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[bookmark: _Toc208305639]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля, обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Предоставление услуг предприятия питания» 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
	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
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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;
− 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;
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию организации питания;
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и барной продукции;
− составления документации, отчетов посредством специализированных программ;
− 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;
− 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 программноаппаратным 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;
− подавать вино, пиво, 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;
− 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;
− 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;
− 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;
− правила сочетаемости напитков и блюд;
− классификация безалкогольных напитков;
− 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 вина;
− правила и техника подачи пива;
− правила и техника подачи крепких спиртных напитков;
− правила создания и редактирования заказа в специализированных программах по приему и оформлению заказов;
− правила и техника замены использованной столовой посуды и столовых приборов;
− нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготовлении напитков и закусок, правила учета и выдачи продуктов;
− 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.



[bookmark: _Toc208305640]1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 520
в том числе в форме практической подготовки – 73
Из них на освоение МДК – 304
практики, в том числе учебная – 108
производственная – 108
Промежуточная аттестация – 16.


[bookmark: _Toc208305641]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
[bookmark: _Toc208305642]2.1. Структура профессионального модуля
	Коды
профессиональных
общих
компетенций
	Наименования
разделов
профессионального
модуля
	Всего,
Час.
	В т.ч. в форме
практической подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего 
	В том числе 
	Учебная
	Производственная

	
	
	
	
	
	Лабораторных.
и практических.
занятий
	Курсовая работа
	Промежуточная
аттестация
	
	

	ПК 2.1.
ОК 01 – ОК 05;
ОК 09
	Раздел 1.
Организация и
контроль текущей
деятельности
сотрудников служб,
отделов предприятия
питания
	96
	30
	96
	30
	-
	[bookmark: _GoBack]2
	
	

	ПК 2.2.
ОК 01 – ОК 05;
ОК 09
	Раздел 2.
Организация обслуживания на предприятии питания
	80
	16
	80
	16
	20
	6
	
	

	ПК 2.3. - ПК 2.4.
ОК 01 – ОК 05;
ОК 09
	Раздел 3. Контроль
качества продукции
и услуг предприятия
питания
	48
	24
	48
	24
	-
	2
	
	

	ПК 2.2. - ПК 2.4.
ОК 01 – ОК 05;
ОК 09	
	Раздел 4. Управление текущей деятельностью предприятия питания
	80
	12
	68
	12
	-
	6
	
	

	
	Всего
	304
	82
	304
	82
	20
	16
	108
	108


	

[bookmark: _Hlk208222500]	2.2. Содержание профессионального модуля (ПМ.02)

	[bookmark: _Hlk208222522]Наименование разделов
и тем профессионального
модуля (ПМ),
междисциплинарных курсов
(МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, акад. ч. / в
том числе в форме
практической
подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	МДК 02.01 Организация питания на предприятии питания
	96/30
	

	Тема 1.1. Особенности
организации работы
службы, отделов питания гостиничного комплекса.
	Содержание
	20
	ПК 2.1-2.4
ОК 01 – ОК 05;
ОК 07, ОК 09

	
	Специфика службы питания гостиничного комплекса: задачи, функции и особенности работы. Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы.
Услуги предприятия общественного питания. Особенности предоставления услуг питания в гостиницах. Методы и формы обслуживания в соответствии   с типом и классом предприятия, его специализацией. Требования к услугам службы питания.
Классификация предприятий общественного питания. Особенности обслуживания организаций разных типов и классов службы питания.
Законодательные и нормативные документы, регламентирующие деятельность предприятий питания в гостиницах.
Правила и нормы охраны труда, противопожарной  безопасности, производственной санитарии и личной гигиены на предприятиях питания гостиницы. Требования, предъявляемые к размещению предприятий питания в гостинице.
Структура службы питания в гостиничных предприятиях. Взаимосвязь службы питания с поставщиками и особенности функционирования предприятий и служб, которые могут входить в службу питания отеля. Назначение, краткая характеристика отдельных подразделений службы питания: обслуживание в залах предприятий питания, обслуживание в номерах; обслуживание массовых мероприятий.
Основные группы персонала службы питания. Профессиональные требования к производственному и обслуживающему персоналу в соответствии с профессиональными стандартами. Нормы обслуживания, методика определения численности работников службы питания для качественного обслуживания гостей. Должностные обязанности и должностные инструкции работников службы питания.
Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей. Этапы создания стандартов сервиса; основные стандарты работы персонала.
Особенности ресторанного этикета. Правила поведения за столом. Деловое общение. Профессиональная этика и этикет.
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных
работ
	2
	

	
	№1 Работа с нормативной документацией, регламентирующей деятельность службы питания. Составление нормативных и технических документов службы питания.
№2 Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы организаций службы питания. 

	
	

	Тема 1.2. Особенности
подготовки, технологий организации питания и 
обслуживания в организациях службы,
отделов питания.
	Содержание
	22
	ПК 2.1-2.4
ОК 01 – ОК 05;
ОК 07, ОК 09

	
	Торгово- производственная структура службы питания: основные функции, группы помещений, требования к производственным и торговым помещениям организаций службы питания. Производственные помещения: виды, назначение, характеристика рабочих мест; оснащение оборудованием, инвентарем; санитарно-гигиенические требования к их содержанию. Основные и вспомогательные помещения для организации обслуживания потребителей: виды, назначение, характеристика, оборудование и мебель залов; оформление интерьеров залов ресторана.
Материально-техническое оснащение торговой
деятельности организаций службы питания: виды оборудования, кухонного инвентаря; требования к организации материально-технического оснащения. Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах и персоналеИнформационное обеспечение услуг службы питания гостиницы. Автоматизация сервиса, системы управления гостиницей (Micros), система управления рестораном (R-Keeper и др.). Знакомство с программным обеспечением ресторана. 
Средства информации. Меню: понятие, назначение, принципы составления, виды, требования к составлению и оформлению. Порядок обновление меню. Меню room-service. 
Карта вин: понятие, назначение, особенности составления, последовательности расположения напитков и оформления с учетом особенностей предприятия. Роль сомелье в разработке карты вин.
Карта бара, карта коктейлей, чайная и кофейная карта: понятие, назначение, особенности и правила составления, требования к оформлению. Технология организации процесса питания и обслуживания в предприятиях службы питания. Подготовка персонала к обслуживанию.
Основные виды питания (международные обозначения) и их разновидности. Основные системы обслуживания в ресторанах при отелях. Методы обслуживания (виды сервиса) в ресторанах при гостиницах («А ля карт» (A la carte); «А парт» (A part); «Табльдот» (Table d’hote); Буфет (шведский стол); Банкетный сервис. Виды завтраков, предлагаемые гостиничными предприятиями.
Предоставление услуг питания в гостиничных номерах. Организация работы службы room-servise: особенности службы доставки еды в номера; оборудование; специальное меню; прием заказа, этапы и особенности обслуживания гостей в номере. Снабжение гостей продуктами питания и напитками в номере отеля через мини-бары.
Стили и методы подачи блюд и напитков. Последовательность и правила подачи блюд английским, французским, европейским, русским методом Техника обслуживания различными стилями: Silver-servis (серебряный сервис); Gueridon-servis (использование сервировочных тележек); шведский стол (буфет), американский сервис (Plate servis), семейный или английский сервис (Famili servis).
Расчеты с потребителем. Виды и правила расчета с гостями в организациях службы питания гостиничного комплекса.
Использование автоматизированных систем расчета и POS- терминалов в ресторанах, барах (ресторанная система R-Keeper). Новый порядок расчета с гостями (п.5.11 ст.1.2 закона 54-ФЗ).
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных
работ
	4
	

	
	№3 Идентификация материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы питания.	
№4 Подготовка различных видов меню, карты вин для предоставления услуг службы питания. Составление меню для обслуживания в зале ресторана и в номерах гостиницы.
№5 Овладение приемами подачи блюд и напитков различными стилями и методами.
№6 Организация и подготовка предприятия общественного питания к обслуживанию гостей. Составление алгоритма обслуживания гостей в зале ресторана, в номера гостиницы, работа с телефонными заявками.
	
	

	Тема 1.3 Кулинарная характеристика и   технология приготовления ресторанной продукции службы питания
	
	52
	

	Тема 1.3.1.
Введение. Классификация и ассортимент кулинарной и кондитерской продукции
	Содержание
	2
	ПК 2.1-2.4
ОК 01 – ОК 05;
ОК 07, ОК 09

	
	Введение. Основные понятия, термины и определения. Классификация кулинарной продукции. Стадии технологического процесса производства кулинарной продукции. Способы механической и тепловой обработки пищевых продуктов.
	
	

	Тема 1.3.2.
Кулинарная обработка сырья и продуктов
	Содержание
	8
	ПК 2.1-2.4
ОК 01 – ОК 05;
ОК 07, ОК 09

	
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов. Виды и формы нарезки овощей, кулинарное использование
  Механическая и кулинарная обработка рыбы и нерыбного водного сырья. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.  Приготовление котлетной массы из рыбы и п/ф из неё.  
 Механическая и кулинарная обработка мяса. Полуфабрикаты из говядины, свинины и баранины. Приготовление котлетной массы из мяса и п/ф из нее.  
Механическая кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика. Полуфабрикаты из птицы (порционные, из котлетной/кнельной массы), ассортимент, характеристика и кулинарное использование.

	
	

	Тема 1.3.3.
Ассортимент, технологический процесс производства кулинарной продукции
	Содержание
	42
	ПК 2.1-2.4
ОК 01 – ОК 05;
ОК 07, ОК 09

	
	Супы: значение супов в питании человека, классификация, виды бульонов и отваров, ассортимент, особенности приготовления, правила и нормы отпуска, посуда для отпуска, методы подачи.
Соусы: назначение, классификация, ассортимент, краткая характеристика, кулинарное использование, посуда для отпуска, методы подачи.
Блюда и гарниры из овощей круп, бобовых и макаронных изделий: значение в питании, ассортимент, особенности приготовления, нормы и правила отпуска, посуда для отпуска, методы подачи.
Блюда из рыбы: значение в питании, классификация, ассортимент, характеристика, особенности приготовления, правила отпуска, методы подачи.
Блюда из мяса и мясных продуктов: значение в питании, классификация, ассортимент, характеристика, особенности приготовления, правила отпуска, методы подачи.
Блюда из птицы и дичи: значение в питании, классификация, ассортимент, характеристика, особенности приготовления, правила отпуска, методы подачи.
Классификация, ассортимент, технология приготовления холодных блюд и закусок, оформление, правила и методы подачи. Горячие закуски: ассортимент, особенности приготовления, оформление, посуда для отпуска, правила подачи.
 Блюда из яиц и творога: значение в питании, классификация,  ассортимент, технология приготовления, оформление, посуда для отпуска, правила подачи.
Значение в питании, классификация, ассортимент, технология приготовления сладких блюд и напитков, оформление, посуда для отпуска, правила подачи.
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	24
	

	
	№7 Приготовление супов (заправочных, супов-пюре, холодных, сладких). Оформление, подача.
№8 Приготовление салатов и бутербродов. Приготовление горячих закусок. Оформление, подача.
№9 Приготовление горячих блюд из мяса и птицы. Оформление, подача.
№10 Гастрономическое путешествие «Традиционные завтраки в разных странах мира».
	
	

	Аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	

	
	

	МДК 02.02  Организация обслуживания на предприятии питания
	80/16
	

	Тема 2.1. Современные тенденции развития ресторанного бизнеса
	Содержание
	
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Состояние рынка услуг общественного питания. Современные технологии обслуживания. Особенности организации обслуживания и предоставления услуг в предприятиях питания различных типов и классов. Сетевые предприятия питания. Франчайзинг, как модель организации ресторанного дела. 
	6
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Анализ организации обслуживания в предприятиях общественного питания
	
	

	Тема 2.2 Общая характеристика процесса обслуживания.
	Содержание
	4
	ПК 2.1. 
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Основные понятия, цели и задачи обслуживания. Классификация услуг общественного питания. Методы и формы обслуживания. Этапы обслуживания. Категории обслуживающего персонала. Требования, предъявляемые к персоналу: особая форма одежды, особенности делового этикета.
	
	

	Тема 2.3. Информационное обеспечение процесса обслуживания.
	Содержание
	
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Основные средства информации: меню, карта вин. Требования, предъявляемые к составлению меню. Правила составления и оформления различных видов меню. Карта вин: понятие, назначение, правила составления и оформления. Роль сомелье в разработке карты вин.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Составление различных видов меню. Составление карты вин ресторана.
	
	

	Тема 2.4. Обслуживание банкетов и приемов.
	Содержание
	14
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Правила приема заказов, порядок подготовки банкетов, особенности комбинированных видов банкетов. Виды банкетов. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет-свадьба. Банкет «День рождения», «Чествование юбиляра». Банкет-фуршет. Банкет-коктейль. Комбинированные банкеты. Роль менеджера в организации банкетной службы.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Составление меню для различных видов банкетов.
Расчет столовой посуды, приборов и бель для проведения банкетов.
Составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкетов. 
	
	

	Тема 2.5. Специальные виды услуг и формы обслуживания.
	Содержание
	8
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Особенности обслуживания участников совещаний, конференций, тематических и культурно-массовых мероприятий. Обслуживание групп туристов в ресторанах и кафе. Режим питания. Виды услуг, предоставляемых пассажирам в пути следования пассажирского транспорта.  Особенности обслуживания в офисе, на рабочих местах и на дому. Прогрессивные технологии обслуживания. Понятие кейтеринг, виды, характеристика. Кейтеринг в помещении, вне ресторана. Основные услуги кейтеринга. 
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Составление меню для кейтеринга вне ресторана 
	
	

	Тема 2.6. Услуги по организации обслуживания иностранных туристов.
	Содержание
	5
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Виды туризма, классы обслуживания. Нормативная база. Требования к предприятиям питания для обслуживания туристов. Режим питания. Формы обслуживания. Виды расчетов за питание. Услуги питания в пути следования.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	1
	

	
	Составление меню полного завтрака, обеда и ужина. 
	
	

	Тема 2.7. Обслуживание в номерах гостиниц. Рум-сервис
	Содержание
	8
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Организация работы службы рум-сервис. Персонал службы рум-сервис. Прием заказа и его оформление в службе рум-сервис. Особенности обслуживания потребителей службой рум-сервис. Расчет с гостями сотрудниками службы рум-сервис. 
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	3
	

	
	Овладение приемами обслуживания в номере гостиницы: расстановка блюд и напитков на сервировочной тележке, сервировка стола в номере. 
Составление меню континентального завтрака, обеда и ужина для обслуживания группы туристов.
	
	

	Тема 2.8. Пути повышения качества обслуживания.
	Содержание
	5
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Приемы повышения качества обслуживания. Мерчандайзинг и его виды. Показатели повышения эффективности работы предприятий общественного питания (прибыль, рентабельность, повторная посещаемость и др.), их определение. Критерии оценки и показатели качества обслуживания. Оценка качества обслуживания и подготовка предложений по его повышению в базовом предприятии
	
	

	Курсовая работа
	
	

	Этапы выполнения курсовой работы 
	Выбор темы курсового проекта. Подбор и изучение литературы, ее анализ. Структура выполнения.
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ОК 01, 

	
	Содержание курсового проекта, его оформление. 
	2
	ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Разработка введения. Постановка цели и задач исследования.
	2
	ПК.2.4
ОК 01, ОК 04

	
	Вводная часть курсового проекта. Разработка концепции предприятия питания. 
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Основная часть курсового проекта. Определение характеристики банкетного мероприятия
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Разработка банкетного меню, карты напитков и вин.
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Подбор и расчет столовой посуды, приборов и столового белья. 
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Разработка процесса подготовки и обслуживания банкетного мероприятия. Схема сервировки и обслуживания. 
	2
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04

	
	Требования к презентации. Разработка презентации. 
	2
	ПК 2.1. ПК.2.3 ПК.2.4

	
	Защита курсовой работы. 
	2
	

	
	Промежуточная аттестация 
Экзамен 
	6
	

	МДК 02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания
	48/24
	

	Тема 3.1. Контроль качества
продукции и услуг
общественного питания
	Содержание
	8
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Изучение основных понятий: качество, показатели качества, контроль качества. Актуальные проблемы обеспечения качества продукции и услуг общественного питания. Концепция здорового образа жизни. Испытательные лаборатории для предприятий общественного питания. Правила отбора проб продукции общественного питания. Понятие и назначение испытательных лабораторий. Функции испытательных лабораторий. Аттестация испытательных лабораторий. Аккредитация испытательных лабораторий.
	
	

	Тема 3.2. Нормативная и
правовая база проведения
контроля качества
	Содержание
	10
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Изучение нормативной и правовой базы контроля качества продукции и услуг общественного питания. Виды документации регламентирующих требования к качеству продукции и услуг. Правовая база контроля качества.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Анализ нормативной и правовой базы контроля качества продукции и услуг общественного питания
Анализ закона «О защите прав потребителей»
	
	

	Тема 3.3. Контроль
и качество
предоставления услуг
потребителям
	Содержание
	
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Особенности взаимодействия службы питания с другими службами гостиницы. Нормативы и спецификации процедуры представления услуг высокого качества. Методы контроля, критерии и показатели качества обслуживания гостей службы питания. Система ХАССП. Этапы разработки программы. Принципы ХАССП. 
	16
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	12
	

	
	Разработка стандартов обслуживания и продаж в организациях службы питания
	
	

	
	Разработать и подготовить критерии оценки качества обслуживания подразделений службы питания
	
	

	
	Применение принципов системы ХАССП
	
	

	Тема 3.4. Потребности и формирование спроса на продукцию и услуги общественного питания
	Содержание
	14
	ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК.2.3 ПК.2.4
ОК 01, ОК 02
ОК 04, ОК 05, ОК 09

	
	Понятие, сущность и особенности формирования спроса в общественном
питании. Факторы, влияющие на его объем и структуру. Классификация видов спроса в общественном питании и их характеристика. Информационное обеспечение изучения спроса на продукцию и услуги предприятий общественного питания
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Определение видов спроса на предприятии питания и составление их характеристики.
	
	

	
	Определение факторов, влияющих на формирование спроса на предприятии питания
	
	

	МДК 02.04 Управление текущей деятельностью служб, отделов предприятий питания
	80 /12
	

	Тема 4.1. Организация работы службы питания в гостиницах
	Содержание
	12
	ПК 1.1.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Задачи, функции, особенности работы службы питания гостиницы. Правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной безопасности.  Особенности взаимодействия службы питания с поставщиками и другими службами гостиницы.
	
	

	Тема 4.2. Профессиональные требования к персоналу службы питания
	Содержание
	6
	ПК 1.1.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Понятия: персонал, управление персоналом. Цели, функции и принципы управления персоналом. Категории персонала служб предприятий туризма и гостеприимства. Основные требования к персоналу. Корпоративная культура: понятие, сущность, цель, задачи, функции. Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей.  Этика и этикет.
	
	

	Тема 4.3. Особенности подготовки и технология обслуживания
	Содержание
	22
	ПК 1.2.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Требования к торговым и производственным помещениям. Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы питания, нормы оснащения, правила хранения и учёт. Информационное обеспечение услуг службы питания гостиничного комплекса. Технология организации процесса питания. Стили и методы подачи блюд и напитков. Меню и карты напитков. Особенности организации различных массовых мероприятий (приемы, банкеты, обслуживание в номерах)
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Составление и оформление заказа на банкет, меню банкет-фуршета, банкет-коктейля, банкет-чая, меню официального приема
	
	

	Тема 4.4. Особенности организации работы коллектива исполнителей
	Содержание
	6
	ПК 1.2.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Организация как хозяйствующий субъект рыночной экономики. Особенности предприятий индустрии питания, их функции и основные направления деятельности. Классификация и характеристика предприятий индустрии питания. Признаки классификации предприятий, услуги, предоставляемые населению.
	
	

	Тема 4.5. Функции и методы управления предприятием питания
	Содержание
	6
	ПК 1.2.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Сущность управленческой деятельности. Её цели и задачи. Принципы и методы управления. Производственная инфраструктура и её характеристики. Состав и взаимосвязь помещений предприятия питания. Управленческие решения. Методы и этапы принятия эффективных решений. Деловое решение.
	
	

	Тема 4.6. Контроль услуг питания
	Содержание
	4
	ПК 1.2.
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Понятие, сущность контроля. Задачи контроля на предприятии. Модели качества.
	
	

	Тема 4.7. Оценка результата выполнения работ исполнителями
	Содержание
	24
	ПК 1.2., ПК 1.3
ОК 01 – ОК 05; ОК 07; ОК 09

	
	Контроль качества выпускаемой продукции. Бракераж. Методика органолептической оценки пищи. Контроль работы служб питания гостиничного комплекса. Оценка труда исполнителей. Заработная плата в предприятии. Общее положение по оплате труда. Документация по учету рабочего времени. Формы и системы заработной платы в РФ, премирование, удержания. Документы предприятий питания.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Методика органолептической оценки пищи. Оформление документов по начислению заработной платы исполнителям, с учетом премирования, удержаний, различных форм оплаты труда
	
	

	Учебная практика  
Виды работ: 108
1.	Подготовка к обслуживанию и приему гостей.
2.	Выполнение сервировки стола различных видов к завтраку.
3.	Выполнение сервировки стола к обеду.
4.	Выполнение сервировки стола к ужину.
5.	Корректировать сервировку стола в соответствии с подачей блюда.
6.	Решение ситуаций во время встречи гостей в торговом зале ресторана.
7.	Решение ситуаций в период приема и оформления заказа.
8.	Владение техникой обслуживания при подаче продукции сервис бара.
9.	Владение техникой обслуживания при подаче блюд различными стилями: Silver service, Банкетный сервис, Шведский стол, Gueridon Service
10.	Владение техникой сбора используемой посуды и приборов.
11.	Решение ситуаций при расчете с гостями организаций службы питания.
12.	Разрешение вопросов в незапланированных ситуациях в процессе обслуживание гостей.
13. Организация и проверка подготовки предприятий и персонала службы питания к обслуживанию потребителей.
14. Организация, координация и контроль подготовки банкетных залов для различных форматов обслуживания. 
15. Тренинг и анализ производственных ситуаций при обслуживании гостей на высшем уровне.
16. Тренинг и анализ производственных ситуаций по подаче блюд разными стилями.
17. Организация, координация и контроль деятельности службы рум-сервис, баров, кафе, шведского стола.
18. Контроль выполнения стандартов деятельности персонала службы питания
	
	

	Производственная практика 
1.	Ознакомление и изучение режима работы предприятия.
2.	Ознакомление со стандартами службы питания гостиничного комплекса.			
3.	Изучение правил и требований охраны труда на производстве и в процессе обслуживания потребителей и соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к организации питания.
4.	Ознакомление с торговыми помещениями службы питания.
5.	Ознакомление с производственными помещениями службы питания.
6.	Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания.
7.	Ознакомление с профессиональными программами для выполнения регламентов службы питания.
8.	Ознакомление с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса.
9.	Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров.
10.	Подготовка и организация работы службы Рум сервис.
11.	Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания.
12.	Подготовка и обслуживание различных типов сервиса, включая высокую кухню, бистро (кафе), банкет, бар, буфет.			
13. Подготовка и организация обслуживания официальных приемов.
14. Подготовка и организация обслуживания банкета «Фуршета».
15. Подготовка и организация обслуживания банкета «Коктейля».
16. Подготовка и организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием.
17. Распределение персонала по организациям службы питания.
18. Приобретение практического опыта по расчету посуды, приборов согласно плану работы.
19. Умение выполнять и контролировать стандарты обслуживания и продаж службы питания.
20. Систематизация распределения нагрузки по обеспечению работы службы питания.
22. Владение профессиональной этикой персонала службы питания.
23. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания
	
	






[bookmark: _Toc208305643]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты «Основ маркетинга»; «Организации деятельности сотрудников службы питания», оснащенные в соответствии образовательной программы по специальности.
Лаборатория - мастерская «Ресторанный сервис», «Администрирование отеля» оснащенные в соответствии с образовательной программой по специальности.
Оснащенные базы практики, в соответствии с образовательной программой по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации  имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 
1. Авдулова, Т. П. Психология управления: учебное пособие для среднего профессионального образования / Т. П. Авдулова. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 231 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534- 06138-3. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/473832 
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	Код и наименование
профессиональных
и общих компетенций,
формируемых в рамках
модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1 Выявлять
потребности
и формировать спрос на
продукцию и услуги
общественного питания
	Анализировать результаты
деятельности производственной
службы и потребности в
ресурсах, принимать меры по
их изменению
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ПК 2.2 Организовывать
выпуск продукции в
предприятиях
общественного питания
	Подбирать оборудование,
инвентарь, посуду,
необходимые для
приготовления заготовок
Хранить приготовленные
заготовки и украшения с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ПК 2.3 Организовывать
деятельность
и осуществлять
обслуживание в
организациях питания
	Оказывать помощь в
размещении гостей за столом и размещении вещей гостей организации питания
Создавать атмосферу доброжелательности и гостеприимства в организации питания
Презентовать гостям организацию питания и предоставляемые услуги в организации питания Рационально и безопасно расставлять чистую столовую посуду и приборы
на подносе и сервировочной
тележке в организации питания
Презентовать гостям блюда и напитки при подаче
Соблюдать время,
последовательность и
синхронность подачи блюд и напитков при обслуживании гостей мероприятия
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ПК 2.4 Контролировать
качество продукции
и услуг общественного
питания
	Проверять качество и
соответствие оформления блюд
и напитков
Проверять качество и состояние
столового белья в организации
питания
Проверять состояние (чистоту,
наличие сколов, трещин)
столовой посуды и приборов
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам
	Планировать текущую
деятельности департаментов
(служб, отделов) предприятия
питания
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ОК 03. Планировать
и реализовывать
собственное
профессиональное
и личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
финансовой грамотности в различных жизненных
ситуациях
	Знать основы финансового,
бухгалтерского
и статистического учета на
предприятиях питания
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ОК 04. Эффективно
взаимодействовать
и работать в коллективе
и команде
	Применять теории мотивации персонала и его
Психологические особенности
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и культурного контекста
	Применять теорию
межличностного и делового
общения, переговоров,
конфликтологии малой группы
	Экспертное наблюдение
за выполнением работ на
практике

	ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном
и иностранном языках
	Выполнение работ в
соответствии с установленными нормативно-правовыми актами на русском и иностранных языках
	Экспертное наблюдение за выполнением работ на практике



