможностей персонала 
предприятия питания. 
Планирования текущей деятельности предприятия 
питания - формирования системы 

бизнес-процессов, регламентов и стандартов 
предприятия питания. 

7 Координации и контроля деятельности сотрудников 
предприятий питания. Контроль конфликтных ситуаций. 

7 Планирования потребностей производственной службы 
в материальных ресурсах и персонале. 

7 Проведения вводного и текущего инструктажа 
сотрудников производственной службы 

10 Управление текущей 

деятельностью 
предприятия 

питания 

7 Размещения гостей за столом в зале организации 
питания. 

8 Подготовка зала обслуживания организации питания 
перед началом обслуживания гостей и перед закрытием 
зала. 

7 Подготовка (досервировка, пересервировка) стола для 
подачи очередного блюда и к приходу новых гостей. 

7 Проверка состояния столовой посуды и приборов 



 

(чистота, целостность). 
Подача блюд и напитков гостям организации питания. 
Сбор использованной столовой посуды и приборов со 
столов. 

11 Контроль качества 

продукции и услуг 

предприятия питания 

7 Поддержание в чистоте и порядке столов в баре, барной 
стойки, барного инвентаря, посуды 

и оборудования;  
подготовка зала и инвентаря для обслуживания 
мероприятий в организациях питания;  
подготовки помещения и инвентаря для обслуживания 
гостей на выездных мероприятиях;  

7 Сервировка столов с учетом вида мероприятия;  
подача блюд и напитков гостям на мероприятиях в 
организациях питания и выездных мероприятиях; 

12 Сбор и обобщение 
материалов практики 

6 Обобщение материалов практики. Выполнение 
практико-ориентированных заданий.  

13 Дифференцированный 
зачет 

2 Защита производственной практики (преддипломной) 

Итого: 144  

 

 

 

 


