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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02 Организация обслуживания 
в организациях общественного питания

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Область применения рабочей программы профессионального модуля

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организация обслуживания в организациях общественного питания  и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.

1.2.1 Перечень общих компетенций

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен формировать общие компетенции

	Код
	Наименование компетенций

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 10.
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные  требования  нормативно- правовых документов, а также  требования  стандартов и иных  нормативных документов


1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать профессиональными компетенциями
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК.2.1
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.

	ПК.2.2
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК.2.3
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	ПК.2.4
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК.2.5
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК.2.6
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.


1.2.3 Перечень знаний, умений, практического опыта

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

 Знать

	ПК 2.1. 

Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	Знания:

	
	3 2.1.1 

Цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг общественного питания;

	
	3 2.1.2 

Этапы процесса обслуживания;

	
	3 2.1.3

Особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

	
	3 2.1.4

Специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания;

	
	3 2.1.5

Характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями;

	ПК 2.2. 

Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей
	Знания:

	
	З 2.2.1

Цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;

	
	З 2.2.2

Психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;

	ПК 2.3. 

Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями
	Знания:

	
	З 2.3.1

Требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;

	
	З 2.3.2

Специальные виды услуг и формы обслуживания;

	ПК 2.4. 

Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания
	Знания: 

	
	З 1.4.1

Информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование;

	ПК 2.5. 

Анализировать эффективность обслуживания потребителей
	Знания:

	
	З 2.5.1

Показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;

	ПК 2.6. 

Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
	Знания:

	
	З 2.6.1

Критерии и показатели качества обслуживания.




	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

Умения

	ПК 2.1. 

Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	Умения:

	
	У 2.1.1

Организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

	
	У 2.1.2

Подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

	
	У 2.1.3

Организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

	
	У 2.1.4

Осуществлять расчет с посетителями;

	ПК 2.2. 

Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей
	Умения:

	
	У 2.2.1

Принимать рациональные управленческие решения;

	
	У 2.2.2

Применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

	
	У 2.2.3

Регулировать конфликтные ситуации в организации;

	ПК 2.3. 

Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями
	Умения:

	
	У 2.3.1

Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

	ПК 2.4. 

Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания
	Умения:

	
	У 2.4.1

Выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

	
	У 2.4.2

Составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей;

	ПК 2.5. 

Анализировать эффективность обслуживания потребителей
	Умения:

	
	У 2.5.1

Определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

	ПК 2.6. 

Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
	Умения:




	
	У 2.6.1

Выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 


	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

Практический опыт

	ПК 2.1

Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	Практический опыт в:

	
	П 2.1.1

организации и проверке подготовки зала обслуживания к приему гостей;

	ПК 2.2

Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей
	П 2.2.1

управлении работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;

	ПК 2.3

Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями
	П 2.3.1

определении потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;


	ПК 2.4

Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания
	П 2.4.1

выборе, оформлении и использовании информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;

	ПК 2.5

Анализировать эффективность обслуживания потребителей
	П 2.5.1

анализе производственных ситуаций;



	ПК 2.6

Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
	П 2.6.1

оценке качества обслуживания и подготовке предложений по его повышению. 


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды 

профессиональных 

и общих компетенций
	Наименования разделов 

профессионального модуля
	Практическая подготовка
	Объем 

образовательной нагрузки
	 Учебная нагрузка обучающихся, часов

	
	
	
	
	Самостоятельная 

учебная работа
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, часов

	
	
	
	
	
	Нагрузка на МДК, часов
	Нагрузка по практики, часов
	Консультации 
	Промежуточная 

аттестация 

	
	
	
	
	
	Всего 

учебных занятий
	в том числе, часов
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Теоретическое 

обучение
	Практических занятий
	Лабораторных 

работ
	Курсовых 

работ
	Учебная
	Производственная
	
	

	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7
	МДК 02.01 

Организация обслуживания в организациях общественного питания
	160
	240
	80
	160
	80
	64
	
	16
	
	
	
	

	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7
	МДК 02.02 

Психология и этика профессиональной деятельности
	100
	150
	50
	100
	70
	30
	
	
	
	
	 
	

	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7
	МДК 02.03 

Менеджмент и 

управление персоналом 

в организации общественного питания
	242
	341
	99
	242
	142
	100
	
	
	
	
	
	

	
	Учебная практика
	36
	36
	
	36
	
	
	зач

	
	Производственная практика
	108
	108
	
	
	108
	
	зач

	
	Экзамен квалификационный по ПМ 02
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ПОЭ

	
	Всего по ПМ 02
	562
	875
	229
	562
	292
	194
	
	16
	144
	 
	 


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
3.2.1 Содержание обучения  МДК.02.01. Организация обслуживания  в организациях общественного питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ОК / ПК

	МДК.02.01. Организация обслуживания в организациях общественного питания 
	240
	
	

	6 семестр
	
	
	

	Тема 1.1 
Введение
	Содержание
	14
	14
	

	
	1.
	Цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Основные понятия: услуга, процесс обслуживания, качество услуги, методы и формы обслуживания, обслуживающий персонал.
	2
	
	

	
	3.
	Услуги предприятий общественного питания: понятие, классификация, 
	2
	
	

	
	4.
	Характеристика обязательных требований: безопасности, экологичности, совместимости и взаимозаменяемости услуг.
	2
	
	

	
	5.
	Практическая работа № 1

«Определение местонахождения, типа и класса предприятия общественного питания, согласно требованиям ГОСТ Р»
	2


	
	

	
	6.
	Практическая работа № 2 

«Определение услуг предприятий общественного питания, согласно требованиям ГОСТ Р»
	2
	
	

	
	7.
	Практическая работа № 3
«Определение услуг предприятий общественного питания, согласно требованиям ГОСТ Р»
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 
1.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.

2.Изучение ГОСТа Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания.
	7
	
	

	Тема 1.2 

Особенности подготовки и обслуживания 
в организациях общественного питания 
разных типов и классов

	Содержание
	56
	56
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	8.
	Торговые помещения для обслуживания потребителей: виды, назначение, характеристика. 
	2
	
	

	
	9.
	Современные направления интерьера, стили залов.
	2
	
	

	
	10.
	Вспомогательные помещения: сервизная, моечная столовой посуды. Назначение характеристика,  организация  работы.  
	2
	
	

	
	11.
	Оборудование залов
	2
	
	

	
	12.
	Современные требования к мебели. Мебель повышенной комфортности, облегченных конструкций.
	2
	
	

	
	13.
	Характеристика, виды, назначения. Нормы оснащения залов мебелью.
	2
	
	

	
	14.
	Столовая посуда, приборы: их значение, классификация. 
	2
	
	

	
	15.
	Требования, предъявляемые к посуде и приборам.
	2
	
	

	
	16.
	Нормы оснащения предприятий питания столовой посудой, приборами, бельём. Правила хранения и учета.
	2
	
	

	
	17.
	Фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, хрустальная, металлическая и пластмассовая посуда: виды, назначение, емкость, размеры, характеристика.
	2
	
	

	
	18.
	Стеклянная, хрустальная, металлическая и пластмассовая посуда: виды, назначение, емкость, размеры, характеристика.
	2
	
	

	
	19.
	Основные столовые приборы: виды, назначения, характеристика.
	2
	
	

	
	20.
	Вспомагательные столовые приборы: виды, назначения, характеристика.
	2
	
	

	
	21.
	Столовое белье: виды, ассортимент, размеры, назначение, характеристика. Характеристика мольтона,  наперона..   
	2
	
	

	
	22.
	Брэнд столового белья как средство  рекламы
	2
	
	

	
	23.
	Средства   информации:   меню,   карта вин, сертификаты,  лицензии. Требования к информации. Мен ю: понятие, назначение, виды.  Требования,  предъявляемые к меню. Последовательность расположения  в меню закусок, блюд, напитков. Правила составления и оформления различных видов меню. 
	2
	
	

	
	24.
	Карта вин: понятие, назначение, правила составления и оформления. Понятие о карте коктейлей ресторана.
	2
	
	

	
	25.
	Роль сомелье в разработке карты вин.
	2
	
	

	
	26.
	Обслуживающий персонал: определение. Требования  к  конкретным  должностям  и  профессиям.
	2
	
	

	
	27.
	Требования   к менеджеру   зала.   Роль   менеджера   в   организации   труда обслуживающего персонала.  Координация и взаимодействие работы производства, зала и вспомогательных служб.


	2
	
	

	
	28.
	Практическая работа № 4

«Экскурсия в ресторан с целью ознакомления с видами торговых помещений, их планировкой, оснащением, интерьером, методами и формами обслуживания».
	2
	
	

	
	29.
	Практическая работа № 5

«Ознакомление с интерьером, методами формами обслуживания».
	2
	
	

	
	30.
	Практическая работа № 6

«Анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащение залов».
	2
	
	

	
	31.
	Практическая работа № 7

«Идентификация (распознавание) ассортимента столовой посуды, приборов, белья».
	2
	
	

	
	32.
	Практическая работа № 8

«Идентификация (распознавание) ассортимента приборов, белья»
	2
	
	

	
	33.
	Практическая работа № 9

«Составление и оформление детского меню, меню бизнес- ланча, банкетного меню».
	2
	
	

	
	34.
	Практическая работа № 10

«Составление и оформление карты вин»
	2
	
	

	
	35.
	Практическая работа № 11

«Составление и оформление карты коктейлей»
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1 .Составление рефератов, фотоальбомов по теме «История появления и характеристика столовой посуды, приборов, белья» .
2.Подготовка реферата на тему: «Современные направления интерьера, стили залов кафе, ресторанов, баров»

3.Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов.
4.Оформление меню, карты вин для предприятий питания в соответствии с его тематической направленностью с помощью ПК.
5.Разработка средств информации для предприятий общественного питания.
6.Составление отчетов по материалам экскурсии на предприятия  общественного питания города Челябинска.
7. Подготовка презентации на тему:  «Брэнд столового белья как средство  рекламы».

8.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	28
	
	

	Тема 1.3
Этапы процесса обслуживания


	Содержание
	30
	30
	

	
	36.
	Этапы организации обслуживания: подготовительный, основной, завершающий. Подготовительный этап. Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Расстановка мебели в залах: назначение, варианты расстановки. Получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	37.
	Накрытие столов скатертями и их замена. Сервировка и оформление столов композициями из цветов, аксессуарами.
	2
	
	

	
	38.
	Уборка помещений: виды, назначение. Основные виды и формы складывания салфеток.
	2
	
	

	
	39.
	Предварительная сервировка столов. 
	2
	
	

	
	40.
	Виды сервировки в зависимости от характера обслуживания.
	2
	
	

	
	41.
	Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча, комплексного обеда, обеда по меню заказных (порционных) блюд, ужина. Досервировка стола в соответствии с полученным заказом.
	2
	
	

	
	42.
	Основные элементы обслуживания: встреча гостей, размещения их в зале, предложение меню и карты вин, аперитива.
	2
	
	

	
	43.
	Прием и оформление заказа, досервировка стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд; расчет с гостями
	2
	
	

	
	44.
	Последовательность подачи блюд и напитков.
	2
	
	

	
	45.
	Практическая работа № 12
«Отработка  приемов  накрытия  стола  скатертями  и их замена,  складывание салфеток простыми способами»
	2


	
	

	
	46.
	Практическая работа № 13

«Отработка  приемов  накрытия  стола  скатертями  и их замена, складывание салфеток сложными способами»
	2
	
	

	
	47.
	Практическая работа № 14

«Отработка складывания салфеток с использованием инновационных форм».
	2
	
	

	
	48.
	Практическая работа № 15

«Подбор  и подготовка  посуды, освоение  приемов  сервировки  столов для завтрака».
	2
	
	

	
	49.
	Практическая работа № 16

«Подбор  и подготовка  посуды, освоение  приемов  сервировки  столов для обеда».
	2
	
	

	
	50.
	Практическая работа № 17 
«Подбор  и подготовка  посуды, освоение  приемов  сервировки  столов для ужина» (для курсовой работы)  
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1.Отработка приемов складывания салфеток различных форм. Отработка приемов подготовки посуды, приборов и сервировки стола на две персоны., 

2.Подготовка презентации /доклада на тему: «Современные композиции из цветов, фруктов, ягод , различных аксессуаров для оформления тематического стола»

3.Составление алгоритма обслуживания гостей в ресторане
4. Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	15
	
	

	Тема 1.4
Приемы и банкеты


	Содержание:
	42
	42
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	51.
	Приемы и банкеты: определение, назначение, классификация. 
	2
	
	

	
	52.
	Понятие дипломатического  протокола. Виды официальных приемов.
	2
	
	

	
	53.
	Банкет за столом  с полным  обслуживанием  официантами. 
	2
	
	

	
	54.
	Особенности подготовки к банкету с полным обслуживанием официантами.
	2
	
	

	
	55.
	Обслуживание банкета с полным обслуживанием официантами.
	2
	
	

	
	56.
	Прием (банкет) - фуршет: определение, назначение, характеристика, особенности обслуживания.
	2


	
	

	
	57.
	Особенности меню приёма (банкета) фуршета.
	2
	
	

	
	58.
	Сервировка фуршетного стола вариантом расстановки стекла: «В два ряда», «Группами».
	2
	
	

	
	59.
	Сервировка фуршетного стола вариантом расстановки стекла: «Ёлочкой», «Змейкой».
	2
	
	

	
	60.
	Прием (банкет) - коктейль: определение, назначение, характеристика, особенности составления меню.
	2


	
	

	
	61.
	Особенности составления меню для приёма (банкета) коктейля.
	2
	
	

	
	62.
	Банкет-чай:   определение,   назначение,   характеристика, составление меню,  особенности сервировки стола, подготовка зала.
	2


	
	

	
	63.
	Особенности сервировки стола, подготовка зала для организации банкета-чая.
	2
	
	

	
	64.
	Смешанные банкеты: определение, назначение, виды смешанных (комбинированных) банкетов, характеристика: коктейль-кофе, коктейль-фуршет-кофе и др.
	2
	
	

	
	65.
	Характеристика смешанного банкета: коктейль-фуршет-кофе.
	2
	
	

	
	66.
	Неофициальные  банкеты: понятия,  виды. Организация банкета в честь «Дня рождения», «Встречи друзей».
	2
	
	

	
	67.
	Банкет за столом  с частичным обслуживанием официантами : назначение, характеристика. Подготовка к банкету с частичным обслуживанием официантами.
	2
	
	

	
	68.
	Практическая работа № 18
«Отработка приёмов обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами».
	2
	
	

	
	69.
	Практическая работа № 19
«Отработка приёмов обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами».
	2
	
	

	
	70.
	Практическая работа № 20
«Отработка приёмов обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами».
	2
	
	

	
	71.
	ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ по МДК.02.01
	2
	
	

	
	Всего аудиторных занятий по МДК за 6 семестр
	 
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1. Составление схем сервировки столов для различных банкетов с тематическими элементами оформления

2.Подготовка презентации «Варианты расстановки стеклянной посуды на приём-фуршет»

3.Подготовка презентации: «Варианты оформления стола на банкет «Свадьба , «День рождение».

4.Подготовка реферата по теме «Особенности проведения свадебного банкета в различных странах». 

5.Оформление договоров банкетного обслуживания гостей

6.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	21
	
	

	Всего по МДК за 6 семестр
	213
	
	

	Учебная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для  завтрака»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для  обеда»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для ужина»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Всего учебной практики за 6 семестр
	18
	18
	

	7 семестр
	
	
	

	Тема 1.4 

Приёмы и банкеты

(продолжение)


	Содержание:
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	72.
	Особенности организации  проведения  банкета «Свадьба».
	2
	
	

	
	73.
	Особенности организации  проведения  банкета «Свадьба».
	2
	
	

	
	74.
	Практическая работа № 21

«Составление меню  банкет - обеда с полным  обслуживанием официантами»
	2
	
	

	
	75.
	Практическая работа № 22

«Отработка  фрагментов  сервировки  банкет- фуршет столовой посудой, приборами, стеклянной посудой».
	2
	
	

	
	76.
	Практическая работа № 23

«Отработка  приемов подготовки к банкету- чаю, сервировки стола. Обслуживание банкета-чая»
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1. Составление схем сервировки столов для различных банкетов с тематическими элементами оформления

2.Оформление договоров банкетного обслуживания гостей
	5
	
	

	Тема 1.5

Методы и приемы подачи блюд и напитков. 


	Содержание
	36
	36
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	77.
	Методы подачи блюд: французский (в «обнос»), английский (с применением приставочного стола и тележки), русский (с использованием элементов самообслуживания).
	2
	
	

	
	78.
	Европейский (с подачей блюд в индивидуальной тарелке гостя), комбинированный методы подачи блюд.
	2
	
	

	
	79.
	Последовательность и правила подачи холодных блюд и закусок. Досервировка стола. 
	2
	
	

	
	80.
	Правила подачи горячих закусок.
	2
	
	

	
	81.
	Подбор посуды для подачи супов.
	2
	
	

	
	82.
	Правила подачи супов. Досервировка стола.
	2
	
	

	
	83.
	Способы подачи вторых блюд. Подготовка стола для подачи десерта. Подбор посуды и приборов. 
	2
	
	

	
	84.
	Правила подачи горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод.
	2
	
	

	
	85.
	Правила подачи горячих и холодных напитков.
	2
	
	

	
	86.
	Правила подачи кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	87.
	Подача продукции сервис-бара.
	2
	
	

	
	88.
	Порядок получения готовой продукции с производства, соблюдение требований к оформлению и температуре подачи блюд.
	2
	
	

	
	89.
	Порядок замены использованной посуды и приборов.
	2
	
	

	
	90.
	Способы уборки использованной посуды и приборов.
	2 
	
	

	
	91.
	Практическая работа № 24

«Отработка русского, английского метода  подачи блюд».
	2
	
	

	
	92.
	Практическая работа № 25

«Отработка французского метода  подачи блюд».
	2
	
	

	
	93.
	Практическая работа № 26

«Отработка европейского и комбинированного метода подачи блюд».
	2
	
	

	
	94.
	Практическая работа № 27

«Овладение  приемами  подачи холодных закусок, первых блюд, вторых горячих блюд».
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1. Составление схемы очередности подачи блюд и напитков в соответствии с полученным заказом .

2.Подготовка презентации: «Способы подачи блюд в ресторанах, кафе».
3. Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	18
	
	

	Тема 1.6

Специальные 
виды услуг, 
организация обслуживания 
в социально-ориентированных предприятиях питания

	Содержание
	22
	22
	

	
	95.
	Специальные виды услуг: определение, классификация. Услуги по
обслуживанию участников конференций, съездов, симпозиумов. Услуги по организации питания в местах массового отдыха 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	96.
	Услуги по обслуживанию  проживающих в гостинцах, номерах. Особенности обслуживания семейных, ритуальных мероприятий.
	2
	
	

	
	97.
	Услуги по организации доставки кулинарной и кондитерской продукции по заказам в офис и на дом.
	2
	
	

	
	98.
	Характеристика современных видов услуг: шведский стол, сырная тележка, сырная тарелка, бизнес-ланч, кофе – брейк, стол экспресс, зал –экспресс, воскресный бранч и др.
	2
	
	

	
	99.
	Туризм: основные понятия, определения, цели. Нормативная база. Перечень и    характеристика услуг, предоставляемых  иностранным  туристам.
	2
	
	

	
	100.
	Особенности питания туристов из различных стран мира.
	2
	
	

	
	101.
	Социальное питание: понятие, значение.

Организация питания и обслуживания на производственных предприятиях и в учебных заведениях. 
	2
	
	

	
	102.
	Обслуживание социально - незащищённых групп населения. Организация благотворительных акций и др.
	2
	
	

	
	103.
	Практическая работа № 28
«Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола  в честь «Дня Святого Валентина, Дня 8 марта».
	2
	
	

	
	104.
	Практическая работа № 29
«Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола в честь «Нового года», «23 февраля». 
	2
	
	

	
	105.
	Практическая работа № 30
«Отработка фрагмента сервировки праздничного тематического стола в честь «Рождества, Пасхи».
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1.Подготовка рефератов на тему: «Современные виды услуг: шведский стол, сырная тележка, сырная тарелка»
2. Подготовка рефератов по теме: «Особенности питания и обслуживания туристов из различных стран мира»
3.Заполнение сравнительной таблицы: « Основные и дополнительные виды услуг предприятий общественного питания»

4. Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	11
	
	

	Тема 1.7

Требования к проведению расчета с посетителями
	Содержание
	18
	18
	

	
	106.
	Правила этикета и нормы поведения за столом.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	107.
	Завершающий этап обслуживания.  Расчет с потребителями: виды, формы, правила. 
	2
	
	

	
	108.
	Характеристика современных форм расчета  РОS- терминала.
	2
	
	

	
	109.
	Практическая работа № 31
«Расчет с посетителями через РОS- терминал».
	2
	
	

	
	110.
	Практическая работа № 32
«Отработка норм и правил этикета за столом».
	2
	
	

	
	111.
	Практическая работа № 33
«Отработка норм и правил этикета за столом». 
	2
	
	

	
	112.
	Практическая работа № 34

«Организация обслуживания VIP персон» 

(Ролевая игра «Добро пожаловать к нам в бар»)
	2
	
	

	
	113.
	Практическая работа № 35

«Организация обслуживания потребителей » (Ролевая игра «Добро пожаловать к нам в кафе»)
	2
	
	

	
	114.
	Практическая работа № 36

«Организация обслуживания потребителей по форме бизнес-ланча» (Ролевая игра «Добро пожаловать к нам в ресторан»)
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1. Подготовка реферата по теме «Правила этикета за столом».
2.Подготовка реферата по теме: «Алгоритм действий официанта при расчёте с посетителем»

3.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	9
	
	

	Тема 1.8

Услуги по организации обслуживания иностранных туристов


	Содержание:
	14
	14
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	115.
	Виды туризма, классы обслуживания. 

Перечень услуг, предоставляемых иностранным туристам. 
	2
	
	

	
	116.
	Составление меню, порядок расчетов  с иностранными туристами.
	2
	
	

	
	117.
	Обслуживание индивидуальных туристов в ресторане. 

Расчет по кредитным карточкам, оформление счетов. 
	2
	
	

	
	118.
	Оформление договоров, путевок, ваучеров на обслуживание иностранных туристов
	2
	
	

	
	119.
	Практическая работа № 37

«Составление меню обеда для туристов из стран Южной Европы/Италии, Испании, Португалии.
	2
	
	

	
	120.
	Практическая работа № 38

«Составление меню завтрака для туристов из стран Западной Европы/Франции, Бельгии, Голландии.
	2
	
	

	
	121.
	Практическая работа № 39

«Составление меню ужина для туристов из стран Центральной Европы/Венгрии, Румынии, Болгарии.
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1.Подготовка презентации на тему: «Ассортимент блюд и напитков для питания туристов из различных стран»
2.Оформление договоров для обслуживания иностранных туристов.
3.Составление перечня услуг для иностранных туристов 
4.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	7
	
	

	Тема 1.9

Организация обслуживания гостей на высшем уровне (VIP)
	Содержание:
	10
	10
	

	
	122.
	Организация обслуживания гостей на высшем уровне.

Транширование: понятие, назначение, ассортимент блюд для порционирования . 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	123.
	Фламбирование: понятие, ассортимент блюд для фламбирования, особенности подачи.
	2
	
	

	
	124.
	Практическая работа № 40

«Отработка приёмов фламбирования мясных блюд и блюд из птицы».
	2
	
	

	
	125.
	Практическая работа № 41

«Отработка приёмов транширования фруктов»
	2
	
	

	
	126.
	Практическая работа № 42

«Отработка приёмов транширования овощей»
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа

1.Отработка приёмов транширования фруктов и овощей

2.Составление алгоритма  фламбирования мяса.

3.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	5
	
	

	Тема 1.10

Организация обслуживания социального питания
	Содержание:
	4
	4
	

	
	127.
	Обслуживание на предприятиях с рассредоточенными коллективами.Организация питания для работников в вечернюю и ночную смены .
	2


	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	128.
	Лечебно-профилактическое питание на предприятиях. Организация питания учащихся общеобразовательных школ. Организация питания студентов.
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1.Составление меню для общеобразовательных школ, колледжей, техникумов, вузов;

2.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
	2
	
	

	Тема 1.11

Организация труда обслуживающего персонала
	Содержание:
	20
	20
	

	
	129.


	Факторы, влияющие на условия труда в организациях общественного питания Разделение и кооперация труда работников торгового зала 
	2


	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	130.
	Общие требования к обслуживающему персоналу в соответствии с ГОСТ 50935-2007 .
	2
	
	

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе
	16
	16
	

	
	131.
	Практическая работа № 43 по курсовой работе
Ознакомление с требованиями предъявляемые к курсовой работе. Выбор темы, подбор учебной литературы, составление содержания, введения для курсовой работы. Изучение теоретических аспектов организации обслуживания посетителей в предприятиях общественного питания
	2
	
	

	
	132.
	Практическая работа № 44 по курсовой работе
Составление характеристики исследуемого предприятия, меню и карты бара
	2
	
	

	
	133.
	Практическая работа № 45 по курсовой работе
Характеристика банкета предприятия, составление банкетного меню
	2
	
	

	
	134.
	Практическая работа № 46 по курсовой работе
Расчет площади торгового зала, количества официантов, количества столов и столового белья, столовой посуды и приборов, необходимых для банкета
	2
	
	

	
	135.
	Практическая работа № 47 по курсовой работе
Составление заявки в сервизную и бар, схемы расстановки столов и схемы сервировки стола на 1 персону для проведения банкет
	2
	
	

	
	136.
	Практическая работа № 48 по курсовой работе
Роль менеджера по организации работы обслуживающего персонала, организация охраны труда на предприятии
	2
	
	

	
	137.
	Практическая работа № 49 по курсовой работе
Составление заключения, списка литературы, приложения. Оформление презентации, подготовка доклада к защите курсовой работы
	2
	
	

	
	138.
	Практическая работа № 50 по курсовой работе
ЗАЩИТА КУРСОВОЙ РАБОТЫ
	2
	
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа 

1.Изучение квалификационной характеристики менеджеров в соответствии с ГОСТ 50935-2007

2.Подготовка вариантов разделения труда работников торгового зала для индивидуального обслуживания и банкетного.

3.Проработка учебных занятий, учебной и специальной литературы.
4.Составление заданий к курсовой работе.
	10
	
	

	Всего по МДК.02.01 за 7 семестр
	201
	
	

	ЭКЗАМЕН ПО МДК.02.01
	
	
	

	Учебная практика по теме: «Отработка навыков предварительной сервировки стола»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка навыков дополнительной сервировки стола»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка последовательности подачи блюд»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка последовательности подачи напитков»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Европы»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Учебная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Азии»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	Всего учебной практики за 7 семестр
	36
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	72
	

	1. Производственная практика по теме: «Отработка навыков предварительной сервировки стола»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	2. Производственная практика по теме: «Отработка навыков дополнительной сервировки стола»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	3. Производственная практика по теме: «Отработка последовательности подачи блюд»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	4. Производственная практика по теме: «Отработка последовательности подачи напитков»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	5. Производственная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для  завтрака»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	6. Производственная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для  обеда»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	7. Производственная практика по теме: «Отработка основных элементов обслуживания для ужина»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	8. Производственная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Европы»

Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	9. Производственная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Бразилии»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	10. Производственная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Канады»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	11. Производственная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Вьетнама»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	

	12.Производственная практика по теме: «Отработка этапов организации обслуживания туристов Японии»
Виды работ:

- организовывать,  проверять  подготовку зала к  обслуживанию и приему гостей;

- организовывать, осуществлять контроль за процессом  подготовки к обслуживанию;

​- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

​- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

​- осуществлять расчет с посетителями через  РОS  - терминал;

​- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания;

​- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование потребителей.
	6
	6
	


3.2.2 Содержание обучения по МДК.02.02 Психология и этика профессиональной деятельности
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, 
курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ПК / ОК

	МДК 02.02 ПСИХОЛОГИЯ И ЭТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	150
	
	

	Тема 1. 
Общение – основа человеческого бытия
	Содержание
	4
	4
	

	
	1.
	Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная роль.

Классификация общения. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Виды, функции общения. Структура и средства общения
Единство общения и деятельности.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практическое занятие № 1
	2
	2
	

	
	1.
	«Определение уровня своей общительности (тест В.Ф. Ряховского)
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Подготовка реферативных сообщений (психологические особенности разных форм делового общения.
	3
	
	

	Тема 2.

Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения)
	Содержание
	6
	6
	

	
	1.
	Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на восприятие. Искажения в процессе восприятия. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Психологические механизмы восприятия. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	3.
	Влияние имиджа на восприятие человека.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практические занятия № 2, № 3
	4
	4
	

	
	1.
	«Определение ведущей системы восприятия»
	2
	
	

	
	2.
	Составление профессионального  имиджа
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Качества «приятного собеседника» (напишите 7-10 качеств)
	5
	
	

	Тема 3.

Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения)
	Содержание
	6
	6
	

	
	1.
	Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия в русле трансактного анализа. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Ориентация на понимание и ориентация на контроль.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	3.
	 Взаимодействие как организация совместной деятельности.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практические занятия № 4, № 5
	4
	4
	

	
	1.
	Проведение деловой игры «Мы руководим, нами руководят»
	2
	
	

	
	2.
	 Тест «Самооценка»
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Ошибки восприятия
	5
	
	

	Тема 4.

Общение как 
обмен информацией (коммуникативная сторона общения)
	Содержание
	6
	6
	

	
	1.
	Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Коммуникативные барьеры. Невербальная коммуникация.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	3.
	Методы развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники слушания.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практические занятия № 6, № 7
	4
	4
	

	
	1.
	Психологическое тестирование коммуникативных организаторских способностей.
	2
	
	

	
	2.
	Построение диалога в процессе обслуживания. Речевой тренинг.
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

«10  золотых правил»
	5
	
	

	Тема 5.

Формы 
делового общения
и их характеристики
	Содержание
	4
	4
	

	
	1.
	Деловая беседа. Формы постановки вопросов.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных выступлений. Аргументация
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практические занятия № 8, № 9
	4
	4
	

	
	1.
	Проведение круглого стола на тему «История моей профессии»
	2
	
	

	
	2.
	Проведение круглого стола на тему «Моя профессия в будущем»
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Описать свою профессию в будущем
	4
	
	

	Тема 6.

Конфликт: его сущность и основные характеристики


	Содержание
	4
	4
	

	
	1.
	Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта.
	
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Стратегия разрешения конфликтов
	
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практическое занятие № 10
	2
	2
	

	
	1.
	«Диагностика состояний и намерений людей по позе и жестам»
	
	
	

	Самостоятельная работа 

Составление презентации на тему «Часто использованные жесты и позы»
	3
	
	

	Тема 7.

Эмоциональное реагирование 
в конфликтах 
и саморегуляция
	Содержание
	4
	4
	

	
	1.
	Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. Разрядка эмоций.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на разрешение конфликтной ситуации.
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практическое занятие № 11
	2
	2
	

	
	1.
	 «Оценка способов реагирования в конфликте (К.Н.Томас)
Выполнение диагностических методик, тренинговые упражнения (работа парами и микро группами), решение ситуационных задач, анализ конфликтной ситуации, ролевая игра.
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Подготовьте сообщения по теме: «Толерантность и ее значение в развитии  коммуникационных способностей»
	3
	
	

	Тема 8.

Общие сведения 
об этической культуре

 
	Содержание
	4
	4
	

	
	1.
	Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. Моральные принципы и нормы как основа эффективного общения
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	2.
	Деловой этикет в профессиональной деятельности. Взаимосвязь делового этикета и этики деловых отношений 
	2
	
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	Практическое занятие № 12
	2
	2
	

	
	1.
	Разработка рекомендаций профессионального поведения персонала.
	2
	
	

	Самостоятельная работа 

Подготовка к дифференцированному зачету
	4
	
	

	Промежуточная аттестация междисциплинарного курса – Дифференцированный зачет
	2
	2
	

	Учебная практика по теме «Индивидуальные особенности личности в профессиональной деятельности»
Виды работ 
Определение профессионально-значимых свойств и качеств: 

- составление профиля должности (повар, официант, бармен, администратор)

- оценка на рабочем месте (тайные покупатели, деловая оценка, аудит-листы)
	6
	6
	

	Всего
	150
	
	


3.2.3 Содержание обучения по МДК.02.03 Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, 
курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ОК / ПК

	7 семестр
	
	
	

	Раздел 1. Теоретические основы менеджмента 
	
	
	

	Тема 1.1. 

Сущность и характерные черты современного менеджмента
	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	1.
	Понятие менеджмента. Менеджмент как особый вид профессиональной деятельности. 
	2
	
	

	
	2.
	История развития менеджмента.
	2
	
	

	
	3.
	Современные подходы в менеджменте: количественный, процессный, системный и ситуационный. Их сущность и основные отличия.
	2
	
	

	
	4.
	Национальные особенности менеджмента
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 1 

Анализ различия подходов в менеджменте
	2
	2
	

	Самостоятельная работа: 

Составить таблицу сравнительной характеристики Японского и Американского менеджмента 
	5
	
	

	Тема 1.2. 

Внешняя и внутренняя среда организации
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	5.
	Организация как объект менеджмента. 
	2
	
	

	
	6.
	Внешняя среда организации. Факторы прямого воздействия: поставщики, потребители, конкуренты, профсоюзы, законы и государственные органы. Факторы среды косвенного воздействия: состояние экономики, политические факторы, социально-культурные факторы, международные события, научно-технический прогресс. Характеристики внешней среды: взаимосвязь факторов внешней среды, сложность внешней среды, подвижность внешней среды, неопределенность внешней среды.
	2
	
	

	
	7.
	Внутренняя среда организации: структура, кадры, внутриорганизационные процессы, технология, организационная культура.

Принципы построения организационной структуры управления: цели и задачи организации, функциональное разделение труда, объем полномочий руководства, соответствие социально-культурной среде, целесообразность числа звеньев.
	2
	
	

	
	8.
	Типы структур организаций: по взаимодействию с внешней средой: механические и органические; по взаимодействию подразделений: традиционные (линейно-функциональные), дивизиональные и матричные; по взаимодействию с человеком: корпоративная и индивидуалистская. Новое в типах организации
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 2 

Анализ элементов внешней среды организации
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 3 

Характеристика структуры управления организацией. Построение структуры управления конкретной организации
	2


	
	

	Самостоятельная работа: 

Построить различные структуры управления конкретных организаций
	6
	
	

	Раздел 2. Основные функции менеджмента 
	
	
	

	Тема 2.1.

Характеристика составляющих цикла менеджмента
	Содержание
	6
	6
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	9.
	Цикл менеджмента (организация, планирование, мотивация и контроль) – основа управленческой деятельности. Характеристика функций цикла.
	2


	
	

	
	10.
	Взаимосвязь и взаимообусловленность функций управленческого цикла.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 4 

Составление схемы цикл менеджмента
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Составить схемы  взаимосвязи и взаимообусловленности функций управленческого цикла.
	3
	
	

	Тема 2.2. 

Планирование как функция менеджмента. 

	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	11.
	Формы планирования. Виды планов. Основные стадии планирования.
	2
	
	

	
	12.
	Стратегическое (перспективное) планирование. Процесс стратегического планирования: миссия и цели, анализ внешней среды, анализ сильных и слабых сторон, анализ альтернатив и выбор стратегии, управления реализацией стратегии, оценка стратегии.
	2
	
	

	
	13.
	Тактическое (текущее) планирование. Основные этапы тактического планирования.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 5 

Разработка стратегических планов.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6 

Разработка тактических планов.
	2
	
	

	Самостоятельная работа: Выполнить реферат на тему: «Виды планов»
	5
	
	

	Тема 2.3. 

Организация как функция менеджмента. 

	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	14.
	Делегирование полномочий.
	2
	
	

	
	15.
	Полномочия и ответственность (исполнительская и управленческая).
	2
	
	

	
	16.
	Правила и принципы делегирования.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7 

Анализ  возможности делегирования полномочий
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 8 

Решение ситуационных задач
	2
	
	

	Самостоятельная работа:
Разработать таблицу полномочий и ответственности
	5
	
	

	Тема 2.4. 

Мотивация как функция менеджмента. 

	Содержание
	8
	8
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	17.
	Мотивация и критерии мотивации труда. Потребности и мотивационное поведение. Содержательные и процессуальные теории мотивации.
	2
	
	

	
	18.
	Индивидуальная и групповая мотивация.
	2
	
	

	
	19.
	Мотивация и иерархия потребностей. Первичные и вторичные потребности.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9 

Проведение семинара по теме: «Содержательные и процессуальные теории мотивации»
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовиться к семинару по теме «Содержательные и процессуальные теории мотивации»
	4
	
	

	Тема 2.5. 

Контроль как функция менеджмента. 

	Содержание
	8
	8
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	20.
	Понятие контроля. Этапы контроля: выработка стандартов и критериев, сопоставление с ними реальных результатов, коррекция.
	2
	
	

	
	21.
	Правила контроля. Виды контроля. «Управленческая пятерня».
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 10 

Составление схемы проведения контроля.
	2
	
	

	
	22.
	Дифференцированный зачет за 7 семестр
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить к дифференцированному зачету
	4
	
	

	Всего по МДК.02.03 за 7 семестр
	96
	
	

	Учебная практика 02.03 Менеджмент и управление персоналом в организации общественного питания
	12
	12
	

	Учебная практика по теме: «Система управления персоналом: отбор и наем персонала, адаптация, оценка результатов детальности, управление конфликтами»

Виды работ:
Кейс: система управления персоналом (бизнес-процесс - проблемы-пути решения). 
Подготовка резюме и заполнение анкеты при приеме на работу. 

Собеседование при приеме на работу - отработка навыков.
	6
	
	

	Учебная практика по теме: «Система управления персоналом: отбор и наем персонала, адаптация, оценка результатов детальности, управление конфликтами»

Виды работ:
Разработка профессиограммы и составления плана ввода в должность (повар, официант, бармен).

Показатели эффективной работы ресторана.

Конфликтные ситуации в производственной деятельности работников общественного питания.
	6
	
	

	Всего по 02.03 за 7 семестр
	108
	
	

	8 семестр
	
	
	

	Раздел 3. Управление персоналом 
	
	
	

	Тема 3.1 

Система управления персоналом
	Содержание
	16
	16
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	23.
	Содержание, функции и цели системы управления персоналом. Сочетание единоначалия и коллегиальности, централизации и децентрализации.
	2
	
	

	
	24.
	Основные подсистемы системы управления персоналом: подсистема линейного руководства; подсистема планирования и маркетинга персонала; подсистема управления наймом и учетом персонала; подсистема управления трудовыми отношениями; подсистема обеспечения комфортных условий труда; подсистема управления развитием персонала; отбор, подбор и расстановка кадров; линейное, функциональное и целевое управление; контроль исполнения решений.
	2
	
	

	
	25.
	Методы управления: административные, экономические и социально-психологические (их формы)
	2
	
	

	
	Практическое занятие №1 1 

Выступления с сообщением
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 12 

Выступления с сообщением
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 13 

Распределение функций системы управления персоналом в условиях сложившейся на предприятии организационной структуры
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 14 
Проведение семинара по теме: «Основные подсистемы системы управления персоналом»
	2
	
	

	
	Практическое занятие №1 5 

Решение ситуационных задач. 
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить сообщения на тему: «Основные подсистемы системы управления персоналом». Подготовка по приведению примеров методов управления.
	8
	
	

	Тема 3.2

Кадровое планирование


	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	26.
	Сущность кадрового планирования и задачи кадровой стратегии. Основные цели кадрового планирования. 
	2
	
	

	
	27.
	Оперативный план работы с персоналом: сущность, исходные данные, содержание.
	2
	
	

	
	28.
	Планирование потребности в персонале: сущность и методы (расчет численности производственного персонала по методу трудоемкости, расчет численности административно-управленческого персонала по методу Розенкранца, расчет численности обслуживающего персонала по нормам обслуживания – «агрегат-метод»).
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 16 

Распределение целей и задач кадровой стратегии
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 17 

Планирование потребности в персонале
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 18 

Расчет потребности в  трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания  
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить сообщения на тему: Распределение целей и задач кадровой стратегии
	6
	
	

	Тема 3.3 

Отбор и наем персонала 
	Содержание 
	14
	14
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	29.
	Сущность найма на работу, внешние (состав) и внутренние источники найма. Этапы отбора кандидатов на вакантные рабочие места (должности). Функции менеджеров по управлению персоналом в процессе отбора кадров и критерии отбора. Методы и оценки отбора персонала.
	2
	
	

	
	30.
	Процесс отбора кандидатов: предварительная отборочная беседа, заполнение бланка заявления и анкеты, беседа по найму, тестирование, проверка рекомендаций и послужного списка, оценка состояния здоровья, принятие решения о приеме. 
	2
	
	

	
	31.
	Анализ анкетных данных и правила собеседования. Особенности содержания резюме и заполнения анкеты по приему на работу для выпускников специальных учебных заведений.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 19 

Подготовка  резюме
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 20 

Заполнение анкеты по приему на работу
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 21 

Проведение тестирования по определению профессиональных качеств
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 22  

Разработка  объявления  о приеме на работу. Отработка навыков собеседования при найме на работу
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить бланки анкеты, опросников, резюме, объявления о приеме на работу, тестов.
	7
	
	

	Тема 3.4 Профессиональная ориентация и социальная адаптация
	Содержание 
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	32.
	Сущность и необходимость трудовой адаптации. Виды профориентации и их содержание. Управление  профессиональной ориентацией и переориентацией персонала. Внутренние факторы, вызывающие необходимость переориентации кадров.
	2
	
	

	
	33.
	Профессиональное образование и обучение персонала. Виды обучения персонала: подготовка кадров, повышение квалификации и переподготовка кадров. Концепции обучения: специализированное  обучение, многопрофильное обучение и обучение, ориентированное на личность. Внутрипроизводственное и внепроизводственное обучение и их содержание. 

Социальная адаптация в коллективе и её задачи
	2
	
	

	
	34.
	 Психология труда. Профессиональная ориентация. Профессиональное консультирование. Профессиональное обучение.  Организация труда. Оптимизация режимов труда и отдыха. Психология работоспособности и ее регуляция. Психофизиологические аспекты производственного травматизма.

Стресс и методы борьбы с ним. Психология профессиональной деятельности.  Деятельность: понятие, виды, структура, элементы.  Специфика трудовой  деятельности. Профессиография.  Профессиограмма.   Психограмма
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 23 

Принятие решений по профессиональной ориентации (переориентации) персонала
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 24 

Составление плана социальной адаптации в коллективе и определение её задач
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 25 

Разработка  профессиографии.  Составление схемы  психограмма
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Составить конспект по темам: Виды обучения персонала: подготовка кадров, повышение квалификации и переподготовка кадров. Концепции обучения: специализированное  обучение, многопрофильное обучение и обучение, ориентированное на личность. Внутрипроизводственное и внепроизводственное обучение и их содержание. 
	6
	
	

	Тема 3.5

Управление деловой карьерой
	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	35.
	Управление деловой карьерой персонала – как непрерывный процесс управления служебно-профессиональным продвижением персонала. Содержание работы по формированию и подготовке кадрового резерва и требования к организации его обучения (мотивация, условия и стадийность обучения, наличие обратной связи)
	2
	
	

	
	36.
	Виды деловой карьеры: внутриорганизационная и межорганизационная, специализированная и неспециализированная. Сущность служебно-профессионального продвижения линейных руководителей и их содержание
	2
	
	

	
	37.
	Технология выявления навыков руководителя
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 26 

Определение сильных сторон претендента и его перспективы продвижения по службе
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 27 

Выявление навыков руководителя
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Разработать презентацию на тему «Виды деловой карьеры»
	5
	
	

	Тема 3.6 Совершенствование организации труда
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	38.
	Сущность организации труда: расстановка кадров, конкретизация функций персонала, форма разделения труда на предприятии. Нормирование труда – как основа рациональной его реорганизации. Совершенствование организации труда: мотивация и стимулирование.
	2
	
	

	
	39.
	Социальный аспект совершенствования организации труда; содержание и формы управленческих решений в социальной сфере. Меры социальной защиты персонала и обязанности социальной службы предприятия.
	2
	
	

	
	40.
	Текучесть кадров («активная» и «пассивная»), оценка и меры по снижению её уровня. Анализ мотивов текучести (интервью и анкетирование увольняющихся работников)
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 28 

Анализ причин текучести кадров
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 29  

Расчет коэффициента текучести кадров
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 30 

Анализ практических ситуаций
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить сообщения на тему «Социальный аспект совершенствования организации труда; содержание и формы управленческих решений в социальной сфере. Меры социальной защиты персонала и обязанности социальной службы предприятия»
	6
	
	

	Тема 3.7

Оценка результатов деятельности персонала
	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	41.
	Оценка результатов труда – как одна из функций управления персоналом. Подходы к оценке труда различных категорий работников. Критерии и методы оценки (бальный, рейтинговый и др.) деятельности управленческих кадров: специалистов, служащих и руководителей. Обязательные условия эффективной процедуры оценки результатов труда (четкие «стандарты», достоверность информации, документирование и др.)
	2
	
	

	
	42.
	Показатели эффективной работы подразделений и организации в целом. Оценка деятельности кадровой службы.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 31 

Решение ситуационных задач по принятию рациональных  управленческих решений
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 32 

Оценка деятельности управленческих кадров с использованием различных методов (бальный, рейтинговый и др.)
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 33  

Оценка деятельности кадровой службы
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Составить конспект по теме «Обязательные условия эффективной процедуры оценки результатов труда (четкие «стандарты», достоверность информации, документирование и др.)»
	5
	
	

	Тема 3.8

Система методов управления
	Содержание
	10
	10
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	43.
	Методы управления. Направленность, содержание и организационная форма методов. 
	2
	
	

	
	44.
	Классификация методов управления.
	2
	
	

	
	45.
	Система методов: моделирование, экспериментирование, экономико-математические и социологические измерения и другие.
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 34  

Выбор оптимального метода управления 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 35  

Решение ситуационных задач
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовить сообщение на тему «Классификация методов управления»
	5
	
	

	Тема 3.9
Процесс принятия решения
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	46.
	Типы решений и требования, предъявляемые к ним. 
	2
	
	

	
	47.
	Методы принятия решений. Матрицы принятия решений. Уровни принятия решений: рутинный, селективный, адаптационный, инновационный.
	2
	
	

	
	48.
	Этапы принятия решений: установление проблемы, выявление факторов и условий, разработка решения, оценка и принятие решения.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 36 

Разработка этапов принятия решений
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 37 

Проведение  семинара по темам: «Методы принятия решений»; «Матрицы принятия решений»; «Уровни принятия решений»
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 38 

Решение ситуационных задач по принятию управленческих решений
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовиться к семинару по темам «Методы принятия решений»; «Матрицы принятия решений»; «Уровни принятия решений»
	6
	
	

	Тема 3.10

Управление конфликтами и стрессами
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	49.
	Конфликты в коллективе как органическая составляющая жизни организации. Сущность и классификация конфликтов: внутриличностный, межличностный, между личностью и группой, межгрупповой. Причины возникновения конфликтов. Стадии развития конфликта. 
	2
	
	

	
	50.
	Типичные конфликтные ситуации. Правила поведения в конфликте. Методы управления конфликтами. Последствия конфликтов: функциональные и дисфункциональные.
	2
	
	

	
	51.
	Стресс: природа и причины. Методы снятия стресса. Взаимосвязь конфликта и стресса. Пути предупреждения стрессовых ситуаций
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 39 

Разбор причин конфликтов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 40 

Разрешение заданных конфликтных ситуаций
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 41 

Проведение  семинара по теме: «Взаимосвязь конфликтов и стрессов в организации»
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовиться к семинару по теме «Взаимосвязь конфликтов и стрессов в организации»
	6
	
	

	Тема 3.11

Руководство: власть и партнерство
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	52.
	Понятие руководства и власти. Управление человеком и управление группой. Подходы к руководству людьми. Искусство строить отношения с сотрудниками. 
	2
	
	

	
	53.
	Имидж (образ) руководителя.
	2
	
	

	
	54.
	Стили управления и факторы его формирования. «Решетка менеджмента». Определение стиля по «Решетке менеджмента» и характеристика каждого стиля. Виды и совместимость стилей. Связь стиля управления и ситуации.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 42 

Семинар: «Искусство строить отношения с сотрудниками».
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 43 

Определение стиля управления по «Решетке менеджмента». Решение ситуационных задач по выбору стиля руководства
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 44 

Имидж (образ) руководителя (разработка презентаций)
	2
	
	

	Самостоятельная работа:  

Подготовиться к семинару по теме «Искусство строить отношения с сотрудниками».
	6
	
	

	Тема 3.12

Самоменеджмент
	Содержание
	12
	12
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	55.
	Планирование работы менеджера. Затраты и потери рабочего времени. Основные направления улучшения использования времени. Организация рабочего дня, рабочей недели, рабочего места. Улучшение условий и режима работы. Инструментарий менеджера: информационно-коммуникационный (сбор и обработка информации, служебный прием, публичное выступление, деловая командировка).
	2
	
	

	
	56.
	Проведение переговоров, совещаний, бесед, встреч; выбор стиля, распределение ролей, принятие решений. Анализ проводимых мероприятий. 
	2
	
	

	
	57.
	Ортобиоз, слагаемые ортобиоза: релаксация, рекреация, катарсис.
	2
	
	

	
	 Практическое занятие № 45 

Планирование работы менеджера. Условия и режим работы руководителя 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 46 

Отработка навыков по проведению переговоров, совещаний, бесед, встреч
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 47 

Проведение семинара по теме: «Ортобиоз, слагаемые ортобиоза: релаксация, рекреация, катарсис» (для курсовой работы)
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовиться к семинару по теме «Ортобиоз, слагаемые ортобиоза: релаксация, рекреация, катарсис»
	6
	
	

	Тема 3.13

Коммуникативность, деловое  и управленческое общение
	Содержание
	14
	14
	ПК 2.1- 2.6

ОК.01-7

	
	58.
	Понятие общения и коммуникации. Информация, её виды: функциональная, координационная, оценочная. Три состояние человека: «Я - родитель», «Я - взрослый», «Я - ребенок». Характеристика каждого состояния. Трансакты. Три формы трансакта: параллельный, перекрестный, скрытый. Эффективная коммуникация.
	2
	
	

	
	59.
	Деловое общение, его характеристика. Фазы делового общения: начало беседы, передача информации, аргументирование, опровержение доводов собеседника, принятие решения Деловой этикет: история и формы его проявления. Нормы и правила современного делового этикета. Заповеди делового этикета. Особенности  национальной этики. Имиджелогия
	2
	
	

	
	60.
	Управленческое общение, его функции и назначение. Распорядительная информация и её виды. Условия эффективного общения. Два закона управленческого общения. «Шкала отношений»..
	2
	
	

	
	61.
	Основные характеристики подчиненных. Психологические приемы достижения расположенности подчиненных (аттракция): «имя собственное», «зеркало отношений», «золотые слова», «терпеливый слушатель», «личная жизнь». Правила устного распоряжения
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 48 

Семинар: «Коммуникации: сущность, виды, эффективность»
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 49 

Построение схем трансакций 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 50 

Составление работ по имиджелогии
	2
	
	

	Самостоятельная работа: 

Подготовиться к семинару по теме «Коммуникации: сущность, виды, эффективность». Составить конспект  Психологические приемы достижения расположенности подчиненных (аттракция): «имя собственное», «зеркало отношений», «золотые слова», «терпеливый слушатель», «личная жизнь». Правила устного распоряжения.
	7
	
	

	Всего по МДК.02.03 за 8 семестр
	341
	
	

	ЭКЗАМЕН ПО МДК 02.03
	
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) по 02.03 за 8 семестр
	72
	72
	

	1.Производственная практика по теме: «Система управления персоналом»
Виды работ:

Изучение структуры предприятия. Ознакомление с обязательными документами: штатное расписание, графики сменности, табели учета рабочего времени, трудовой договор, должностные инструкции, договор о индивидуальной ответственности, правила внутреннего трудового распорядка, положение об оплате труда и премировании, инструкции по охране труда, положение о защите персональных данных и пр. Кадровое делопроизводство: прием, увольнение, перевод, отпуск. Отработка на практике
	6
	
	

	2.Производственная практика по теме: «Отбор и наем персонала»
Виды работ:

Составление заявки на подбор персонала, составление профиля должности, выбор метода поиска, размещение вакансии (СМИ, интернет), первоначальный отбор кандидатов (резюме, анкеты)
	6
	
	

	3.Производственная практика по теме: «Отбор и наем персонала»
Виды работ:

Проведение первичного интервью по телефону, на рабочем месте. Заполнение бланка результатов собеседования, запрос рекомендаций с прошлых мест работы
	6
	
	

	4.Производственная практика по теме: «Отбор и наем персонала»
Виды работ:

Составление личного резюме. Психологическое тестирование, составление профессиональных тестов и кейсов
	6
	
	

	5.Производственная практика по теме: «Профессиональная ориентация и социальная адаптация»
Виды работ:

Организация стажировки для новых сотрудников (повар, официант, бармен): график стажировки, учебный лист, экзаменационный лист. Контроль стажировки
	6
	
	

	6.Производственная практика по теме: «Профессиональная ориентация и социальная адаптация»
Виды работ:

Участие в проведении аттестации по окончании стажировки. Организация рабочего места для нового сотрудника;
	6
	
	

	7.Производственная практика по теме: «Профессиональная ориентация и социальная адаптация»
Виды работ:

Проведение адаптационных мероприятий для нового сотрудника: составление плана ввода в должность, проведение адаптационного семинара
	6
	
	

	8.Производственная практика по теме: «Профессиональная ориентация и социальная адаптация »
Виды работ:

Обучение официантов и барменов основам гостеприимства: участие в организации и проведении тренинга
	6
	
	

	9.Производственная практика по теме: «Оценка результатов деятельности персонала »
Виды работ:

Деловая оценка персонала: ежедневная, ежемесячная, ежегодная. Участи в ежедневной оценке, заполнение оценочных листов
	6
	
	

	10.Производственная практика по теме: «Оценка результатов деятельности персонала»
Виды работ:

Институт тайного покупателя: поиск тайных покупателей, разработка оценочных листов, инструктаж тайных покупателей, обратная связь по результатам проверок
	6
	
	

	11.Производственная практика по теме: «Основы менеджмента»
Виды работ:

Составление рабочего плана на день, на неделю, на месяц (оперативное планирование)
	6
	
	

	12.Производственная практика по теме: «Основы менеджмента»

Виды работ:

Расстановка персонала, участие в проведение ежедневных планерок, контроль работы в течении дня, оценка результатов деятельности.
	6
	
	

	Всего по ПМ.02
	875
	
	

	ЭКЗАМЕН КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ ПО ПМ.02
	
	
	


4. условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах: «Организации обслуживания в организациях общественного питания», «Психологии и этики профессиональной деятельности», «Менеджмента и управления персоналом», лаборатории информационно-коммуникационных технологий и учебном ресторане.
Оборудование учебного кабинета «Организации обслуживания в организациях общественного питания»:

- столы учебные для обучающихся;
- стулья учебные для обучающихся;

- стол для преподавателя;

- стул для преподавателя.
Оборудование учебного ресторана «Организации обслуживания в организациях общественного питания»:

- обеденные столы;

- мебель для сидения: стулья;

- стеллаж;

- столовое бельё: скатерти, салфетки, ручники, полотенца;

-подносы;

- фарфоровая и фаянсовая посуда;

- металлическая посуда;

- столовые приборы; 

- стеклянная посуда. 

- инвентарь для бара.

- оборудование бара;

- папка для меню;

- книга для официанта;

- вазы для цветов;

-элементы декора для сервировки стола.

Технические средства обучения:

- мультимедийный проектор;
-экран;

- компьютер с лицензионным программным обеспечением.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Менеджмента и управления персоналом»: 

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Психологии и этики профессиональной деятельности»

- посадочные места по количеству обучающихся4
- рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения:

- мультимедийный проектор;

-экран;

- компьютер с лицензионным программным обеспечением.

Реализация профессионального модуля включает  обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно на предприятиях общественного питания города.
4.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Федеральные законы и нормативные документы
1.ФЗ « О защите прав потребителей (от 09.01.96 с изменениями и дополнениями от 17.12.99 ФЗ – 212)
2.ГОСТ «Требования к персоналу» 50935-2007

3.ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания»

4.ГОСТ 53995-2010 «Методы обслуживания»
5.ГОСТ Р 50763-2008 «Услуги общественного питания. Общие требования»
Основные источники
1. Богданова В.В. Организация и технология обслуживания в барах: Учеб. пособие/  В.В.Богданова - М.: Академия, 2010

2. Барышева А.Д. Этика и психология делового общения: Учеб ./ А.Д. Барышева  ,Ю.А.Матюхина, Н.Г.Шереден.- М.: ИНФРА-М, 2008

3.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2007

4.Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2006

5. Волков.Ю.Ф .Интерьер и оборудование гостиниц и ресторанов.- Ростов н/Д.:Феникс,2003.-352 с.Мтвралавшвили,Г.И.Прибыльный ресторан.Советы владельцам и управляющим/Г.И. Мтвралавшвили.-Спб.:Питер,2019.-256 с.

6. Драчева Е.Л. Менеджмент: Учеб. пособие/ Е.Л.   Драчева, Л.И. Юликов - М.:  Академия, 2011.

7 Драчева Е.Л. Менеджмент:  Практикум/ Е.Л.   Драчева, Л.И. Юликов - М.:  Академия, 2011

8. Косьмин А.Д. Менеджмент: Практикум/ А.Д. Косьмин, Н.В.Свинтицкий, Е.А.Косьмина- М.:  Академия, 2011

9. Косьмин А.Д. Менеджмент: Учеб./ А.Д. Косьмин, Н.В.Свинтицкий, Е.А.Косьмина- М.:  Академия, 2011

10. Семенов А.К. Основы менеджмента: Учеб. / В.И.  Набоков– М.:    Академия, 2009.

11 .Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб. пособие.-М.: Академия, 2010.
Интернет-ресурсы

1. Режим доступа:http://www.garant.ru СПС «Гарант» 
2.Режим доступа: http://www.consultant.ru- СПС «Консультант плюс» 
3.Режим доступа:http://www.horeca.ru/-Главный Потрал Индустрии гостепреимства и питания общественного питания.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Продолжительность учебной недели 6 дней. Учебные занятия проходят парами с уроками по 45 минут с перерывами по 5 минут между уроками и по 10 минут между парами.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, контрольные работы. Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена.

Консультации проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные.

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля: «Техническое оснащение организаций общественного питания», профессиональные модули  «Выполнение работ по профессии «Официант», «Организация питания в организациях общественного питания»
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин. Мастера: наличие 4–5 квалификационного разряда по профессии повар, кондитер, 4 квалификационный разряд  по  профессии официант с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
(вида профессиональной деятельности) 
ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ОРГАНИЗАЦИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
	Грамотно контролировать процесс подготовки к обслуживанию потребителей 

Правильно подбирать оборудование, посуду, приборы для обслуживания 

Точно рассчитывать необходимое количество приборов, посуды  в соответствии с типом и классом предприятия общественного питания  , согласно Госта
	-наблюдение за деятельностью  обучающихся  на практических и лабораторных занятий, при выполнении работ 

Проведение контрольных работ по темам МДК.

-защита курсовой  работы

	ПК 2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
	Рационально  проводить работу по управлению работой  официантов, барменов, сомелье  и  других  работников по обслуживанию потребителей –правильно регулировать конфликтные  ситуации   в организации 

--эффективно  принимать рациональные управленческие решения  
	Оценка  на практических занятий, при выполнении работ на учебной и производственной практике

-защита курсовой  работы

	ПК 3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	-правильно производить расчеты работников занятых обслуживанием (официантов, барменов, менеджеров,  сомелье), в соответствии с типом и классом предприятия 
	 -наблюдение на практических занятий, при выполнении работ на учебной и производственной практике

-защита курсовой  работы

	ПК 4.Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.
	-грамотное оформлению и использования информационных ресурсов (меню, карты вин, коктейлей) в процессе обслуживания в соответствии с предъявляемыми требованиями  
	-оценка на практических занятий, при выполнении работ на учебной и производственной практике

-защита курсовой  работы

	ПК 5.Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
	- правильно рассчитывать основные экономические показатели связанные с новыми формами обслуживания  

-грамотно определять и анализировать показатели эффективности  обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость)
	Оценка на практических занятий, при выполнении работ на учебной и производственной практике

-защита курсовой  работы

	ПК 6.Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	-умело разрабатывать и представлять  предложения по повышению качества обслуживания 

-осуществлять эффективный контроль за качеством обслуживания, в соответствии с СаН и ПиН


	-наблюдение на практических занятий, при выполнении работ на учебной и производственной практике

-защита курсовой  


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

-конкурсы профессионального мастерства

- участие в тренингах,  недели  спецдисциплин

-активное участие на уроках
	-создание портфолио

-интерпретация результатов наблюдений за деятельностью  обучающихся в процессе  освоения о образовательной программы

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области прогрессивных  форм обслуживания  

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач в области  способа подачи  блюд 

-качественная оценка  эффективности и качества выполнения
	-зачет  по практической , работе, участие в деловых  играх , отчет по решению ситуационных задач , отчет  по моделированию  производственных ситуаций

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- рациональное решение  стандартных и нестандартных профессиональных задач  в области   организации обслуживания  потребителей
	-зачет  по практической , работе, участие в деловых  играх , отчет по решению ситуационных задач , отчет  по моделированию  производственных ситуаций

	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	-наблюдение за выполнением командных заданий при выполнении лабораторно-практических заданий.

	Брать на себя ответственность работу членов 

команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	-качественный самоанализ и коррекция результатов собственной работы    
	-наблюдение за выполнением командных и индивидуальных  заданий при выполнении лабораторно-практических заданий.

	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	- грамотное соблюдение действующее законодательство и обязательных требований нормативных документов
	-оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ учебной и производственной практиках
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