
Аннотация 

Рабочей программы профессионального модуля 

ПМ01Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 

гостеприимства 

Код,специальность:43.02.16 Туризм и гостеприимство 

Профиль: социально-экономический 

Форма обучения: очная 

При разработке рабочей программы учебной дисциплины в основу положены: 

1) ФГОС СПО по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 12.12.2022 № 1100; 

2) Примерная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена 

43.02.16Туризми гостеприимство,2023г. 

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. 

 

 



 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить вид 

деятельности «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. Перечень личностных результатов 

ЛР 1 Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн)  

ЛР 2 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности 

ЛР 3 Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-



исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 322 часов, 

из них на освоение МДК – 202 часа, в том числе МДК.01.01 – 66 часов; МДК 01.02 – 36 

часов; МДК 01.03 – 34 часа и МДК.01.04 – 56 часов. 

в том числе самостоятельная работа – 26 часов.  

практики, в том числе, учебная практика – 72 часа; 

производственная практика – 36 часа. 

Текущий контроль при проведении: 

- устного опроса; 

- тестирования; 

- защиты сообщений, презентаций, докладовит.д.; 

-лабораторных и практических работ. 

Промежуточнаяаттестация:комплексныйэкзаменпоМДК01.02,МДК01.03,МДК 01.04, 

диф. зачет по учебной и производственной практике, экзамен по модулю.

 



Аннотация 

Рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 02. Предоставление гостиничных услуг 

Код,специальность:43.02.16 Туризм и гостеприимство 

Профиль: социально-экономический 

Форма обучения: очная 

При разработке рабочей программы учебной дисциплины в основу положены: 

3) ФГОС СПО по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 12.12.2022 № 1100; 

4) Примерная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена 

43.02.16Туризми гостеприимство,2023г. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся  должен: 

 

Владеть 

навыками 
− оценки и планирования потребностей департаментов (служб, 

отделов) в материальных ресурсах и персонале; 

− проведения вводного и текущего инструктажа подчиненных; 

− распределения обязанностей и определения степени 

ответственности подчиненных; 

− планирования текущей деятельности департаментов (служб, 

отделов) гостиничного комплекса; 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов и 

стандартов гостиничного комплекса; 

− координации и контроля деятельности департаментов (служб, 

отделов); 

− контроля выполнения сотрудниками стандартов обслуживания и 

регламентов служб питания, приема и размещения, номерного фонда; 

− взаимодействия со отделами (службами) гостиничного комплекса; 

− управления конфликтными ситуациями в департаментах 

(службах, отделах); 

− стимулирования подчиненных и реализации мер по обеспечению 

их лояльности; 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на 

рабочем месте; 

− информирования гостей о службах и услугах гостиничного 

комплекса или иного средства размещения; 

− информирования гостей о городе (населенном пункте), в котором 

расположен гостиничный комплекс или иное средство размещения; 

− приема корреспонденции для гостей и ее доставка адресату; 

− оказания помощи в проведении ознакомительных экскурсий по 

гостиничному комплексу или иному средству размещения для 

заинтересованных лиц; 

− помощи в получении услуг по бронированию авиабилетов и 

железнодорожных билетов, билетов в театры, на музыкальные и 

развлекательные мероприятия, в музеи, по аренде автомобилей, такси, 

информации по работе городского транспорта, об офисных услугах, 

услугах магазинов, ресторанов, баров, медицинских учреждений и 

прочих услуг, оказываемых организациями в городе (населенном 



пункте), в котором расположен гостиничный комплекс или иное 

средство размещения; 

− приема и учета запросов и просьб гостей по услугам в 

гостиничном комплексе или ином средстве размещения и городе 

(населенном пункте), в котором оно расположено; 

− подготовка отчетов о своей работе за смену; 

− встречи и регистрации гостей гостиничного комплекса или иного 

средства размещения; 

− ввода данных о гостях в информационную систему управления 

гостиничным комплексом или иным средством размещения; 

− выдачи зарегистрированным гостям ключей от номера 

гостиничного; 

− комплекса или иного средства размещения и  их хранение; 

− информирования гостей гостиничного комплекса или иного 

средства; 

− размещения об основных и дополнительных услугах 

гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− приема на хранение ценностей гостей гостиничных комплексов 

или иных средств размещения; 

− приема заказов гостей на основные и дополнительные услуги 

гостиничного комплекса или иного средства размещения 

− выполнение услуг гостиницы, закрепленных за сотрудниками 

службы 

− приема и размещения гостиничного комплекса или иного средства 

размещения; 

− проведения расчетов с гостями во время их нахождения в 

гостиничном комплексе или ином средстве размещения; 

− проведения текущего аудита службы приема и размещения 

гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− передачи дел и отчетов по окончании смены дежурному 

администратору службы приема и размещения; 

− проведения расчетных операций при отъезде гостей из 

гостиничного комплекса или иного средства размещения 

− хранения и выдачи багажа гостей гостиничных комплексов и 

иных средств размещения. 

Уметь − анализировать результаты деятельности служб питания, приема и 

размещения, номерного фонда, а также потребности в материальных 

ресурсах и персонале, принимать меры по их изменению; 

− осуществлять планирование, организацию, координацию и 

контроль деятельности служб питания, приема и размещения, номерного 

фонда, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 

− использовать информационные технологии для ведения 

делопроизводства и выполнения регламентов служб питания, приема и 

размещения, номерного фонда; 

− контролировать последовательность применения подчиненными 

требований охраны труда на рабочем месте, при работе с инвентарем, 

стационарным оборудованием, сейфами, хранилищами и другим 

оборудованием; 

− предоставлять гостям информацию о службах и услугах 

гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− предоставлять гостям информацию о городе (населенном пункте), 



в котором расположен гостиничный комплекс или иное средство 

размещения; 

− оказывать помощь в проведении ознакомительных экскурсий по 

гостиничному комплексу или иному средству размещения для 

заинтересованных лиц; 

− оказывать помощь гостям в чрезвычайных ситуациях, в том числе 

при эвакуации из гостиничного комплекса или иного средства 

размещения; 

− принимать и отвечать на гостевые запросы, в том числе по 

телефону, и контролировать их выполнение службами гостиничного 

комплекса или иного средства размещения; 

− находить информацию об услугах по бронированию авиабилетов 

и железнодорожных билетов, билетов в театры, на музыкальные и 

развлекательные мероприятия, в музеи, по аренде автомобилей, такси, по 

работе городского транспорта, об офисных услугах, о работе магазинов, 

ресторанов, баров, казино, медицинских учреждений и о прочих услугах, 

оказываемых организациями в городе (населенном пункте), в котором 

расположен гостиничный комплекс или иное средство размещения; 

− предоставлять дополнительные услуги, связанные с выполнением 

запросов и просьб гостей по услугам в отеле и городе (населенном 

пункте), в котором расположен гостиничный комплекс или иное 

средство размещения; 

− разрешать возникшие у гостей проблемы, связанные с услугами в 

отеле и городе (населенном пункте), в котором расположен гостиничный 

комплекс или иное средство размещения; 

− использовать специализированные программные комплексы, 

применяемые в гостиницах и иных средствах размещения; 

− оказывать помощь гостям в чрезвычайных ситуациях, в том числе 

при эвакуации из гостиничного комплекса или иного средства 

размещения вести журнал передачи смены; 

− осуществлять регистрацию российских и иностранных гостей 

гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− обрабатывать информацию о гостях гостиничного комплекса или 

иного средства размещения с использование специализированных 

программных комплексов; 

− осуществлять расчеты с гостями во время их размещения в 

гостиничном комплексе или ином средстве размещения в наличной и 

безналичной форме; 

− оказывать помощь гостям в чрезвычайных ситуациях, в том числе 

при эвакуации из гостиничного комплекса или иного средства 

размещения; 

− информировать о деятельности служб и услугах гостиничного 

комплекса или иного средства размещения; 

− хранить ключи и ценности гостей в соответствии с правилами 

гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− осуществлять расчеты с гостями во время их нахождения в 

гостиничном комплексе или ином средстве размещения в наличной и 

безналичной форме; 

− оказывать помощь гостям в чрезвычайных ситуациях, в том числе 

при эвакуации из гостиничного комплекса или иного средства 

размещения; 

− осуществлять текущий аудит службы приема и размещения 



гостиничного комплекса или иного средства размещения; 

− осуществлять расчеты с гостями во время их выезда из 

гостиничного комплекса или иного средства размещения в наличной и 

безналичной форме; 

− оформлять документы, подтверждающие пребывание гостя в 

гостиничном комплексе или ином средстве размещения. 

Знать − законодательство российской федерации о предоставлении 

гостиничных услуг; 

− основы организации деятельности различных видов гостиничных 

комплексов; 

− технологии организации процесса питания; 

− основы организации, планирования и контроля деятельности 

подчиненных; 

− теории мотивации персонала и обеспечения лояльности 

персонала; 

− теория межличностного и делового общения, переговоров, 

конфликтологии малой группы; 

− гостиничный маркетинг и технологии продаж; 

− требования охраны труда на рабочем месте в службе приема и 

размещения; 

− специализированные информационные программы и технологии, 

используемые в работе служб питания, приема и размещения, номерного 

фонда; 

− основы охраны здоровья, санитарии и гигиены; 

− правила обслуживания в гостиницах и иных средствах 

размещения; 

− правила регистрации и размещения российских и зарубежных 

гостей в гостиницах и иных средствах размещения; 

− правила проведения расчетов с гостями гостиничного комплекса 

или иного средства размещения в наличной и безналичной форме; 

− правила антитеррористической безопасности и безопасности 

гостей; 

− правила обслуживания в гостиницах и иных средствах 

размещения; 

− иностранный язык с учетом характеристик постоянных клиентов 

гостиничного комплекса или иных средств размещения; 

− методы обеспечения лояльности гостей гостиниц и иных средств 

размещения; 

− основы этики, этикета и психологии обслуживания гостей в 

гостиницах и иных средствах размещения; 

− основы охраны здоровья, санитарии и гигиены; 

− принципы работы специализированных программных комплексов, 

используемых в гостиницах и иных средствах размещения; 

− правила бронирования номеров в гостиницах и иных средствах 

размещения; 

− правила хранения и выдачи багажа гостей в гостиницах и иных 

средствах размещения. 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности «Предоставление гостиничных услуг» 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 09. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 586 часа 

 

Из них на освоение МДК  322 часа. 

в том числе самостоятельная работа – 42 часа 

практики, в том числе учебная – 108 часов; 

производственная – 144 часа.. 

  

Текущий контроль при проведении: 

- устного опроса; 

- тестирования; 

- защиты сообщений, презентаций, докладовит.д.; 

-лабораторных и практических работ. 

Промежуточная аттестация: комплексный экзамен по МДК 02.01,МДК 02.02,МДК 02.03, 

диф. зачет по учебной и производственной практике, экзамен по модулю.

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 В Предоставление гостиничных услуг 

ПК 2.1 Организовывать и осуществлять прием и размещение гостей 

ПК 2.2 Организовывать и осуществлять эксплуатацию номерного фонда 

гостиничного предприятия 

ПК 2.3 Организовывать и осуществлять бронирование и продажу гостиничных услуг 

ПК 2.4 Выполнять санитарно-эпидемиологические требования к предоставлению 

гостиничных услуг 



Аннотация 

Рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.03 Предоставление услуг предприятия питания   

Код,специальность:43.02.16 Туризм и гостеприимство 

Профиль: социально-экономический 

Форма обучения: очная 

При разработке рабочей программы учебной дисциплины в основу положены: 

5) ФГОС СПО по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 12.12.2022 № 1100; 

6) Примерная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена 

43.02.16Туризми гостеприимство,2023г. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся  должен: 

 

Владеть 

навыками 
− оценкиматериальныхресурсовпредприятияпитания; 

− оценкифункциональныхвозможностейперсоналапредприятияпита

ния; 

− планированиятекущейдеятельностипредприятияпитания 

− формирования системы бизнес-процессов, регламентов
 истандартовпредприятия питания; 

− координациииконтролядеятельностипредприятияпитания; 

− планирования потребностей производственной службы
 вматериальных ресурсахи персонале; 

− проведения вводного и текущего инструктажа

 сотрудниковпроизводственнойслужбы; 



 − распределения обязанностей и определение
 степениответственности сотрудниковпроизводственнойслужбы; 

− координации деятельности сотрудников

 производственнойслужбы; 

− контроля выполнения сотрудниками

 регламентовпроизводственнойслужбы; 

− взаимодействия со службой обслуживания и

 другимиструктурнымиподразделениямипредприятияпитания; 

− управленияконфликтнымиситуациямивколлективе; 

− реализациимерпостимулированиюперсонала,повышениюихмотив

ациии лояльности 

− организациииконтролясоблюдениятребованийохранытруданарабо

чем месте; 

− приемаиоформлениязаказанабронированиестолика; 

− приемаиоформлениязаказанапродукциюнавыносинадоставку; 

− предоставленияинформацииоборганизациипитания; 

− веденияучетазаказанныхстоликоввзалеорганизациипитания; 

− встречииприветствиягостейворганизации питания; 

− информирования гостей о работе организации питания
 ипредоставляемыхуслугах; 

− размещениягостейзастоломвзалеорганизациипитания; 

− подготовки зала обслуживания организации питания
 передначаломобслуживания гостейи передзакрытиемзала; 

− подготовки(досервировка,пересервировка)столадляподачиочередн

огоблюдаик приходуновыхгостей; 

− проверкисостояниястоловойпосудыиприборов(чистота,целостност
ь); 

− подачиблюдинапитковгостяморганизациипитания; 

− сбораиспользованнойстоловой посудыиприборовсостолов; 

− поддержаниячистотыипорядкавзалеобслуживания; 

− подготовкимебели,оборудованияиинвентаря,посудыбара,буфетако

бслуживанию гостей; 

− приготовлениязаготовокдлянапитков; 

− приготовлениясвежевыжатыхсоков; 

− реализацииготовыхкупотреблениюбезалкогольныхнапитков; 

− уборкииспользованнойбарнойпосудысостоловбараибарнойстойки; 

− приема,оформленияиуточнениязаказагостейорганизациипитания; 

− рекомендациигостяморганизациипитанияповыборублюдинапитко

в; 

− передачизаказагостейорганизациипитаниянакухнюивбарорганизац

иипитания; 

− досервировкистолавсоответствиесзаказомгостейорганизациипитан

ия; 

− полученияблюдинапитковскухниибараорганизациипитания; 

− подачиблюдинапитковгостяморганизациипитания; 

− заменыиспользованнойпосуды,приборовистоловогобелья; 

− оформлениявитрины ибарнойстойки; 



 − приема,оформленияиуточнениязаказананапиткиибарнуюпродукци
юорганизации питания; 

− рекомендациигостямбараорганизациипитанияповыборунапиткови 

барной продукции; 

− приготовленияиподачиалкогольных,безалкогольныхкоктейлейи 

напитков; 

− приготовленияиподачичая,кофе; 

− составления документации, отчетов
 посредствомспециализированныхпрограмм; 

− поддержаниявчистотеипорядкестоловвбаре,барнойстойки,барного

инвентаря,посуды иоборудования; 

− подготовкизалаиинвентарядляобслуживаниямероприятийворганиз

ацияхпитания; 

− подготовкипомещенияиинвентарядляобслуживаниягостейнавыезд

ных мероприятиях; 

− сервировкистоловсучетомвидамероприятия; 

− подачиблюдинапитковгостямнамероприятияхворганизацияхпитан

ияи выездныхмероприятиях; 

− подготовки контрольно-кассового оборудования к
 началупринятияи оформления платежей; 

− проведениякассовыхоперацийоплатыпосчетамзавыполненныйзака

з. 

Уметь − анализироватьрезультатыдеятельностипроизводственнойслужбыи

потребности вресурсах,приниматьмерыпоихизменению; 

− осуществлятьпланирование,организацию,координациюиконтроль

деятельностипроизводственнойслужбы,взаимодействиесдругимиструкту

рнымиподразделениямипредприятияпитания; 

− использоватьинформационныетехнологиидляведенияделопроизво

дстваивыполнениярегламентовпроизводственнойслужбы; 

− контролироватьпоследовательностьсоблюденияподчиненнымитре
бованийохраны труданарабочемместе; 

− осуществлятьприемзаказовпотелефону,черезвеб-

ресурсы,мобильныеприложения; 

− использоватьмессенджеры,чат-

ботыдляприемазаказаипервичногоконсультирования; 

− вноситьиредактироватьданныевсистемеуправлениявзаимоотноше
ниямисклиентами; 

− презентоватьгостяморганизациюпитанияипредоставляемыеуслуги

ворганизациипитания; 

− предоставлять первичную консультацию об особенностях 
кухни,специальныхпредложенияхорганизациипитания; 

− провожать гостей к столу с учетом их пожеланий и 

возможностейорганизациипитания; 

− использоватькомпьютеримобильныеустройствасоспециализирова

ннымпрограммнымобеспечениемдляотслеживаниясвободных 
длярассадкигостейстолов ворганизациипитания; 

− оказывать помощь в размещении гостей за столом и 

размещениивещей гостей организации питания; 

− создаватьатмосферудоброжелательностиигостеприимстваворганиз

ациипитания; 



 − подаватьгостямменюорганизациипитания; 

− расставлятьмебель(столыистулья)взалеобслуживанияорганизации

питания; 

− подготавливатьподносы,сервировочныетележки,подсобныестолик

и,вспомогательныестойкик использованию; 

− протирать,полироватьстоловуюпосудуиприборы,наполнятьприбор
ысоспециямивзале обслуживанияорганизациипитания; 

− проверятькачествоисостояниестоловогобельяворганизациипитани

я; 

− рациональноибезопаснорасставлятьчистуюстоловуюпосудуиприб

орынаподносеисервировочнойтележкеворганизациипитания; 

− укладыватьиспользованные столовыеприборынатарелкуилоток 

− размещатьиспользованнуюстоловуюпосудуиприборынасервирово

чнойтележкеи перевозить ее; 

− переносить использованную столовую посуду и приборы 

вручнуюинаподносе; 

− сортироватьиспользованнуюстоловуюпосудуиприборы; 

− эстетично и безопасно упаковывать блюда на вынос

 ворганизациипитания; 

− расставлять мебель в баре, включать и настраивать

 киспользованиюоборудованиебара; 

− проверятьсостояние (чистоту,наличие сколов, трещин) 

столовойпосудыи приборов; 

− расставлятьбутылкиснапиткамиибарнуюпосудунабарнойстойкеи 
витринебара; 

− сортироватьстоловуюпосудуиприборыповидуиназначению; 

− подбиратьоборудование,инвентарь,посуду,необходимыедляпригот
овлениязаготовок; 

− промывать,очищать,нарезать,измельчатьзелень,фруктыиягоды; 

− хранить приготовленные заготовки и украшения с

 учетомтребованийк безопасности пищевыхпродуктов; 

− выжиматьсокизцитрусовых,мягкихитвердыхплодов; 

− порционировать,сервироватьиукрашатьсвежевыжатыесокиибезалк

огольныенапиткидляподачигостяморганизациипитания; 

− открывать бутылки с газированными и

 негазированнымибезалкогольныминапитками; 

− разливать газированные и негазированные
 безалкогольныенапитки; 

− чистить,мытьисодержатьврабочемсостоянииоборудованиебараи 

барный инвентарь; 

− эстетичноибезопасноупаковыватьнапиткинавынос; 

− встречать,приниматьгостейнамероприятияхворганизацияхпитания

и выездныхмероприятиях; 

− соблюдатьвремя,последовательностьисинхронностьподачиблюди
напитковприобслуживаниигостей мероприятия; 

− использовать различные стили обслуживания

 гостей,соответствующие видумероприятия; 

− выдерживать температуру подачи блюд и напитков

 приобслуживаниигостейнамероприятиях; 



 − сервировать,досервировывать,пересервировыватьстолывсоответст
виисзаказаннымиблюдами,напиткамиипоследовательностьюихподачи; 

− пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее –
posтерминалами); 

− проводитьоформлениесчетадля оплаты; 

− применятьскидкиинаценкиприпроведениирасчетавспециализиров

анныхпрограммах; 

− предоставлятьсчетгостяморганизациипитания; 

− принимать оплатувналичнойибезналичной формах; 

− оформлятьвозвратоформленныхплатежей; 

− формировать кассовые отчеты в
 специализированныхпрограммах; 

− подавать карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии 

срестораннымэтикетомобслуживания гостей; 

− использоватьэлектронноеменю,интерактивныйбар; 

− консультироватьгостейповыборунапитковибарнойпродукции; 

− эксплуатироватьоборудованиебара; 

− пользоваться автоматизированными программами и 
мобильнымитерминаламиприприемезаказананапиткиибарную 

продукцию; 

− заноситьвпрограммыиредактироватьданныепозаказувспециализир
ованныхпрограммах; 

− подготавливатьбарнуюстойкуибарныестоликидляподачинапитков

и барной продукции; 

− осуществлятьпроверкуналичиямаркировкиалкогольнойпродукции, 

а также наличия сопроводительной документации (товарно-
транспортныенакладные, сертификаты, декларации); 

− сканироватьакцизнуюмаркупосредством2d-

сканераиоформлятьсписаниеалкогольной продукции; 

− осуществлятьпроцедурусписанияалкогольнойпродукцииприбое,по

рче,кражевспециализированныхпрограммахучета; 

− готовить, оформлять и подавать алкогольные и 
безалкогольныекоктейли; 

− готовитьиподаватьсвежевыжатыесоки; 

− готовить,оформлятьиподаватьчай,кофе; 

− подаватьвино,пиво,крепкиеспиртныенапитки; 

− производитьоперациипоподготовкенапитковкпрезентациивприсут
ствиигостей; 

− разрешатьконфликтныеситуации; 

− производитьинвентаризациюпродуктов,сырья,используемыхприп

риготовлении напитков изакусок; 

− комбинироватьразличныеспособыприготовленияисочетанияоснов

ных; 

− продуктовсдополнительнымиингредиентамидляприготовлениянап

итковизакусок; 

− презентоватьнапиткисэлементамибармен-шоу; 

− составлятьотчетывспециализированныхпрограммахучетаовыполн

енныхзаказахиреализованнойпродукции вбаре; 

− ставитьзадачи  сотрудникам,находящимся  в  подчинении,и 



 контролировать выполнение вспомогательных работ по 

обслуживаниюгостейвбаре; 

− составлять заявки на продукты, напитки и сырье, 
используемыеприприготовлениинапитков изакусок; 

− проверять качество и соответствие оформления блюд и 

напитковустановленнымтребованиямвнутреннихстандартовккачествуио
формлениюблюди напитков; 

− досервировывать,пересервировыватьстолвсоответствиисзаказанн
ымиблюдамиипоследовательностьюподачиблюдинапитков; 

− подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек 

иподсобныхстоликов; 

− презентоватьгостямблюдаинапиткиприподаче; 

− производитьоперациипоподготовкеблюдаинапитковкпрезентации

вприсутствии гостей; 

− порционировать и доводить до готовности блюда в 
присутствиипотребителей; 

− разрешатьконфликтныеситуации; 

− подаватьменю,картувин,барнуюикоктейльнуюкартувсоответствии

срестораннымэтикетомобслуживания гостей; 

− выяснятьпожеланияипотребностигостяотносительнозаказаблюдин

апитков; 

− даватьпояснениягостямпоблюдаминапиткам; 

− консультироватьпотребителейповыборунапитков,ихсочетаемости 

сблюдами; 

− пользоватьсяавтоматизированнымипрограммамиимобильнымитер
миналамиприприемезаказанаблюдаи напитки; 

− заносить и редактировать данные по заказу в 

специализированныхпрограммахорганизации питания; 

− использовать электронное меню, интерактивный стол

 ворганизациипитания. 

Знать − законодательство российской федерации,

 регулирующеедеятельность предприятийпитания; 

− основытрудовогозаконодательстваРоссийской Федерации; 

− основыорганизациидеятельностипредприятийпитания; 

− основыорганизации,планированияиконтролядеятельностиподчине
нных; 

− теориимотивацииперсоналаиегопсихологическиеособенности; 

− теория межличностного и делового общения,

 переговоров,конфликтологиималойгруппы; 

− технологиипроизводстванапредприятияхпитания; 

− требованияохранытруданарабочемместе; 

− специализированныеинформационныепрограммыитехнологии,исп
ользуемыевработе производственнойслужбы; 

− основыохраныздоровья,санитарииигигиены; 

− основыфинансового,бухгалтерскогоистатистическогоучетанапред

приятияхпитания; 

− порядокипроцедураприемазаказанабронированиестоликовипродук

циинавыносидоставку; 

− правила регистрации заказов на бронирование столиков

 ипродукциюнавыноси доставку; 



 − стандартыприемавходящихзвонков; 

− стандарты приема входящих сообщений, полученных

 черезмессенджеры; 

− этикеттелефонногоразговораиобщениявмессенджерах; 

− приемыитехникаперемещениявограниченномпространствеворгани

зациипитания; 

− правила ресторанного этикета и требования

 ресторанногопротоколапри размещениигостейзастоломв 
организациипитания; 

− правилаподачи менюворганизациипитания; 

− порядокиправилаподготовкизалакобслуживаниюгостей; 

− правилаивидырасстановкимебеливзалеорганизациипитания; 

− видысервировкистолаприобслуживаниигостей; 

− видыиназначениересторанныхаксессуаров; 

− характеристикастоловойпосуды,приборов; 

− правилаитехникаподачиблюдинапитков; 

− правила уборки использованной столовой посуды и приборов 

состолаво время и послеобслуживания гостей; 

− способыитехникасбораиспользованнойстоловойпосудыиприборов

со столов; 

− правиларасстановкииспользованнойстоловойпосудыиприборовна

подносеисервировочнойтележкеиперевозкинаней; 

− способы и правила переноса использованной столовой посуды 

иприборовнаподносеивруках; 

− требованияккачеству,безопасностипищевыхпродуктов,используем
ых в приготовлении закусок, десертов и напитков, условиямиххранения; 

− правилаипоследовательностьподготовкибара,буфетакобслуживан

июгостей; 

− методыподготовкиплодовипряностей:промывание,очистка,снятие

цедры,нарезка,измельчение,предохранениеотпотемнения; 

− техникаоткрываниябутылоксгазированнымиинегазированнымина

питкамиипрочихупаковокснапитками; 

− методысервировкииоформлениядляподачисвежеотжатыхсоковибе

залкогольныхнапитков; 

− правилахраненияприготовленныхсвежеотжатыхсоковибезалкогол

ьныхнапитковвоткрытыхупаковкахибутылках,предназначенныхдляпосле
дующегоиспользования; 

− видыбарногооборудованияиинвентаря; 

− правиласочетаемости напитковиблюд; 

− классификацияалкогольныхибезалкогольныхнапитков; 

− ассортименталкогольныхнапитков,рекомендуемыхвкачествеапери
тивови дижестивов; 

− классификациячаяпостепениферментации,методызавариваниячая; 

− нечайные чаи: виды, характеристики,
 отличительныеособенности; 

− классификациякофе повидамистепени обжарки; 

− сочетаемостьчаяикофесалкогольныминапиткамиидесертами; 

− правила культуры обслуживания, протокола и

 этикетаобслуживаниягостей организациипитания; 



 − правиласозданияиредактированиязаказавспециализированныхпро
граммахпо приемуи оформлениюзаказов; 

− порядокипроцедурапередачизаказанакухнюивбар; 

− виды и способы постановки вопросов при

 определениипотребностейгостей; 

− техникапродажипрезентацииблюдинапитков; 

− правилаиочередность подачиблюдинапитков; 

− требованияккачеству, температуреподачиблюдинапитков; 

− правилапорционированияиподготовкиблюдинапитковкпрезентаци
ивприсутствии гостей; 

− правилавыборастоловойпосуды,чайнойикофейнойпосуды,приборо

в,ресторанных аксессуаров, инвентаря; 

− правилаитехникаподачикрепкихспиртных напитков; 

− классификациякофеповидамистепениобжарки; 

− сочетаемостьчаяикофесалкогольныминапиткамиидесертами; 

− правилаитехникаподачивина; 

− правилаитехникаподачипива; 

− правилаитехникаприготовленияиподачикоктейлей; 

− правилаитехникаподачикрепкихспиртныхнапитков; 

− правилаитехникаприготовленияиподачичая,кофе; 

− порядокиправиласоставлениядокументациипоприготовлениюкокт
ейлей; 

− правиласозданияиредактированиязаказавспециализированных; 

− программах поприемуиоформлениюзаказов; 

− правилаитехниказаменыиспользованнойстоловойпосудыистоловы

хприборов; 

− культурапотребленияалкогольныхнапитков; 

− правилаэтикетаприобслуживаниигостейвбаре; 

− правилабезопаснойэксплуатацииоборудованиябара; 

− видыиклассификациибаров,планировочныерешениябаров; 

− правилаведения учетно-отчетнойикассовойдокументациибара; 

− нормырасходасырьяиполуфабрикатов,используемыхприприготовл

ении; 

− напитковизакусок,правилаучетаивыдачипродуктов; 

− условияисрокихраненияпродуктовинапитковвбаре; 

− методыразрешенияконфликтныхситуаций; 

− техникапродажипрезентациинапитков; 

− технологиинаставничестваиобучениянарабочихместах; 

− виды мероприятий в организациях питания и стили
 ихобслуживания; 

− порядокиправилаобслуживаниягостейнамероприятиях; 

− правилаподготовкикпроведениюмероприятийворганизацияхпитан

ияинавыездномобслуживании; 

− правила эксплуатации контрольно-кассовой техники и
 POSтерминалов; 

− правилаипорядокрасчетагостейприналичнойибезналичнойформах

оплаты; 

− порядок проведения расчетов при наличии программ лояльности 

искидок для гостейорганизациипитания; 

− порядокполучения,выдачиихраненияденежныхсредств; 



 − правилавозвратаплатежей. 

 

Врезультатеизученияпрофессиональногомодуляобучающихсядолженосвоитьоснов

ной      вид      деятельности     «Предоставление       услуг      предприятия      питания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 Перечень общих компетенций 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

ОК01. 
Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности 

применительнокразличнымконтекстам 

 
ОК02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполне

ниязадач 

профессиональнойдеятельности 

 

ОК03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностноеразвитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной 

сфере,использоватьзнанияпофинансовойграмотностивразличных 

жизненных 

ситуациях 

ОК04. Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеи команде 

 
ОК05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственномязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностей 

социального 

икультурногоконтекста 

ОК09. 
Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственном 

ииностранномязыках 

 
 Переченьпрофессиональныхкомпетенций 

Код Наименованиевидовдеятельностиипрофессиональныхкомпетенций 

ВД2 Предоставлениеуслугпредприятияпитания 

ПК2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 
общественногопитания 

ПК2.2. Организовыватьвыпускпродукциивпредприятияхобщественногопитания 

ПК2.3. Организовыватьдеятельностьиосуществлятьобслуживаниеворганизациях 
питания 

ПК2.4. Контролироватькачествопродукциииуслугобщественногопитания 

 
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов–  562 часа 

Из них на освоение МДК–  334 часа 

В том числе самостоятельная работа-54 часа 

.практики, в том числе учебная–  108 часов; 

производственная– 108 часов; 

 Текущий контроль при проведении: 

- устного опроса; 



- тестирования; 

- защиты сообщений, презентаций, докладовит.д.; 

-лабораторных и практических работ. 

Промежуточная аттестация: комплексный экзамен по МДК 03.01,МДК 03.02,МДК 03.03, 

диф. зачет по учебной и производственной практике, экзамен по модулю 



 

Аннотация 

 

Рабочей программы профессионального модуля 

ПМ04 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих 

Код, специальность: 43.02.16 Туризм и гостеприимство 

Профиль: социально-экономический 

Форма обучения: очная 

 При разработке рабочей программы учебной дисциплины в основу положены: 

7) ФГОС СПО по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 12.12.2022 № 1100; 

8) Примерная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена 

43.02.16Туризми гостеприимство,2023г. 

  

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

–по проведению уборки номерного фонда и иных средств размещения; 

– проведения планирования, организация и контроля работы бригады 

горничных в гостиничных комплексах и иных средствах размещения. 

Уметь 

 

– подбирать и комплектовать возобновляемые материалы гостиничного 

номера;  

– производить текущую уборку номерного фонда;  

– осуществлять экипировку номерного фонда;  

– производить проверку рабочего состояния и регулирование бытовых 

приборов и оборудования номерного фонда;  

– вести документацию по текущей уборке номерного фонда;  

– производить уборку номерного фонда после выезда гостей; 

– вести документацию по уборке номерного фонда после выезда гостей;  

– подбирать моющие средства и использовать их для чистки окон, 

витражей, вентиляционных решеток, радиаторов;  

– применять моющее оборудование для чистки ковров и мягкой мебели в 

номерном фонде; 

– удалять пыль и загрязнения со стен, плинтусов, потолка в номерном 

фонде; 

– осуществлять контроль текущей деятельности членов бригады 

горничных и своевременно выявлять отклонения в их работе; 

– предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами 

бригады горничных трудовой дисциплины; 

– осуществлять контроль исполнения просьб гостей в соответствии с 

журналом передачи смен; 

– готовить отчеты о работе бригады горничных; 

– разрабатывать текущие и оперативные планы работ бригады 

горничных; 

– распределять работу между членами бригады горничных и ставить им 

производственные задачи; 

– организовывать и контролировать реализацию работ по 

предоставлению дополнительных услуг гостям; 

– обучать членов бригады на рабочих местах современным методам 

поддержания чистоты номерного фонда; 



– управлять конфликтными ситуациями в службе обслуживания 

номерного фонда гостиничных комплексов и иных средств размещения; 

– организовывать и проводить входной, текущий и итоговый контроль 

работы бригады горничных; 

– анализировать результаты работы бригады горничных за отчетный 

период и определять причины отклонений результатов работы бригады 

горничных от плана, анализировать жалобы гостей; 

– использовать компьютерные программы для ведения делопроизводства 

и выполнения регламентов организации работы бригады горничных. 

Знать 

 
− порядок ведения  документации по текущей уборке номерного фонда; 

− правила использования моющих и чистящих средств, препаратов для 

уборки номерного фонда; 

− правила обработки различных поверхностей номерного фонда;  

− правила подбора и использования уборочного инвентаря;  

− правила и методы текущей уборки номерного фонда;  

− процедуры выезда гостя;  

− основы этики, этикета и психологии обслуживания гостей при уборке 

номера;  

− правила использования электрооборудования для уборки номерного 

фонда;  

− требования охраны труда, основы охраны здоровья, санитарии и 

гигиены;  

− правила антитеррористической безопасности и безопасности гостей;  

− правила уборки номерного фонда после выезда гостей;  

− правила и методы организации процесса генеральной уборки номерного 

фонда; 

− нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность гостиничных комплексов и иных средств размещения; 

− нормы расхода материалов и условия применения моющего 

оборудования, используемого для уборки номерного фонда; 

− стандарты оказания дополнительных услуг. 

  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности: Выполнение работ по профессии рабочего  «Горничная/Портье» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1 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 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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 232  часов. 

Из них на освоение МДК  

- МДК  – 76 часов, 

- на практики: 

- учебную – 72 часов, 

- производственную - 72 часа. 

на самостоятельную работу – 12 часов 

  

 Текущий контроль при проведении: 

- устного опроса; 

- тестирования; 

- защиты сообщений, презентаций, докладовит.д.; 

-лабораторных и практических работ. 

Промежуточная аттестация: комплексный экзамен  -12 часова. 

 

 



 


