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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
__________________________________________________________________

ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
РАБОТНИКОВ СЛУЖБЫ ПИТАНИЯ

1.1 Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.14 Гостиничное дело в части
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
«Организация и контроль текущей деятельности работников службы
питания» и соответствующих общих (ОК) и профессиональных компетенций
(ПК).

Программа профессионального модуля может быть использована в
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной
подготовке работников в области гостиничного дела при наличии среднего
общего образования..

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к
результатам освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся
должен освоить основной вид деятельности «Организация и контроль
текущей деятельности работников службы питания» и соответствующие ему
профессиональные компетенции, общие компетенции

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:
уметь:
осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль

деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами
гостиничного комплекса;

оценивать и планировать потребность службы питания в материальных
ресурсах и персонале;

определять численность и функциональные обязанности сотрудников,
в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;

анализировать результаты деятельности службы питания и
потребности в материальных ресурсах и персонале;

использовать информационные технологии для ведения
делопроизводства и выполнения регламентов службы питания;

организовывать и контролировать процессы подготовки и
обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и
приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на
иностранном языке;

контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания
для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей;;

знать:
задачи, функции и особенности работы службы питания;
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законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы
питания гостиничного комплекса;

особенности организации предприятий питания разных типов и
классов, методов и форм обслуживания;

требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны
труда, техники безопасности, производственной санитарии,
противопожарной защиты и личной гигиены;

требования к торговым и производственным помещениям организаций
службы питания;

профессиональную терминологию службы питания на иностранном
языке;

технологию организации процесса питания;
специализированные информационные программы и технологии,

используемые в работе службы питания;
этапы процесса обслуживания;
технологию организации процесса питания с использованием

различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации
обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;

профессиональную терминологию службы питания на иностранном
языке;

регламенты службы питания;
критерии и показатели качества обслуживания;
-методы оценки качества предоставленных услуг;
иметь практический опыт:
планирования деятельности сотрудников службы питания и

потребности в материальных ресурсах и персонале;
разработки операционных процедур и стандартов службы питания;

организации и стимулирования деятельности сотрудников службы питания в
соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы;

оформления документов и ведения диалогов на профессиональную
тематику на иностранном языке;

контроля текущей деятельности сотрудников службы питания для
поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального
модуля:

Всего – 362 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 336 часов, включая:
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 156

часов;
 самостоятельной работы обучающегося – 8 часов;
 учебной и производственной практики – 180 часов:
 экзамен квалификационный – 9 часов.



6

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение

обучающимися видом профессиональной деятельности «Организация и
контроль текущей деятельности работников службы питания», в том числе
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.
2.1. Перечень общих компетенций:

Код Наименование общих компетенций
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие.
ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с

коллегами, руководством, клиентами.
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание
необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

2.2. Перечень профессиональных компетенций:
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и

персонале.
ПК 2.2. Организовывать деятельность работников службы питания в соответствии с

текущими планами и стандартами гостиницы.
ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность работников службы питания для

поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1 Тематический план профессионального модуля ПМ 02

Объем времени, отведенный на освоение
междисциплинарного курса (курсов) Практика

Обязательные аудиторные учебные занятия

самостояте
льная

учебная
работа

Коды
профессиональн

ых общих
компетенций

Наименования разделов
профессионального

модуля

Всего часов
(макс.

учебная
нагрузка и
практики) теоретические

занятия,
часов

 лабораторные
работы и
практические
занятия, часов

Промежуто
чная

аттестация,
часов

всего,
часов

учебная,
часов

производственная
часов
(если

предусмотрена
рассредоточенная

практика)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК 2.1, ПК 2.2,
ОК1-ОК6,

МДК 02.01 Организация и
контроль текущей
деятельности работников
службы питания

135 66 54 9 6

ПК 2.3.
ОК7 - ОК10

МДК02.02 Иностранный
язык в сфере
профессиональной
коммуникации для
службы питания

38 - 36 2

Учебная практика, часов 72
Производственная
практика (по профилю
специальности), часов

108
72 108

Квалификационный
экзамен 9

ПК2.1-ПК2.3

Всего: 362 66 90 9 8 72 108
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3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 02 «Организация и контроль текущей
деятельности работников службы питания»

Наименование разделов
и тем

профессионального
модуля (ПМ),

междисциплинарных
курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)

Объем
часов

1 2 3
МДК.02.01 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания 135

Содержание учебного материала 18
1. Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы.
2. Различные формы и методы предоставления услуг питания в гостинице. Требования к услугам
службы питания.
3. Особенности обслуживания организаций разных типов и классов службы питания.
4. Требования к персоналу и методика определения численности персонала организаций службы
питания гостиничного комплекса.
5. Правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии,
противопожарной защиты и личной гигиены.
6. Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей.
7. Деловое общение. Этика и этикет.
Тематика практических занятий 8

Тема 1.1. Особенности
организации работы
службы питания
гостиничного комплекса.

Определение численности работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и
установленными нормативами.
Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы организаций службы питания.
Содержание учебного материала 20
1.Требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания;
2. Материально-техническое оснащение торговой деятельности организаций службы питания.
3. Методика определения потребностей службы питания в материальных ресурсах и персонале.

Тема 1.2. Особенности
подготовки и технологий
организации
обслуживания в
организациях службы 4. Нормы оснащения, правила хранения и учета материальных ценностей.
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5. Информационное обеспечение услуг службы питания гостиницы.
6. Технологии процесса обслуживания в предприятиях службы питания.
7. Стили и методы подачи блюд и напитков.
8. Виды расчетов с гостями в организациях службы питания гостиничного комплекса.
Тематика практических занятий 22

питания.

Идентификация материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы питания.
Подготовка различных видов меню для предоставления услуг службы питания.
Определение потребностей в материальных ресурсах службы питания.
Организация и подготовка предприятия общественного питания к обслуживанию гостей.
Организация и подготовка процесса обслуживания в организациях службы питания.
Овладение приемами подачи блюд различными стилями и методами».
Овладение приемами подачи напитков различными стилями и методами.
Составление нормативных и технических документов службы питания.
Содержание учебного материала 20
1. Особенности обслуживания разных форм и стилей мероприятий организаций службы питания.
2. Технология подготовки и обслуживания конференций, семинаров, совещаний.
3. Технология организации и обслуживания службы Рум-сервис.
4. Особенности обслуживания гостей на высшем уровне.
5.Особенности подготовки и обслуживания официальных приемов.
6. Особенности подготовки и обслуживания неофициальных банкетов.
7. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета фуршета.
8. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета коктейля.
9. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая.
Тематика практических занятий 18

Тема 1.3 Специальные
виды услуг и формы
обслуживания

Подготовка и технология обслуживания конференций, семинаров, совещаний.
Подготовка и организация обслуживания службы Room service.
Подготовка и организация обслуживания шведского стола.
Подготовка и организация обслуживания гостей на высшем уровне.
Подготовка и организация обслуживания официальных приемов.
Подготовка и организация обслуживания неофициальных банкетов.
Подготовка и организация обслуживания комбинированных приемов и банкетов, торжеств
Подготовка и организация обслуживания торжеств и тематических мероприятий.

Тема 1.4 Содержание учебного материала 8
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1. Особенности взаимодействия службы питания с другими службами гостиницы.
2. Нормативы и спецификации процедуры представления услуг высокого качества.
3. Методы контроля, критерии и показатели качества обслуживания гостей службы питания.
Тематика практических занятий 6
Разработка стандартов обслуживания и продаж в организациях службы питания.
Разработать и подготовить критерии оценки качества обслуживания подразделений
службы питания.
Организация службы Room service.

Контроль и качество
предоставления услуг
потребителям

Самостоятельная учебная работа при изучении МДК 02.01
1. Составление требований к обслуживающему персоналу кухни ресторана отеля.
2. Составление перечня оборудования кухни, торгового зала ресторана и бара.
3. Составление алгоритма работы с гостем по телефону.
4. Составление алгоритма поведения в конфликтных ситуациях с потребителями.
5. Составление эссе об организации службы питания.

6

Экзамен 9
МДК 02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания 38

Тематика практических занятийТема 2.1 Организация
деятельности работников
службы питания
гостиничного комплекса
на английском языке.

Организация питания гостей.
Введение лексики, закрепление в упражнениях
Чтение и перевод текста “The F&B in the Hotel”. Вопросы и ответы по содержанию текста. Развитие
навыков устной речи. Выполнение упражнений с использованием лексики. Составление диалогов.
Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Чтение и перевод текста
“Hotel Restaurant”. Выполнение упражнений для закрепления лексики. Развитие навыков устной речи.
Составление диалогов при заказе столов и мероприятий в ресторане отеля. Практика устной речи.
Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены.

18

Тема 2.2. Организация,
осуществление и
контролирование
специальных видов услуг,
стилей и методов
обслуживания службы
питания гостиничного
комплекса на

Введение лексики, закрепление в упражнениях
Чтение и перевод текста “The banquet”. Вопросы и ответы по содержанию текста. Развитие навыков
устной речи. Выполнение упражнений с использованием лексики. Составление диалогов.
Встреча, обслуживание гостей и прощание. Введение и закрепление лексики. Выполнение упражнений
для закрепления лексики. Развитие навыков устной речи.
Составление диалогов при заказе и обслуживании банкетов и мероприятий в ресторане отеля.
Практика устной речи. Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены.
Распознавание и решение сложных и проблемных ситуаций в различных контекстах

18
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иностранном языке.
Самостоятельная учебная работа при изучении  МДК02.02
1. Заполнение и обработка заявок и бланков.
2. Составление текстов на русском и иностранном языке для общения по телефону с клиентами.
3. Составление алгоритма обслуживание гостей в службе рум-сервис.
4. Выписка счетов, внесение изменений в счет, производство расчетов с клиентом.
5. Оформление препроводительной ведомости для сдачи выручки в банк.
6. Определение подлинности и платежности бумажных денежных знаков.
7. Оформление отчетных документов по расчету с владельцами платежных документов.

2

Экзамен квалификационный 9

Учебная практика
Виды работ

1. Подготовка к обслуживанию и приему гостей.
2. Выполнение сервировки стола различных видов к завтраку.
3. Выполнение сервировки стола к обеду.
4. Выполнение сервировки стола к ужину.
5. Корректировать сервировку стола в соответствии с подачей блюда.
6. Решение ситуаций во время встречи гостей в торговом зале ресторана.
7. Решение ситуаций в период приема и оформления заказа.
8. Владение техникой обслуживания при подаче продукции сервис бара
9. Владение техникой обслуживания при подаче блюд различными стилями

• Silver service
• Банкетный сервис
• Шведский стол
• Gueridon Service

10. Владение техникой сбора используемой посуды и приборов.
11. Решение ситуаций при расчете с гостями организаций службы питания.
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.

72
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17. Организация, координация и контроль деятельности службы рум-сервис, баров, кафе, шведского стола.
18. Контроль выполнения стандартов деятельности персонала службы питания.

Производственная практика
Виды работ

1. Ознакомление и изучение режима работы предприятия.
2. Ознакомление со стандартами службы питания гостиничного комплекса.
3. Изучение правил и требований охраны труда на производстве и в процессе обслуживания потребителей и соблюдение санитарно-

эпидемиологических требований к организации питания.
4. Ознакомление с торговыми помещениями службы питания.
5. Ознакомление с производственными помещениями службы питания.
6. Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания.
7. Ознакомление с профессиональными программами для выполнения регламентов службы питания.
8. Ознакомление с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса.
9. Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров.
10. Подготовка и организация работы службы Рум сервис.
11. Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания.
12. Подготовка и обслуживание различных типов сервиса, включая высокую кухню, бистро, банкет, бар, буфет.
13. Подготовка и организация обслуживания официальных приемов.
14. Подготовка и организация обслуживания банкета «Фуршета».
15. Подготовка и организация обслуживания банкета «Коктейля».
16. Подготовка и организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием.
17. Распределение персонала по организациям службы питания.
18. Приобретение практического опыта по расчету посуды, приборов согласно плана работы.
19. Умение выполнять и контролировать стандарты обслуживания и продаж службы питания.
20. Систематизация распределения нагрузки по обеспечению работы службы питания.
21. Осуществление и контроль рациональных приемов в обслуживании гостей.
22. Владение профессиональной этикой персонала службы питания.
23. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания.

108
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1 Требования к минимальному материально-техническому
обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного
кабинета «Организации обслуживания в организациях общественного
питания» и лабраторий:  «Учебный ресторан», «Учебный Бар»,
«Информационных технологий в профессиональной деятельности».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
переносная мультимедийная аппаратура (по необходимости)

Оборудование учебной лаборатории «Учебный ресторан»;
посадочные места по количеству обучающихся;
рабочее место преподавателя;
мультимедийное оборудование (по необходимости)
блендер
кофемашина
льдогенератор
машина посудомоечная
салат-бар
шкаф винный

Оборудование учебной лаборатории «Учебный бар»
посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;
мультимедийное оборудование (по необходимости)
блендер
кофемашина
льдогенератор
машина посудомоечная
салат-бар
шкаф винный
 комплекты стеклянной и металлической посуды, барных приборов,
комплект столового белья;

4.2 Информационное обеспечение обучения
Нормативно-правовые акты:

1. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 О защите прав потребителей
2. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 (ред. от

04.10.2012)
"Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания"

         3. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от
08.11.2001 № 31 (ред. от 10.06.2016) "О введении в действие санитарных
правил"
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основные источники:
1. Организация обслуживания в гостиницах и туристских

комплексах: Учебное пособие / А.В. Сорокина. - М.: Альфа-М: НИЦ
ИНФРА-М, 2018. - 304 с.

2. Английский язык для индустрии гостеприимства. 2017г. Москва
ИНФА-М К.В Ишимцева

3. Немецкий язык: туризм и сервис: Учебник / М.М. Васильева,
М.А. Васильева. - М.: Альфа-М: НИЦ Инфра-М, 2018. - 304 с.

4. Счесленок Л.Л., Полякова Ю.В., Сынгаевская Л.П. Организация
обслуживания в организациях общественного питания. - М.: Издательский
центр «Академия», 2018.

дополнительные источники:
1.Ёхина М.А. Прием, размещение и выписка гостей. учебник для студ.

учреждений сред. проф. образования / 2-е изд., испр. и доп.– М.:
Издательский центр «Академия», 2016 – 304с.

2.Потапова И.И. Организация обслуживания гостей в процессе
проживания. - М.: Издательский центр «Академия», 2015

3. ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт российской федерации
4.ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие

требования;
5.ГОСТ 50762-2009 Общественное питание. Классификация

предприятий;
6. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к

персоналу.

электронные издания
1. http://hotel.web-3.ru/intarticles/?act=full&id_article=7830
2. http://www.catalog.horeca.ru/newspaper/business/249/
3. http://prohotel.ru/

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса

При освоении программы профессионального модуля «Организация и
контроль текущей деятельности работников службы питания» учебные
занятия по междисциплинарным курсам проходят парами с уроками по 45
минут с перерывами по 10 минут между уроками и между парами.
Продолжительность учебной недели 36 часов.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный  и
письменные опросы, контрольные работы. Аттестация проводится в форме
квалификационного экзамена. Консультационная помощь обучающимся
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осуществляется в индивидуальной и групповой формах в количестве часов,
предусмотренных учебным планом.

В целях реализации компетентностного подхода, предусматриваются
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм
проведения занятий. Использование данных форм проведения занятий
сочетается с внеаудиторной работой, способствующей формированию и
развитию общих и профессиональных компетенций (участие обучающего в
развитии студенческого самоуправления, участие в работе общественных
организаций, творческих клубах и др.).

В целях организации учебного процесса Новгородский торгово –
технологический техникум заключает договор о производственной
практике обучающихся с предприятием, в котором указывается численность
обучающихся направляемых на практику, сроки, условия и порядок
проведения производственной практики, соблюдение правил охраны труда

Обязательным условием допуска к производственной практике
является освоение содержания разделов профессионального модуля и
прохождение учебной практики для получения первичных
профессиональных навыков.

Учебная и производственной практика (по специальности) проводиться
концентрировано.

При прохождении производственной практики на предприятиях и
организациях продолжительность рабочего времени зависит от возраста и
составляет в соответствии с трудовым законодательством: для подростков
от 16 до 18 лет – 6 часов в день (36 часов в неделю); в возрасте 18 лет и
старше – не более 40 часов в неделю.

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими

и педагогическими работниками техникума, а также лицами, привлекаемыми
к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового
договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций,
деятельность которых связана с направленностью «Гостиничное дело»
(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников техникума отвечает
квалификационным требованиям, указанным в квалификационных
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Педагогические работники получают дополнительное
профессиональное образование по программам повышения квалификации, в
том числе в форме стажировки в организациях по направлению деятельности
«Гостиничное дело» не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра
профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися
профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в
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организациях, направление деятельности которых соответствует
направленности «Гостиничное дело» в общем числе педагогических
работников, реализующих образовательную программу, составляет не менее
25 процентов

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Профессиональные и
общие компетенции,
формируемые в рамках
модуля

Критерии оценки Методы оценки (указываются
типы оценочных заданий и их
краткие характеристики,
например, практическое задание, в
том числе ролевая игра,
ситуационные задачи и др.;
проект; экзамен, в том числе –
тестирование, собеседование)

75% правильных ответов
Оценка процесса
Оценка результатов

Тестирование
Собеседование
Экзамен
Экспертная оценка выполнения
заданий
по расчетам потребностей службы
питания в материальных ресурсах
и персонале.
Наблюдение за выполнением норм
и правил международного сервиса.
Регистрация результатов усвоения
учебных элементов; -экспертная
оценка решения ситуационных
задач;
Опросный лист ответов
обучающегося

Экспертное наблюдение
Оценка процесса
Оценка результатов

Лабораторная работа
Ролевая игра
Ситуационная задача
Практическая работа
Экспертная оценка решения
ситуационных задач;
Текущий контроль в форме
защиты практических занятий и
лабораторных работ.

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

Экспертное наблюдение Практическая работа
Виды работ на практике

75% правильных ответов
Оценка процесса
Оценка результатов

Тестирование
Собеседование
Экзамен

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

Экспертное наблюдение
Оценка процесса Оценка
результатов

Лабораторная работа
Ролевая игра
Ситуационная задача
Практическая работа
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Экспертное наблюдение Практическая работа
Виды работ на практике

75% правильных ответов
Оценка процесса
Оценка результатов

Тестирование
Собеседование
Экзамен

Экспертное наблюдение
Оценка процесса Оценка
результатов

Лабораторная работа
Ролевая игра
Ситуационная задача
Практическая работа

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

Виды работ на практике

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны
позволять проверять у обучающихся не только сформированность
профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и
обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и

оценки
Понимать сущность и социальную
значимость своей будущей
профессии, проявлять к ней
устойчивый интерес

 демонстрация интереса к
будущей профессии

Организовывать собственную
деятельность, выбирать типовые
методы и способы выполнения
профессиональных задач,
оценивать их эффективность и
качество

 выбор и применение
методов и способов решения
профессиональных задач в
области организации
торгово-сбытовой
деятельности;
 оценка эффективности и
качества выполнения;

Принимать решения в
стандартных и нестандартных
ситуациях и нести за них
ответственность

 решение стандартных и
нестандартных
профессиональных задач в
области организации
торгово-  сбытовой
деятельности;

Осуществлять поиск и
использование информации,
необходимой для эффективного
выполнения профессиональных
задач, профессионального и
личностного развития

 эффективный поиск
необходимой информации;
 использование различных
источников, включая
электронные

Работать в коллективе и в
команде, эффективно общаться с
коллегами, руководством,
потребителями

 взаимодействие с
обучающимися,
преподавателями  в ходе
обучения

Самостоятельно определять
задачи профессионального и
личностного развития, заниматься
самообразованием, осознанно
планировать повышение
квалификации

 организация
самостоятельных занятий
при изучении
профессионального модуля

Наблюдение и
оценка
достижений
обучающегося на
практических
занятиях, учебной
и
производственной
практиках
Устный экзамен
Тестирование
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Соблюдать действующее
законодательство и обязательные
требования нормативных
документов, а также требования
стандартов, технических условий.

 Выполнение
производственных задач с
соблюдением
законодательства и
нормативных документов

6.ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ

ПМ02 Организация и контроль текущей деятельности работников
службы питания

6.1 Примерный перечень вопросов для промежуточной аттестации в
форме экзамена по МДК 02.01 Организация и контроль текущей

деятельности работников службы питания
1.Цели и задачи обслуживания. Основные правила и нормы.
2.Различные формы и методы предоставления услуг питания в

гостинице. Требования к услугам службы питания.
3.Особенности обслуживания организаций разных типов и классов

службы питания.
4.Требования к персоналу и методика определения численности

персонала организаций службы питания гостиничного комплекса.
5.Правила и нормы охраны труда, техники безопасности,

производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены.
6. Внутрифирменные стандарты обслуживания гостей.
7. Деловое общение. Этика и этикет.
8.Требования к торговым и производственным помещениям

организаций службы питания;
9.Материально-техническое оснащение торговой деятельности

организаций службы питания.
10.Методика определения потребностей службы питания в

материальных ресурсах и персонале.
11.Нормы оснащения, правила хранения и учета материальных

ценностей.
12. Информационное обеспечение услуг службы питания гостиницы.
13.Технологии процесса обслуживания в предприятиях службы

питания.
14. Стили и методы подачи блюд и напитков.
15.Виды расчетов с гостями в организациях службы питания

гостиничного комплекса.
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16.Особенности обслуживания разных форм и стилей мероприятий
организаций службы питания.

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

18. Технология организации и обслуживания службы Рум-сервис.
19. Особенности обслуживания гостей на высшем уровне.
20.Особенности подготовки и обслуживания официальных приемов.
21. Особенности подготовки и обслуживания неофициальных банкетов.
22.Особенности подготовки и организации обслуживания банкета

фуршета.
23.Особенности подготовки и организации обслуживания банкета

коктейля.
24. Особенности подготовки и организации обслуживания банкета чая.
25. Особенности взаимодействия службы питания с другими службами

гостиницы.
26.Нормативы и спецификации процедуры представления услуг

высокого качества.
27.Методы контроля, критерии и показатели качества обслуживания

гостей службы питания.

6.2 Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации в
форме экзамена/ дифференцированного зачета

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если
отсутствует знание и понимание теоретического содержания курса;
несформированность большей части практических умений при применении
знаний в конкретных ситуациях, очень низкое качество выполнения заданий
(не выполнены, либо оценены числом баллов, ниже минимального);
отсутствует мотивация к обучению.

Оценка «удовлетворительно»  выставляется обучающемуся, если
присутствует знание и понимание теоретического содержания курса с
незначительными пробелами; несформированность некоторых практических
умений при применении знаний в конкретных ситуациях, низкое качество
выполнения заданий (не выполнены, либо оценены числом баллов, близким к
минимальному); низкий уровень мотивации учения.

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если есть полное
знание и понимание теоретического содержания курса; недостаточность в
обосновании отдельных собственных суждений, не оказывающая
значительного влияния на формирование практических умений при
применении знаний в конкретных ситуациях; достаточное качество
выполнения всех предусмотренных программой обучения заданий; средний
уровень мотивации учения.

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если есть полное
знание и понимание теоретического содержания курса, без пробелов;
обоснование собственных суждений с учетом сформированных необходимых
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практических умений при применении знаний в конкретных ситуациях;
высокое качество выполнения всех предусмотренных программой обучения
заданий.
6.3 Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по

дисциплинам модуля
1. Процедура оценивания результатов освоения программы

дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности
общекультурных компетенций обучающегося, уровней обученности: «знать»,
«уметь», «владеть».

2. При сдаче экзамена:
 профессиональные знания обучающегося могут проверяться при

ответе на теоретические вопросы; степень владения профессиональными
умениями, уровень сформированности компетенций (элементов
компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических
работ и других заданий
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