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Программа практической подготовки (дуального обучения) разработана на основе: 

– Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.14 Гостиничное дело; 

– рабочих программ профессиональных модулей и практик по специальности 

43.02.14 Гостиничное дело; 

– постановления Правительства Белгородской области от 18 марта 2013 г. № 85-пп 

(с изм. №190-пп от 19.05.2014 г.; №539-пп от 21.12.2020 г.) «О порядке организации 

дуального обучения учащихся и студентов». 

 

 

 
 

Организации - разработчики программы:  

Образовательное учреждение:  

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания» 

 

Предприятие/организация: 

ООО «Гостиничный Комплекс Белгород» 

 

 

Разработчики программы: 

Коргун О.В. зам. директора по УПР ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания»; 

Бондарь А.В., зам. директора по УР ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания»; 

Винников С.А., директор ООО «Гостиничный Комплекс Белгород» 
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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО 

ОБУЧЕНИЯ) 

 

1.1. Область применения программы 

 

Программа практической подготовки (дуального обучения) является 

составной частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.14 Гостиничное дело в 

рамках реализации практической подготовки (дуального обучения). 

Программа практической подготовки (дуального обучения) 

используется с целью организации взаимодействия работодателей с 

обучающимися техникума в процессе организация и контроля деятельности 

работников службы приема, размещения и питания; 

Цель программы:  

- обеспечение  обучающихся теоретическими знаниями, достаточными 

для  профессиональной ориентации и последующего трудоустройства,  

приобретение профессиональных приёмов и навыков самостоятельной работы, 

адаптация к будущей трудовой  деятельности. 
- возможность подготовки рабочих кадров, непосредственно для нужд 

предприятий предоставляющих гостиничные услуги г. Белгорода и 

Белгородской области, экономия времени и средств на поиск и подбор рабочих 

кадров, их переобучения и адаптации к условиям конкретного предприятия. 

 Задачи программы: 

1. Создание необходимых условий для достижения нового, 

современного качества профессионального образования; 

2. Предоставление равных возможностей и доступа к 

полноценному профессиональному образованию различных категорий 

обучающихся в соответствии с их способностями, потребностями и 

индивидуальными качествами; 

3. Расширение социализации обучающихся через обеспечение 

последовательности между общим и профессиональным обучением и более 

эффективно подготовкой выпускников техникума в производственной 

деятельности и самостоятельной жизни. 

 

1.2. Требования к результатам освоения программы: 
 

Обучающийся должен уметь: 

 планировать потребности в материальных ресурсах и персонале 

службы;  

 проводить тренинги и производственный инструктаж работников 

службы;  

 выстраивать систему стимулирования и дисциплинарной 

ответственности работников службы приема и размещения; 
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 организовывать работу по поддержке и ведению информационной базы 

данных службы приема и размещения;  

 контролировать работу работников службы приема и размещения по 

организации встреч, приветствий и обслуживания гостей, по их 

регистрации и размещению, по охране труда на рабочем месте, по 

передаче работниками дел при окончании смены; 

 осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль 

деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами 

гостиничного комплекса;  

 оценивать и планировать потребность службы питания в материальных 

ресурсах и персонале;  

 анализировать результаты деятельности службы питания и 

потребности в материальных ресурсах и персонале;  

 использовать информационные технологии для ведения 

делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 

 контролировать соблюдение подчиненными требований охраны труда 

на производстве и в процессе обслуживания потребителей и 

соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к организации 

питания; 

 планировать работу службы обслуживания и эксплуатации номерного 

фонда;  

 организовывать выполнение и контролировать соблюдение стандартов 

качества оказываемых услуг работниками службы;  

 рассчитывать нормативы работы горничных;  

 контролировать состояние номерного фонда, ведение документации 

службы, работу обслуживающего персонала по соблюдению техники 

безопасности на рабочем месте, оказанию первой помощи и действий в 

экстремальной ситуации; 

 осуществлять мониторинг рынка гостиничных услуг;  

 выделять целевой сегмент клиентской базы;  

 собирать и анализировать информацию о потребностях целевого 

рынка;  

 ориентироваться в номенклатуре основных и дополнительных услуг 

гостиницы;  

 разрабатывать мероприятия по повышению лояльности гостей; 

 выявлять конкурентоспособность гостиничного продукта и 

разрабатывать мероприятия по ее повышению;  

 планировать и прогнозировать продажи;  

 проводить обучение персонала службы бронирования и продаж 

приемам эффективных продаж. 

 

Обучающийся должен иметь практический опыт в: 

 разработке операционных процедур и стандартов службы приема и 

размещения;  
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 планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

исполнителей по приему и размещению гостей; 

 разработке операционных процедур и стандартов службы питания; 

 планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

работников службы питания; 

 разработке операционных процедур и стандартов службы 

обслуживания и эксплуатации номерного фонда;  

 планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

персонала службы обслуживания и эксплуатации номерного фонда; 

 планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

работников службы бронирования и продаж; разработке практических 

рекомендаций по формированию спроса и стимулированию сбыта 

гостиничного продукта для различных целевых сегментов; выявлении 

конкурентоспособности гостиничного продукта; определении 

эффективности мероприятий по стимулированию сбыта гостиничного 

продукта. 

 

Обучающийся должен знать:  

 нормативные правовые акты в сфере туризма и предоставления 

гостиничных услуг;  

 стандарты и операционные процедуры, определяющие работу службы; 

 методы планирования труда работников службы приема и размещения; 

 задачи, функции и особенности работы службы питания; технологии 

организации процесса питания;  

 требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны 

труда, техники безопасности, производственной санитарии, 

противопожарной защиты и личной гигиены;  

 специализированные информационные программы и технологии, 

используемые в работе службы питания;  

 критерии и показатели качества обслуживания; 

 структуру службы обслуживания и эксплуатации номерного фонда, ее 

цели, задачи, значение в общей структуре гостиницы;  

 принципы взаимодействия с другими службами гостиницы;  

 сервисные стандарты обслуживания номерного фонда;  

 санитарно-гигиенические мероприятия по обеспечению чистоты, 

порядка, комфорта пребывания гостей;  

 порядок материально-технического обеспечения гостиницы и контроля 

за соблюдением норм и стандартов оснащения номерного фонда; 

 принципы управления материально-производственными запасами; 

 методы оценки уровня предоставляемого гостям сервиса;  

 требования охраны труда, техники безопасности и правил 

противопожарной безопасности;  

 систему отчетности в службе обслуживания и эксплуатации номерного 

фонда; 
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 структуру и место службы бронирования и продаж в системе 

управления гостиницей и взаимосвязи с другими подразделениями 

гостиницы;  

 способы управления доходами гостиницы;  

 особенности спроса и предложения в гостиничном деле;  

 особенности работы с различными категориями гостей;  

 методы управления продажами с учетом сегментации;  

 способы позиционирования гостиницы и выделения ее конкурентных 

преимуществ;  

 особенности продаж номерного фонда и дополнительных услуг 

гостиницы;  

 каналы и технологии продаж гостиничного продукта;  

 ценообразование, виды тарифных планов и тарифную политику 

гостиницы;  

 принципы создания системы «лояльности» работы с гостями;  

 методы максимизации доходов гостиницы;  

 критерии эффективности работы персонала гостиницы по продажам; 

 виды отчетности по продажам. 
 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

 организация и контроль текущей деятельности работников службы 

приема и размещения. 

 организация и контроль текущей деятельности работников службы 

питания. 

 организация и контроль текущей деятельности работников службы 

обслуживания и эксплуатации номерного фонда. 

 организация и контроль текущей деятельности работников службы 

бронирования и продаж. 
 

И соответствующих  общих и  профессиональных компетенций (ПК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 
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ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

OK 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

ПК 1.1. Планировать потребности службы приема и размещения в 

материальных ресурсах и персонале. 

ПК 1.2. Организовывать деятельность работников службы приема и 

размещения в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы. 

ПК 1.3. Контролировать текущую деятельность работников службы 

приема и размещения для поддержания требуемого уровня качества. 

ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных 

ресурсах и персонале. 

ПК 2.2. Организовывать деятельность работников службы питания в 

соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы. 

ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность работников службы 

питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей. 

ПК 3.1. Планировать потребности службы обслуживания и эксплуатации 

номерного фонда в материальных ресурсах и персонале. 

ПК 3.2. Организовывать деятельность работников службы обслуживания 

и эксплуатации номерного фонда в соответствии с текущими планами и 

стандартами гостиницы. 

ПК 3.3. Контролировать текущую деятельность работников службы 

обслуживания и эксплуатации номерного фонда для поддержания 

требуемого уровня качества обслуживания гостей. 

ПК 4.1. Планировать потребности службы бронирования и продаж в 

материальных ресурсах и персонале. 

ПК 4.2. Организовывать деятельность работников службы бронирования 

и продаж в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы. 

ПК 4.3. Контролировать текущую деятельность работников службы 

бронирования и продаж для поддержания требуемого уровня качества 

обслуживания гостей. 
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1.3. Количество часов на освоение программы: 

2-4 курсов 

 
Всего часов 

 

В 

соответствии 

с ФГОС 

 

В ПОО 

На 

предприятии/ 

организации 

Наименование 

предприятия 

Аудиторные часы  1040 1040   

из них:   

часы теоретического обучения 588 588   

часы лабораторных работ - -   

часы практических занятий 452 452   

Часы практики  

1440  1440 

ООО 

«Гостиничный 

Комплекс 

Белгород» 

из них   

часы учебной  практики 648  648  

часы производственной практики 648  648  

Преддипломная практика 144  144  

Всего 2480 944 1440  
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2. Распределение 

учебных часов на освоение программы практической подготовки (дуального обучения) обучающихся  

на базе  основного общего образования  2- 4 курсы 
 

№ 

п/

п 

Код и наименование учебной 

дисциплины, МДК, ПМ, практики 

 Учебная 

нагрузка в 

соответствии 

ФГОС 

 

Учебная нагрузка по практической подготовке (дуальному обучению) 

всего 

ча-

сов 

из них  IIкурс IIIкурс IV курс Всего часов 

л
аб

о
р

. 

п
р

ак
ти

ч

. 

3семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

те
о

р
. 

л
аб

. 

п
р

ак
т.

 

1 МДК 01.01. Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников 

службы приема и размещения 

152  36                      

2 МДК 01.02. Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации для службы приема и 

размещения 

38  38                      

3 МДК 02.01. Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников 

службы питания 

176  52                      

4 МДК 02.02. Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации для службы питания 

46  46                      

5 МДК 03.01. Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников 

службы обслуживания и 

эксплуатации номерного фонда 

128  38                      

6 МДК 03.02. Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации для службы 

обслуживания и эксплуатации 

номерного фонда 

62  62                      

7 МДК 04.01. Организация и контроль 

текущей деятельности сотрудников 

службы бронирования и продаж 

гостиничного продукта 

232  72                      

8 МДК 04.02. Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации для службы 

78  78                      
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бронирования и продаж 

9 МДК 05.01. Организация работы 

горничной 
128  30                      

ИТОГО ПО МДК  1040  452                      

1 Учебная практика  УП.01 108    108     108 

2 Учебная практика  УП.02 144      144   144 

3 Учебная практика  УП.03 144     144    144 

4 Учебная практика  УП.04 144       144  144 

5 Учебная практика  УП.05 108   108      108 

8 Производственная практика ПП.01 72    72     72 

9 Производственная практика ПП.02 144      72 72  144 

10 Производственная практика ПП.03 144     144    144 

11 Производственная практика ПП.04 180        180 180 

12 Производственная практика ПП.05 108    108     108 

15 Преддипломная практика 144        144 144 

ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ 1440   108 288 288 216 216 324 1140 

ВСЕГО 2480  452 108 288 288 216 216 324 1140 

   Расчет коэффициента дуальности 

1. Учебные занятия по ПМ + все виды практики (в соответствии с ФГОС СПО и рабочим учебным планом):2480 ч. 

2.Лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации: 0 ч. 

3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики): 1440  ч. 

4. Коэффициент дуальности: 58,06%  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

 

2.1. Объем программы и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

(профессиональный 

цикл) 

% от объема 

образовательной 

программы по ФГОС 

1 2 3 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 2528 42,5 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего)  

2480 41,2 

в том числе в ПОО: 

1
 к

у
р

с 

2
 к

у
р

с 

3
 к

у
р

с 

4
 к

у
р

с 

1
 к

у
р

с 

2
 к

у
р

с 

3
 к

у
р

с 

4
 к

у
р

с 

теоретические занятия - 194 142 136 - 8,14 5,96 5,70 

лабораторные занятия - - - - - - - - 

практические занятия - 110 192 150 - 4,61 8,05 6,29 

в том числе на базе Предприятия: - - - - - - - - 

теоретические занятия - - - - - - - - 

лабораторные занятия - - - - - - - - 

практические занятия - - - - - - - - 

учебная практика - 216 288 144 - 9,06 12,1 6,04 

производственная практика - 190 216 396 - 7,97 9,06 16,6 

преддипломная практика - - - 144 - - - 5,8 

Итоговая аттестация в форме выпускной квалификационной работы 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

3.1. а) Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

в профессиональной образовательной организации.  

б) Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению на предприятии/организации 

– помещения для учебных занятий: 

№ п/п Наименование учебного кабинета Количество 

1 Учебный гостиничный номер (стандарт с двумя кроватями) 1 

 

- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
 

№ п/п Наименование оборудования Кол-во единиц на 15 рабочих мест 

1.  Кровать одноместная 2 шт. 

2.  Прикроватные тумбочки 2 шт. 

3.  
Настольная лампа (напольный 

светильник) 
1 шт. 

4.  Бра 2 шт. 

5.  Мини – бар 1 шт. 

6.  Стол 1 шт. 
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7.  Кресло 2 шт. 

8.  Стул 1 шт. 

9.  Зеркало 1 шт. 

10.  Шкаф 1 шт. 

11.  Телефон 1 шт. 

12.  Верхний светильник 1 шт. 

13.  Кондиционер 1 шт. 

14.  Телевизор 1 шт. 

15.  Гладильная доска 1 шт. 

16.  Утюг 1 шт. 

17.  Душевая кабина 1 шт. 

18.  Унитаз 1 шт. 

19.  Раковина 1 шт. 

20.  Зеркало в ванной комнате 1 шт. 

 

- Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь: 

 
№ п/п Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц на 15 рабочих мест 

для 

индивидуального 

пользования 

для 

группового 

использования 

1. Одеяло 2 шт. 2 шт. 

2. Подушка 2 шт. 2 шт. 

3. Покрывало 2 шт. 2 шт. 

4. Комплект постельного белья 2 шт. 4 шт. 

5. Шторы 2 шт. 2 шт. 

6. Напольное покрытие 1 шт. 1 шт. 

7. Укомплектованная тележка горничной 1 шт. 1 шт. 

8. Ершик для унитаза 1 шт. 1 шт. 

9. Ведерко для мусора 1 шт. 1 шт. 

10. Держатель для туалетной бумаги 1 шт. 1 шт. 

11. Стакан 2 шт. 2 шт. 

12. Полотенце для лица 2 шт. 2 шт. 

13. Полотенце для тела 2 шт. 2 шт. 

14. Полотенце для ног 2 шт. 2 шт. 

15. Салфетка на раковину 2 шт. 2 шт. 

16. Полотенце коврик 1 шт. 1 шт. 

17. 
Парфюмерно-косметические 

принадлежности 
2 комплекта 15 комплектов 

18. Пылесос 1 шт. 1 шт. 
 

3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации кураторов обучающихся (преподавателей 

и мастеров производственного обучения ПОО): 

 наличие высшего или среднего  профессионального образования;  

 Требования к квалификации наставников на предприятии: 

 среднее или высшее профессиональное образование; 
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 квалификация не ниже официанта, бармена 4-5 разряда; 

 опыт непрерывной работы по профилю специальности не менее одного 

года. 

Ответственный на Предприятии за проведение практической 

подготовки (дуального обучения) – директор или управляющий 

предприятием.  

Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по охране 

труда и инструктажа на рабочем месте:  

- инженер по охране труда на предприятии или заведующий 

производством. 

Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и 

распределение по рабочим местам:  

 заведующий производством предприятия. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО 

ОБУЧЕНИЯ) 

Контроль и оценка результатов освоения программы дуального обучения 

осуществляется текущим, промежуточным, итоговым контролем и на 

ИГА. 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, 

сформированные компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

перечисляются все знания и умения, общие и 

профессиональные компетенции (коды) 

 

Обучающийся должен знать:  

нормативные правовые акты в сфере туризма 

и предоставления гостиничных услуг; 

стандарты и операционные процедуры, 

определяющие работу службы; методы 

планирования труда работников службы 

приема и размещения; задачи, функции и 

особенности работы службы питания; 

технологии организации процесса питания; 

требования к обслуживающему персоналу, 

правила и нормы охраны труда, техники 

безопасности, производственной санитарии, 

противопожарной защиты и личной гигиены; 

специализированные информационные 

программы и технологии, используемые в 

работе службы питания; критерии и 

показатели качества обслуживания; 

структуру службы обслуживания и 

эксплуатации номерного фонда, ее цели, 

задачи, значение в общей структуре 

гостиницы; принципы взаимодействия с 

другими службами гостиницы; сервисные 

стандарты обслуживания номерного фонда; 

- Экспертное наблюдение и  оценка 

выполнения специальных видов услуг и 

форм обслуживания; 

- Экспертное наблюдение и  оценка 

выполнения действий  практических 

заданий в рамках учебной и 

производственной практик; 

- Тестовый контроль; 
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санитарно-гигиенические мероприятия по 

обеспечению чистоты, порядка, комфорта 

пребывания гостей; порядок материально-

технического обеспечения гостиницы и 

контроля за соблюдением норм и стандартов 

оснащения номерного фонда; принципы 

управления материально-производственными 

запасами; методы оценки уровня 

предоставляемого гостям сервиса; 

требования охраны труда, техники 

безопасности и правил противопожарной 

безопасности; систему отчетности в службе 

обслуживания и эксплуатации номерного 

фонда; структуру и место службы 

бронирования и продаж в системе 

управления гостиницей и взаимосвязи с 

другими подразделениями гостиницы; 

способы управления доходами гостиницы; 

особенности спроса и предложения в 

гостиничном деле; особенности работы с 

различными категориями гостей; методы 

управления продажами с учетом 

сегментации; способы позиционирования 

гостиницы и выделения ее конкурентных 

преимуществ; особенности продаж 

номерного фонда и дополнительных услуг 

гостиницы; каналы и технологии продаж 

гостиничного продукта; ценообразование, 

виды тарифных планов и тарифную политику 

гостиницы; принципы создания системы 

«лояльности» работы с гостями; методы 

максимизации доходов гостиницы;  критерии 

эффективности работы персонала гостиницы 

по продажам; виды отчетности по продажам. 

Обучающийся должен уметь: 

планировать потребности в материальных 

ресурсах и персонале службы; проводить 

тренинги и производственный инструктаж 

работников службы; выстраивать систему 

стимулирования и дисциплинарной 

ответственности работников службы приема 

и размещения; организовывать работу по 

поддержке и ведению информационной базы 

данных службы приема и размещения; 

контролировать работу работников службы 

приема и размещения по организации встреч, 

приветствий и обслуживания гостей, по их 

регистрации и размещению, по охране труда 

на рабочем месте, по передаче работниками 

дел при окончании смены; осуществлять 

планирование, организацию, координацию и 

контроль деятельности службы питания, 

 

- Наблюдение и оценка преподавателя и  

мастера производственного обучения при 

проведении учебной  и 

производственной практик; 

 

- Самоконтроль и взаимоконтроль 

обучающихся;  
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взаимодействие с другими службами 

гостиничного комплекса; оценивать и 

планировать потребность службы питания в 

материальных ресурсах и персонале; 

анализировать результаты деятельности 

службы питания и потребности в 

материальных ресурсах и персонале; 

использовать информационные технологии 

для ведения делопроизводства и выполнения 

регламентов службы питания; 

контролировать соблюдение подчиненными 

требований охраны труда на производстве и 

в процессе обслуживания потребителей и 

соблюдение санитарно-эпидемиологических 

требований к организации питания; 

планировать работу службы обслуживания и 

эксплуатации номерного фонда; 

организовывать выполнение и 

контролировать соблюдение стандартов 

качества оказываемых услуг работниками 

службы; рассчитывать нормативы работы 

горничных; контролировать состояние 

номерного фонда, ведение документации 

службы, работу обслуживающего персонала 

по соблюдению техники безопасности на 

рабочем месте, оказанию первой помощи и 

действий в экстремальной ситуации; 

осуществлять мониторинг рынка 

гостиничных услуг; выделять целевой 

сегмент клиентской базы; собирать и 

анализировать информацию о потребностях 

целевого рынка; ориентироваться в 

номенклатуре основных и дополнительных 

услуг гостиницы; разрабатывать 

мероприятия по повышению лояльности 

гостей; выявлять конкурентоспособность 

гостиничного продукта и разрабатывать 

мероприятия по ее повышению; планировать 

и прогнозировать продажи; проводить 

обучение персонала службы бронирования и 

продаж приемам эффективных продаж. 

Обучающиеся должны овладеть 

профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Планировать потребности 

службы приема и размещения в 

материальных ресурсах и персонале. 

ПК 1.2. Организовывать деятельность 

работников службы приема и размещения в 

соответствии с текущими планами и 

стандартами гостиницы. 

ПК 1.3. Контролировать текущую 

деятельность работников службы приема и 

 

-Экспертная оценка качества выполнения 

работ во время проведения  учебной 

практики, производственной практики; 

 

-Наблюдение и оценка мастера 

производственного обучения  при 

прохождении учебной  практики 

обучающимися;  
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размещения для поддержания требуемого 

уровня качества. 

ПК 2.1. Планировать потребности 

службы питания в материальных ресурсах и 

персонале. 

ПК 2.2. Организовывать деятельность 

работников службы питания в соответствии с 

текущими планами и стандартами 

гостиницы. 

ПК 2.3. Контролировать текущую 

деятельность работников службы питания 

для поддержания требуемого уровня 

качества обслуживания гостей. 

ПК 3.1. Планировать потребности 

службы обслуживания и эксплуатации 

номерного фонда в материальных ресурсах и 

персонале. 

ПК 3.2. Организовывать деятельность 

работников службы обслуживания и 

эксплуатации номерного фонда в 

соответствии с текущими планами и 

стандартами гостиницы. 

ПК 3.3. Контролировать текущую 

деятельность работников службы 

обслуживания и эксплуатации номерного 

фонда для поддержания требуемого уровня 

качества обслуживания гостей. 

ПК 4.1. Планировать потребности 

службы бронирования и продаж в 

материальных ресурсах и персонале. 

ПК 4.2. Организовывать деятельность 

работников службы бронирования и продаж 

в соответствии с текущими планами и 

стандартами гостиницы. 

ПК 4.3. Контролировать текущую 

деятельность работников службы 

бронирования и продаж для поддержания 

требуемого уровня качества обслуживания 

гостей. 

- Экзамен (квалификационный) по 

профессиональным модулям. 

 

 

 

 


