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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая ООП СПО  по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство 

разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.16 Туризм и 

гостеприимство, утвержденного приказом Министерстве просвещения Российской 

Федерации от 12 декабря 2022 г. № 1100, зарегистрировано в Минюсте России 

24.01.2023г. № 72111, зарегистрировано в Минюсте России 24.01.2023 г.. №72111 (далее 

– ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по  специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, 

утвержденного приказом Министерстве просвещения Российской Федерации от 12 

декабря 2022 г. № 1100, зарегистрировано в Минюсте России 24.01.2023г. № 72111, 

зарегистрировано в Минюсте России 24.01.2023 г. №72111; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 24.08.2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся»; 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

П – профессиональный цикл; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 



Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

специалист по туризму и гостеприимству. 

При разработке образовательной программы организация устанавливает 

направленность, которая соответствует специальности в целом / конкретизирует 

содержание программы путем ориентации на виды деятельности: социально-

экономическая. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации специалист по туризму и гостеприимству: 

 всего учебной нагрузки обучающегося 82 недели - 2952 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации специалист по туризму и 

гостеприимству: 1 год 10 месяцев. 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность:  

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее). 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и 

присваиваемой квалификации: 

 

Виды деятельности Профессиональные компетенции, соответствующие видам 

деятельности 

1 2 

организация и 

контроль текущей 

деятельности служб 

предприятий туризма 

и гостеприимства 

ПК 1.1. Планировать текущую деятельность сотрудников 

служб предприятий туризма и гостеприимства. 

ПК 1.2. Организовывать текущую деятельность сотрудников 

служб предприятий туризма и гостеприимства. 

ПК 1.3. Координировать и контролировать деятельность 

сотрудников служб предприятий туризма и гостеприимства. 

ПК 1.4. Осуществлять расчеты с потребителями за 

предоставленные услуги. 

предоставление услуг 

предприятия питания 

(по выбору) 

ПК 2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на 

продукцию и услуги общественного питания. 

ПК 2.2. Организовывать выпуск продукции в предприятиях 

общественного питания. 

ПК 2.3. Организовывать деятельность и осуществлять 

обслуживание в организациях питания в соответствии с 

санитарными нормами и правилами. 

ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг 

общественного питания. 

 



Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять 

её составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 



поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 



ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 

работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные направления 

изменения климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья 

для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 



 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД 01. 

Организация  

и контроль 

текущей 

деятельности 

служб 

предприятий 

туризма  

и гостеприимства 

ПК 1.1. 

Планировать 

текущую 

деятельность 

сотрудников 

служб 

предприятий 

туризма  

и 

гостеприимства 

 

Навыки: 

Производить координацию работы 

сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства 

Использовать технику переговоров, устного 

общения, включая телефонные переговоры 

Умения: 

Владеть технологией делопроизводства 

(ведение документации, хранение и 

извлечение информации) 

Владеть техникой переговоров, устного 

общения, включая телефонные переговоры 

Владеть культурой межличностного 

общения 

Знания: Законодательство Российской 

Федерации в сфере туризма и 

гостеприимства 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности сотрудников 

Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

Оказывать первую помощь 

Цены на туристские продукты и отдельные 

туристские и дополнительные услуги 

Ассортимент и характеристики 

предлагаемых туристских услуг 

Программное обеспечение деятельности 

туристских организаций 

Этику делового общения 

Основы делопроизводства 

ПК 1.2. 

Организовывать 

текущую 

деятельность 

сотрудников 

служб 

Навыки: 

Осуществлять организацию и контроль 

работы сотрудников службы предприятия 

туризма и гостеприимства 

Умения: 

Взаимодействовать с туроператорами, 

и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



предприятий 

туризма  

и 

гостеприимства 

 

экскурсионными бюро, кассами продажи 

билетов 

Знания: 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности сотрудников 

Ассортимент и характеристики 

предлагаемых туристских услуг 

Программное обеспечение деятельности 

туристских организаций 

Основы делопроизводства 

ПК 1.3. 

Координировать 

и контролироват

ь деятельность 

сотрудников 

служб 

предприятий 

туризма  

и 

гостеприимства 

Навыки: 

Производить координацию работы 

сотрудников службы предприятия туризма и 

гостеприимства 

Умения: 

Владеть технологией делопроизводства 

(ведение документации, хранение и 

извлечение информации) 

Знания: Законодательство Российской 

Федерации в сфере туризма и 

гостеприимства 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности сотрудников 

Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

Оказывать первую помощь 

Цены на туристские продукты и отдельные 

туристские и дополнительные услуги 

Ассортимент и характеристики 

предлагаемых туристских услуг 

Программное обеспечение деятельности 

туристских организаций 

Этику делового общения 

Основы делопроизводства 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

расчеты с 

потребителями  

за 

предоставленны

е услуги 

Навыки: 

Использовать технику переговоров, устного 

общения, включая телефонные переговоры 

Умения: 

Владеть техникой переговоров, устного 

общения, включая телефонные переговоры 

Знания: Законодательство Российской 

Федерации в сфере туризма и 

гостеприимства 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности сотрудников 

Теория межличностного и делового 



общения, переговоров, конфликтологии 

Оказывать первую помощь 

Цены на туристские продукты и отдельные 

туристские и дополнительные услуги 

Ассортимент и характеристики 

предлагаемых туристских услуг 

Программное обеспечение деятельности 

туристских организаций 

Этику делового общения 

Основы делопроизводства 

Предоставление 

услуг предприятия 

питания (по 

выбору) 

ПК 2.1 Выявлять 

потребности 

и формировать 

спрос на 

продукцию 

и услуги 

общественного 

питания 

 

Навыки: 

Организации и контроля соблюдения 

требований охраны труда на рабочем месте 

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на продукцию 

на вынос и на доставку 

Предоставление информации об организации 

питания 

Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Умения: 

Осуществлять прием заказов по телефону, 

через веб-ресурсы, мобильные приложения 

Использовать мессенджеры, чат-боты для 

приема заказа и первичного 

консультирования 

Вносить и редактировать данные в системе 

управления взаимоотношениями с 

клиентами 

Презентовать гостям организацию питания и 

предоставляемые услуги в организации 

питания 

Предоставлять первичную консультацию об 

особенностях кухни, специальных 

предложениях организации питания 

Знания:  

Законодательство Российской Федерации, 

регулирующее деятельность предприятий 

питания 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации деятельности 

предприятий питания 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности подчиненных 

Теории мотивации персонала и его 

психологические особенности 

Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

малой группы 

Технологии производства на предприятиях 



питания 

Требования охраны труда на рабочем месте 

Специализированные информационные 

программы и технологии, используемые в 

работе производственной службы 

Основы охраны здоровья, санитарии и 

гигиены 

Основы финансового, бухгалтерского и 

статистического учета на предприятиях 

питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции 

на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в организации 

питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении 

гостей за столом в организации питания 

Правила подачи меню в организации 

питания 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании 

гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой 

посуды и приборов со стола во 

время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и 

сервировочной тележке и перевозки на ней 

Способы и правила переноса 

использованной столовой посуды и 

приборов на подносе и в руках 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении закусок, десертов и напитков, 



условиям их хранения 

Правила и последовательность подготовки 

бара, буфета к обслуживанию гостей 

Методы подготовки плодов и пряностей: 

промывание, очистка, снятие 

цедры, нарезка, измельчение, предохранение 

от потемнения 

Техника открывания бутылок с 

газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с напитками 

Методы сервировки и оформления для 

подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков 

Правила хранения приготовленных 

свежеотжатых соков и безалкогольных 

напитков в открытых упаковках и бутылках, 

предназначенных для последующего 

использования 

Виды барного оборудования и инвентаря 

Правила сочетаемости напитков и блюд 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила культуры обслуживания, протокола 

и этикета обслуживания 

гостей организации питания 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Порядок и процедура передачи заказа на 

кухню и в бар 

Виды и способы постановки вопросов при 

определении потребностей гостей 

Техника продаж и презентации блюд и 

напитков 

Правила и очередность подачи блюд и 

напитков 

Требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков 

Правила порционирования и подготовки 

блюд и напитков к презентации в 



присутствии гостей 

Правила выбора столовой посуды, чайной и 

кофейной посуды, приборов, ресторанных 

аксессуаров, инвентаря 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила и техника подачи вина 

Правила и техника подачи пива 

Правила и техника приготовления и подачи 

коктейлей 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Правила и техника приготовления и подачи 

чая, кофе 

Порядок и правила составления 

документации по приготовлению коктейлей 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Правила и техника замены использованной 

столовой посуды и столовых приборов 

Культура потребления алкогольных 

напитков 

Правила этикета при обслуживании гостей в 

баре 

Правила безопасной эксплуатации 

оборудования бара 

Виды и классификации баров, 

планировочные решения баров 

Правила ведения учетно-отчетной и 

кассовой документации бара 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при приготовлении 

напитков и закусок, правила учета и выдачи 

продуктов 

Условия и сроки хранения продуктов и 

напитков в баре 

Методы разрешения конфликтных ситуаций 



Техника продаж и презентации напитков 

Технологии наставничества и обучения на 

рабочих местах 

Виды мероприятий в организациях питания 

и стили их обслуживания 

Порядок и правила обслуживания гостей на 

мероприятиях 

Правила подготовки к проведению 

мероприятий в организациях питания и на 

выездном обслуживании 

Правила эксплуатации контрольно-кассовой 

техники и POS терминалов 

Правила и порядок расчета гостей при 

наличной и безналичной формах оплаты 

Порядок проведения расчетов при наличии 

программ лояльности и скидок для гостей 

организации питания 

Порядок получения, выдачи и хранения 

денежных средств 

Правила возврата платежей 

ПК 2.2 

Организовывать 

выпуск 

продукции в 

предприятиях 

общественного 

питания 

 

Навыки: 

Оценки материальных ресурсов предприятия 

питания 

Оценки функциональных возможностей 

персонала предприятия питания 

Планирования текущей деятельности 

предприятия питания 

Формирования системы бизнес-процессов, 

регламентов и стандартов предприятия 

питания 

Координации и контроля деятельности 

предприятия питания 

Планирования потребностей 

производственной службы в материальных 

ресурсах и персонале 

Проведения вводного и текущего 

инструктажа сотрудников производственной 

службы 

Распределения обязанностей и определение 

степени ответственности сотрудников 

производственной службы 

Координации деятельности сотрудников 

производственной службы 

Контроля выполнения сотрудниками 

регламентов производственной службы 

Взаимодействия со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

предприятия питания 

Управления конфликтными ситуациями в 

коллективе 

Реализации мер по стимулированию 

персонала, повышению их мотивации и 



лояльности 

Умения: 

Анализировать результаты деятельности 

производственной службы и потребности в 

ресурсах, принимать меры по их изменению 

Осуществлять планирование, организацию, 

координацию и контроль деятельности 

производственной службы, взаимодействие с 

другими структурными подразделениями 

предприятия питания 

Использовать информационные технологии 

для ведения делопроизводства и выполнения 

регламентов производственной службы 

Контролировать последовательность 

соблюдения подчиненными требований 

охраны труда на рабочем месте 

Знания:  

Законодательство Российской Федерации, 

регулирующее деятельность предприятий 

питания 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации деятельности 

предприятий питания 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности подчиненных 

Теории мотивации персонала и его 

психологические особенности 

Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

малой группы 

Технологии производства на предприятиях 

питания 

Требования охраны труда на рабочем месте 

Специализированные информационные 

программы и технологии, используемые в 

работе производственной службы 

Основы охраны здоровья, санитарии и 

гигиены 

Основы финансового, бухгалтерского и 

статистического учета на предприятиях 

питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции 

на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 



Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в организации 

питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении 

гостей за столом в организации питания 

Правила подачи меню в организации 

питания 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании 

гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой 

посуды и приборов со стола во 

время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и 

сервировочной тележке и перевозки на ней 

Способы и правила переноса 

использованной столовой посуды и 

приборов на подносе и в руках 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении закусок, десертов и напитков, 

условиям их хранения 

Правила и последовательность подготовки 

бара, буфета к обслуживанию гостей 

Методы подготовки плодов и пряностей: 

промывание, очистка, снятие 

цедры, нарезка, измельчение, предохранение 

от потемнения 

Техника открывания бутылок с 

газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с напитками 

Методы сервировки и оформления для 

подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков 

Правила хранения приготовленных 

свежеотжатых соков и безалкогольных 

напитков в открытых упаковках и бутылках, 

предназначенных для последующего 

использования 

Виды барного оборудования и инвентаря 



Правила сочетаемости напитков и блюд 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила культуры обслуживания, протокола 

и этикета обслуживания 

гостей организации питания 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Порядок и процедура передачи заказа на 

кухню и в бар 

Виды и способы постановки вопросов при 

определении потребностей гостей 

Техника продаж и презентации блюд и 

напитков 

Правила и очередность подачи блюд и 

напитков 

Требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков 

Правила порционирования и подготовки 

блюд и напитков к презентации в 

присутствии гостей 

Правила выбора столовой посуды, чайной и 

кофейной посуды, приборов, ресторанных 

аксессуаров, инвентаря 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 



Правила и техника подачи вина 

Правила и техника подачи пива 

Правила и техника приготовления и подачи 

коктейлей 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Правила и техника приготовления и подачи 

чая, кофе 

Порядок и правила составления 

документации по приготовлению коктейлей 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Правила и техника замены использованной 

столовой посуды и столовых приборов 

Культура потребления алкогольных 

напитков 

Правила этикета при обслуживании гостей в 

баре 

Правила безопасной эксплуатации 

оборудования бара 

Виды и классификации баров, 

планировочные решения баров 

Правила ведения учетно-отчетной и 

кассовой документации бара 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при приготовлении 

напитков и закусок, правила учета и выдачи 

продуктов 

Условия и сроки хранения продуктов и 

напитков в баре 

Методы разрешения конфликтных ситуаций 

Техника продаж и презентации напитков 

Технологии наставничества и обучения на 

рабочих местах 

Виды мероприятий в организациях питания 

и стили их обслуживания 

Порядок и правила обслуживания гостей на 

мероприятиях 

Правила подготовки к проведению 

мероприятий в организациях питания и на 

выездном обслуживании 

Правила эксплуатации контрольно-кассовой 

техники и POS терминалов 

Правила и порядок расчета гостей при 

наличной и безналичной формах оплаты 

Порядок проведения расчетов при наличии 

программ лояльности и скидок для гостей 

организации питания 

Порядок получения, выдачи и хранения 

денежных средств 



Правила возврата платежей 

ПК 2.3 

Организовывать 

деятельность 

и осуществлять 

обслуживание в 

организациях 

питания 

 

Навыки: 

Встреча и приветствие гостей в организации 

питания 

Информирование гостей о работе 

организации питания и предоставляемых 

услугах 

Размещение гостей за столом в зале 

организации питания 

Подготовка зала обслуживания организации 

питания перед началом обслуживания гостей 

и перед закрытием зала 

Подготовка (досервировка, пересервировка) 

стола для подачи очередного блюда и к 

приходу новых гостей 

Проверка состояния столовой посуды и 

приборов (чистота, целостность) 

Подача блюд и напитков гостям организации 

питания 

Сбор использованной столовой посуды и 

приборов со столов 

Поддержание чистоты и порядка в зале 

обслуживания 

Подготовка мебели, оборудования и 

инвентаря, посуды бара, буфета к 

обслуживанию гостей 

Приготовление заготовок для напитков 

Приготовление свежевыжатых соков 

Реализация готовых к употреблению 

безалкогольных напитков 

Уборка использованной барной посуды со 

столов бара и барной стойки 

Прием, оформление и уточнение заказа 

гостей организации питания 

Рекомендации гостям организации питания 

по выбору блюд и напитков 

Передача заказа гостей организации питания 

на кухню и в бар организации питания 

Досервировка стола в соответствие с заказом 

гостей организации питания 

Получение блюд и напитков с кухни и бара 

организации питания 

Подача блюд и напитков гостям организации 

питания 

Замена использованной посуды, приборов и 

столового белья 

Оформление витрины и барной стойки 

Прием, оформление и уточнение заказа на 

напитки и барную продукцию организации 

питания 

Рекомендации гостям бара организации 

питания по выбору напитков и барной 



продукции 

Приготовление и подача алкогольных, 

безалкогольных коктейлей и напитков 

Приготовление и подача чая, кофе 

Готовить, оформлять и подавать 

алкогольные и безалкогольные коктейли 

Готовить и подавать свежевыжатые соки 

Готовить, оформлять и подавать чай, кофе 

Подавать вино, пиво, крепкие спиртные 

напитки 

Производить операции по подготовке 

напитков к презентации в присутствии 

гостей 

Разрешать конфликтные ситуации 

Использовать электронное меню, 

интерактивный бар 

Консультировать гостей по выбору напитков 

и барной продукции 

Эксплуатировать оборудование бара 

Пользоваться автоматизированными 

программами и мобильными терминалами 

при приеме заказа на напитки и барную 

продукцию 

Заносить в программы и редактировать 

данные по заказу в специализированных 

программах 

Подготавливать барную стойку и барные 

столики для подачи напитков и барной 

продукции 

Встречать, принимать гостей на 

мероприятиях в организациях питания и 

выездных мероприятиях 

Соблюдать время, последовательность и 

синхронность подачи блюд и 

напитков при обслуживании гостей 

мероприятия 

Использовать различные стили 

обслуживания гостей, соответствующие 

виду мероприятия 

Выдерживать температуру подачи блюд и 

напитков при обслуживании 

гостей на мероприятиях 

Сервировать, досервировывать, 

пересервировывать столы в соответствии с 

заказанными блюдами, напитками и 

последовательностью их подачи 

Пользоваться контрольно-кассовым 

оборудованием и программно-аппаратным 

комплексом для приема к оплате платежных 

карт (далее – POS терминалами) 

Проводить оформление счета для оплаты 

Выжимать сок из цитрусовых, мягких и 



твердых плодов 

Порционировать, сервировать и украшать 

свежевыжатые соки и безалкогольные 

напитки для подачи гостям организации 

питания 

Открывать бутылки с газированными и 

негазированными безалкогольными 

напитками 

Разливать газированные и негазированные 

безалкогольные напитки 

Применять скидки и наценки при 

проведении расчета в специализированных 

программах 

Предоставлять счет гостям организации 

питания 

Принимать оплату в наличной и 

безналичной формах 

Оформлять возврат оформленных платежей 

Формировать кассовые отчеты в 

специализированных программах 

Подавать карту вин, барную и коктейльную 

карту в соответствии с ресторанным 

этикетом обслуживания гостей 

Провожать гостей к столу с учетом их 

пожеланий и возможностей организации 

питания 

Использовать компьютер и мобильные 

устройства со специализированным 

программным обеспечением для 

отслеживания свободных для рассадки 

гостей столов в организации питания 

Оказывать помощь в размещении гостей за 

столом и размещении вещей гостей 

организации питания 

Создавать атмосферу доброжелательности и 

гостеприимства в организации питания 

Подавать гостям меню организации питания 

Умения: 

Комбинировать различные способы 

приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами для приготовления напитков 

и закусок 

Презентовать напитки с элементами бармен-

шоу 

Составлять отчеты в специализированных 

программах учета о выполненных заказах и 

реализованной продукции в баре 

Ставить задачи сотрудникам, находящимся в 

подчинении, и контролировать выполнение 

вспомогательных работ по обслуживанию 

гостей в баре 



Составлять заявки на продукты, напитки и 

сырье, используемые при приготовлении 

напитков и закусок 

Проверять качество и соответствие 

оформления блюд и напитков 

установленным требованиям внутренних 

стандартов к качеству и оформлению блюд и 

напитков 

Досервировывать, пересервировывать стол в 

соответствии с заказанными блюдами и 

последовательностью подачи блюд и 

напитков 

Подавать блюда и напитки с подносов, 

сервировочных тележек и подсобных 

столиков 

Презентовать гостям блюда и напитки при 

подаче 

Производить операции по подготовке блюда 

и напитков к презентации в присутствии 

гостей 

Порционировать и доводить до готовности 

блюда в присутствии потребителей 

Разрешать конфликтные ситуации 

Подавать меню, карту вин, барную и 

коктейльную карту в соответствии с 

ресторанным этикетом обслуживания гостей 

Выяснять пожелания и потребности гостя 

относительно заказа блюд и напитков 

Давать пояснения гостям по блюдам и 

напиткам 

Консультировать потребителей по выбору 

напитков, их сочетаемости с блюдами 

Пользоваться автоматизированными 

программами и мобильными терминалами 

при приеме заказа на блюда и напитки 

Заносить и редактировать данные по заказу в 

специализированных программах 

организации питания 

Использовать электронное меню, 

интерактивный стол в организации питания 

Знания: 

Законодательство Российской Федерации, 

регулирующее деятельность предприятий 

питания 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации деятельности 

предприятий питания 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности подчиненных 

Теории мотивации персонала и его 

психологические особенности 



Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

малой группы 

Технологии производства на предприятиях 

питания 

Требования охраны труда на рабочем месте 

Специализированные информационные 

программы и технологии, используемые в 

работе производственной службы 

Основы охраны здоровья, санитарии и 

гигиены 

Основы финансового, бухгалтерского и 

статистического учета на предприятиях 

питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции 

на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в организации 

питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении 

гостей за столом в организации питания 

Правила подачи меню в организации 

питания 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании 

гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой 

посуды и приборов со стола во 

время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и 

сервировочной тележке и перевозки на ней 

Способы и правила переноса 

использованной столовой посуды и 



приборов на подносе и в руках 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении закусок, десертов и напитков, 

условиям их хранения 

Правила и последовательность подготовки 

бара, буфета к обслуживанию гостей 

Методы подготовки плодов и пряностей: 

промывание, очистка, снятие 

цедры, нарезка, измельчение, предохранение 

от потемнения 

Техника открывания бутылок с 

газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с напитками 

Методы сервировки и оформления для 

подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков 

Правила хранения приготовленных 

свежеотжатых соков и безалкогольных 

напитков в открытых упаковках и бутылках, 

предназначенных для последующего 

использования 

Виды барного оборудования и инвентаря 

Правила сочетаемости напитков и блюд 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила культуры обслуживания, протокола 

и этикета обслуживания 

гостей организации питания 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Порядок и процедура передачи заказа на 

кухню и в бар 

Виды и способы постановки вопросов при 

определении потребностей гостей 

Техника продаж и презентации блюд и 

напитков 

Правила и очередность подачи блюд и 

напитков 



Требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков 

Правила порционирования и подготовки 

блюд и напитков к презентации в 

присутствии гостей 

Правила выбора столовой посуды, чайной и 

кофейной посуды, приборов, ресторанных 

аксессуаров, инвентаря 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила и техника подачи вина 

Правила и техника подачи пива 

Правила и техника приготовления и подачи 

коктейлей 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Правила и техника приготовления и подачи 

чая, кофе 

Порядок и правила составления 

документации по приготовлению коктейлей 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Правила и техника замены использованной 

столовой посуды и столовых приборов 

Культура потребления алкогольных 

напитков 

Правила этикета при обслуживании гостей в 

баре 

Правила безопасной эксплуатации 

оборудования бара 

Виды и классификации баров, 

планировочные решения баров 

Правила ведения учетно-отчетной и 

кассовой документации бара 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при приготовлении 

напитков и закусок, правила учета и выдачи 



продуктов 

Условия и сроки хранения продуктов и 

напитков в баре 

Методы разрешения конфликтных ситуаций 

Техника продаж и презентации напитков 

Технологии наставничества и обучения на 

рабочих местах 

Виды мероприятий в организациях питания 

и стили их обслуживания 

Порядок и правила обслуживания гостей на 

мероприятиях 

Правила подготовки к проведению 

мероприятий в организациях питания и на 

выездном обслуживании 

Правила эксплуатации контрольно-кассовой 

техники и POS терминалов 

Правила и порядок расчета гостей при 

наличной и безналичной формах оплаты 

Порядок проведения расчетов при наличии 

программ лояльности и скидок для гостей 

организации питания 

Порядок получения, выдачи и хранения 

денежных средств 

Правила возврата платежей 

ПК 2.4 

Контролировать 

качество 

продукции 

и услуг 

общественного 

питания 

Навыки: 

Составление документации, отчетов 

посредством специализированных программ 

Поддержание в чистоте и порядке столов в 

баре, барной стойки, барного инвентаря, 

посуды и оборудования 

Подготовка зала и инвентаря для 

обслуживания мероприятий в организациях 

питания 

Подготовка помещения и инвентаря для 

обслуживания гостей на выездных 

мероприятиях 

Сервировка столов с учетом вида 

мероприятия 

Подача блюд и напитков гостям на 

мероприятиях в организациях питания и 

выездных мероприятиях 

Подготовка контрольно-кассового 

оборудования к началу принятия и 

оформления платежей 

Проведение кассовых операций оплаты по 

счетам за выполненный заказ 

Умения: 

Расставлять мебель (столы и стулья) в зале 

обслуживания организации 

питания 

Подготавливать подносы, сервировочные 

тележки, подсобные столики, 



вспомогательные стойки к использованию 

Протирать, полировать столовую посуду и 

приборы, наполнять приборы со 

специями в зале обслуживания организации 

питания 

Проверять качество и состояние столового 

белья в организации питания 

Рационально и безопасно расставлять 

чистую столовую посуду и приборы 

на подносе и сервировочной тележке в 

организации питания 

Укладывать использованные столовые 

приборы на тарелку и лоток 

Размещать использованную столовую 

посуду и приборы на сервировочной тележке 

и перевозить ее 

Переносить использованную столовую 

посуду и приборы вручную и на подносе 

Сортировать использованную столовую 

посуду и приборы 

Эстетично и безопасно упаковывать блюда 

на вынос в организации питания 

Расставлять мебель в баре, включать и 

настраивать к использованию оборудование 

бара 

Расставлять бутылки с напитками и барную 

посуду на барной стойке и витрине бара 

Сортировать столовую посуду и приборы по 

виду и назначению 

Подбирать оборудование, инвентарь, посуду, 

необходимые для приготовления заготовок 

Проверять состояние (чистоту, наличие 

сколов, трещин) столовой посуды и 

приборов 

Промывать, очищать, нарезать, измельчать 

зелень, фрукты и ягоды 

Хранить приготовленные заготовки и 

украшения с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

Чистить, мыть и содержать в рабочем 

состоянии оборудование бара и барный 

инвентарь 

Эстетично и безопасно упаковывать напитки 

на вынос 

Осуществлять проверку наличия маркировки 

алкогольной продукции, а также наличия 

сопроводительной документации (товарно-

транспортные накладные, сертификаты, 

декларации) 

Сканировать акцизную марку посредством 

2D-сканера и оформлять списание 

алкогольной продукции 



Осуществлять процедуру списания 

алкогольной продукции при бое, порче, 

краже в специализированных программах 

учета 

Производить инвентаризацию продуктов, 

сырья, используемых при приготовлении 

напитков и закусок 

Знания: 

Законодательство Российской Федерации, 

регулирующее деятельность предприятий 

питания 

Основы трудового законодательства 

Российской Федерации 

Основы организации деятельности 

предприятий питания 

Основы организации, планирования и 

контроля деятельности подчиненных 

Теории мотивации персонала и его 

психологические особенности 

Теория межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии 

малой группы 

Технологии производства на предприятиях 

питания 

Требования охраны труда на рабочем месте 

Специализированные информационные 

программы и технологии, используемые в 

работе производственной службы 

Основы охраны здоровья, санитарии и 

гигиены 

Основы финансового, бухгалтерского и 

статистического учета на предприятиях 

питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции 

на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию на 

вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, 

полученных через мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в организации 

питания 

Правила ресторанного этикета и требования 

ресторанного протокола при размещении 

гостей за столом в организации питания 

Правила подачи меню в организации 

питания 



Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в зале 

организации питания 

Виды сервировки стола при обслуживании 

гостей 

Виды и назначение ресторанных аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, приборов 

Правила и техника подачи блюд и напитков 

Правила уборки использованной столовой 

посуды и приборов со стола во 

время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора использованной 

столовой посуды и приборов со столов 

Правила расстановки использованной 

столовой посуды и приборов на подносе и 

сервировочной тележке и перевозки на ней 

Способы и правила переноса 

использованной столовой посуды и 

приборов на подносе и в руках 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении закусок, десертов и напитков, 

условиям их хранения 

Правила и последовательность подготовки 

бара, буфета к обслуживанию гостей 

Методы подготовки плодов и пряностей: 

промывание, очистка, снятие 

цедры, нарезка, измельчение, предохранение 

от потемнения 

Техника открывания бутылок с 

газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с напитками 

Методы сервировки и оформления для 

подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков 

Правила хранения приготовленных 

свежеотжатых соков и безалкогольных 

напитков в открытых упаковках и бутылках, 

предназначенных для последующего 

использования 

Виды барного оборудования и инвентаря 

Правила сочетаемости напитков и блюд 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 



Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила культуры обслуживания, протокола 

и этикета обслуживания 

гостей организации питания 

Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Порядок и процедура передачи заказа на 

кухню и в бар 

Виды и способы постановки вопросов при 

определении потребностей гостей 

Техника продаж и презентации блюд и 

напитков 

Правила и очередность подачи блюд и 

напитков 

Требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков 

Правила порционирования и подготовки 

блюд и напитков к презентации в 

присутствии гостей 

Правила выбора столовой посуды, чайной и 

кофейной посуды, приборов, ресторанных 

аксессуаров, инвентаря 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Классификация алкогольных и 

безалкогольных напитков 

Ассортимент алкогольных напитков, 

рекомендуемых в качестве аперитивов 

и дижестивов 

Классификация чая по степени ферментации, 

методы заваривания чая 

Нечайные чаи: виды, характеристики, 

отличительные особенности 

Классификация кофе по видам и степени 

обжарки 

Сочетаемость чая и кофе с алкогольными 

напитками и десертами 

Правила и техника подачи вина 

Правила и техника подачи пива 

Правила и техника приготовления и подачи 

коктейлей 

Правила и техника подачи крепких спиртных 

напитков 

Правила и техника приготовления и подачи 

чая, кофе 

Порядок и правила составления 

документации по приготовлению коктейлей 



Правила создания и редактирования заказа в 

специализированных 

программах по приему и оформлению 

заказов 

Правила и техника замены использованной 

столовой посуды и столовых приборов 

Культура потребления алкогольных 

напитков 

Правила этикета при обслуживании гостей в 

баре 

Правила безопасной эксплуатации 

оборудования бара 

Виды и классификации баров, 

планировочные решения баров 

Правила ведения учетно-отчетной и 

кассовой документации бара 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при приготовлении 

напитков и закусок, правила учета и выдачи 

продуктов 

Условия и сроки хранения продуктов и 

напитков в баре 

Методы разрешения конфликтных ситуаций 

Техника продаж и презентации напитков 

Технологии наставничества и обучения на 

рабочих местах 

Виды мероприятий в организациях питания 

и стили их обслуживания 

Порядок и правила обслуживания гостей на 

мероприятиях 

Правила подготовки к проведению 

мероприятий в организациях питания и на 

выездном обслуживании 

Правила эксплуатации контрольно-кассовой 

техники и POS терминалов 

Правила и порядок расчета гостей при 

наличной и безналичной формах оплаты 

Порядок проведения расчетов при наличии 

программ лояльности и скидок для гостей 

организации питания 

Порядок получения, выдачи и хранения 

денежных средств 

Правила возврата платежей 

 

 

 

 



Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план   

Учебный план  определяет следующие характеристики ППССЗ по специальности:  

 перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам 

обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов 

учебной деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на 

ГИА;  

 объем каникул по годам обучения.  

Объем  учебной  нагрузки  составляет  36  академических  часа  в  неделю.   

Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), 

самостоятельную внеаудиторную работу,  выполнение  курсового  проекта  (работы),  

практику,  а  также  другие  виды  учебной  деятельности, определенные учебным планом.  

ППССЗ  специальности  43.02.16 Туризм и гостеприимство предполагает  изучение  

следующих учебных циклов:  

социально-гуманитарный цикл – СГ; 

общепрофессиональный – ОП; 

профессиональный – П 

и прохождение:  

учебной практики – УП;  

 производственной практики – ПП;  

производственной (преддипломной) практики  – ПДП;  

промежуточной аттестации – ПА 

государственной итоговой аттестации – ГИА 

 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы, в 

академических часах 

Дисциплины (модули) Не менее 1476 

Практика Не менее 432 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы:  

на базе среднего общего образования 2952 

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования на основе требований 

федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования 

4428 

 

В  циклах (далее - учебные циклы) образовательной программы выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 



образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. 

Объем обязательной части без учета объема государственной итоговой аттестации 

составляет не более 70 процентов от общего объема времени, отведенного на освоение 

образовательной программы  

Объем  часов  при  формировании  вариативной  части (30%),  согласно  ФГОС  СПО  по 

специальности 43.02.16 туризм и гостеприимство,  в  количестве  828  часов распределен 

следующим образом:  

 на усиление и расширение общепрофессиональных дисциплин  и   профессиональных 

модулей для овладения профессиональными компетенциями, соответствующими 

основным видам профессиональной деятельности:  

 на цикл СГ-36 часов;  

 на общепрофессиональный цикл - 32 часа; 

 на профессиональные модули – 760 часов.  

Циклы СГ, ОП состоят только из дисциплин.  Профессиональный цикл состоит из 

профессиональных модулей (ПМ)    в соответствии    с основными видами деятельности. 

В состав каждого ПМ  входят несколько междисциплинарных курсов.  При освоении 

обучающимся профессиональных модулей проводятся учебная и производственная 

практика.  

Обязательная часть социально-гуманитарного цикла образовательной программы 

предусматривает изучение следующих дисциплин: «История России», «Иностранный 

язык в профессиональной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», 

«Физическая культура», «Основы финансовой грамотности», «основы бережливого 

производства». 

Учебный  процесс  организован  в  режиме  шестидневной  учебной  недели,  занятия 

группируются парами.   

Учебный план на бумажном носителе представлен в Приложении 1, в    электронном виде 

размещен на сетевых информационных ресурсах колледжа. 
 

5.2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ППССЗ 

специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство, включая теоретическое обучение, 

практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.   

Календарный учебный график приведен в  Приложении 2. 
 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 



– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в Приложении 3. 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в Приложении 3. 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Для  реализации  ППССЗ  по  специальности  43.02.16 Туризм и гостеприимство в  

колледже создана  материально-техническая  база,  обеспечивающая  проведение  всех  

видов  учебной  и практической  подготовки, предусмотренной учебным планом.  

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся  оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 

среду образовательной организации (при наличии). 

Образовательный  процесс  организован  в  2-х  учебно-лабораторных  зданиях. В 

составе используемых помещений имеются учебные кабинеты, актовый зал, спортивный 

зал, тренажерный зал,  лыжная база, библиотека, читальный зал, административные и 

служебные помещения. Образовательным  учреждением  выполняются  строительные,  

санитарные  и  гигиенические нормы.  Уровень  обеспечения  охраны  здоровья  студентов  

и  работников  соответствует установленным требованиям.  

 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-гуманитарных дисциплин;  

иностранного языка;  

информационных технологий в профессиональной деятельности;  

безопасности жизнедеятельности;  

менеджмента и управления персоналом;  

основ маркетинга;  

правового и документационного обеспечения профессиональной деятельности;  

экономики и бухгалтерского учета;  

организации деятельности сотрудников службы питания;  

 

Лаборатории: 
учебный ресторан или бар. 

 

 



Спортивный комплекс1 

 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и 

баз практики. 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в 

разрезе выбранных траекторий.  

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Для  реализации  ППССЗ  имеется  необходимое  учебно-методическое  

обеспечение.  Для каждой  дисциплины/модуля  разработаны  учебно-методические  

комплексы,  содержащие нормативную  и  обязательную  учебную  документацию,  

средства  обучения  и  средства  контроля.  

Рабочие  программы  дисциплин,  профессиональных  модулей  разработаны  в 

соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности  43.02.16 Туризм и гостеприимство 

преподавателями и  утверждены  заместителем директора по УР. 

 

Перечень рабочих  программ по специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство 

   

Индекс 

дисциплины 

в соответствии 

с учебным 

планом 

Наименование Порядковый 

номер в 

Приложении 4 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

 

СГ.01 История России Приложение 4.1 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

Приложение 4.2 

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности Приложение 4.3 

СГ.04 Физическая культура Приложение 4.4 

СГ.05 Основы финансовой грамотности Приложение 4.5 

СГ.06 Основы бережливого производства Приложение 4.6 

СГ.07 Экологические основы природопользования Приложение 4.7 

ПП.00 Профессиональная подготовка  

ОП.00 Общепрофессиональный  цикл Приложение 4.8 

ОП.1 Сервисная деятельность в туризме и гостеприимстве Приложение 4.9 

ОП.2 Предпринимательская деятельность в сфере туризма 

и гостиничного бизнеса 

Приложение 4.10 

ОП.3 Правовое и документационное обеспечение в 

туризме и гостеприимстве 

Приложение 4.11 

ОП.4 Менеджмент в туризме и гостеприимстве Приложение 4.12 

ОП.5 Информационно-коммуникационные технологии в Приложение 4.13 

                                                             
 



туризме и гостеприимстве 

ОП.6 Экономика и бухгалтерский учет предприятий 

туризма и гостиничного дела 

Приложение 4.14 

ОП.7 Иностранный язык (второй) Приложение 4.15 

ОП.8 Психология делового общения и конфликтология Приложение 4.16 

ОП.9 Эффективное поведение на рынке труда/Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний 

Приложение 4.17 

ПМ.00 Профессиональные модули  

ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности 

служб предприятий туризма и гостеприимства 

Приложение 4.18 

ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания Приложение 4.19 

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

Приложение 4.20 

Программы  учебных,  производственных  практик  разработаны  преподавателями  

колледжа,  согласованы  с работодателями и утверждены директором колледжа.  

 

Перечень программ учебных и производственных  практик по специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство 

Индекс 

практики 

в 

соответствии 

с учебным 

планом 

Наименование Порядковый 

номер в 

Приложении 5 

 

УП.01 Учебная практика  Приложение 5.1 

ПП.01 Производственная практика  Приложение 5.2 

УП.02 Учебная практика  Приложение 5.3 

ПП.02 Производственная практика  Приложение 5.4 

УП.03 Учебная практика  Приложение 5.5 

ПП.03 Производственная практика  Приложение 5.6 

ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика Приложение 5.7 

 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 0,25 

экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей), 

практик, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих 

соответствующую дисциплину (модуль), проходящих соответствующую практику. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ПОП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда с предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) 

библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ, в том числе в случае применения электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав 

которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными 

при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

 



6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования направлена на совершенствование модели 

практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения 

компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование 

условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а 

также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и 

компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к 

квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные 

курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической 

подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 

выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной 

деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических 

задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных 

к реальным производственным; 

 может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, 

которые предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой 

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может 

быть организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные 

модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной 

программы. 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) 

проводятся образовательной организацией при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной 

организацией по каждому виду практики. 

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-

производственных лабораториях, мастерских,  а также в специально оборудованных 

помещениях (рабочих местах) профильных организаций на основании договора о 

практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной 



организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по профилю 

соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) 

могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных в форме демонстрационного экзамена. 

 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.4.1. Условия организации воспитания определяются образовательной 

организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др.); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.14 

настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) 

профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности  в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, составляет не менее 25 

процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.6.1. Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

осуществляется в объеме не ниже определенного в соответствии с бюджетным 



законодательством Российской Федерации и Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. 

N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации". 

 

Раздел 7. Оценка результатов освоения образовательной программы 

7.1. Текущий контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, общих и профессиональных компетенций 

Формы и порядок проведения текущего контроля определяется Положением о 

планировании, организации и проведении промежуточной аттестации обучающихся и 

осуществлении текущего контроля их успеваемости. Текущий контроль осуществляется 

педагогическим работником, реализующим соответствующую часть образовательной 

программы. Порядок, формы, периодичность, количество обязательных мероприятий при 

проведении текущего контроля успеваемости обучающихся определяются педагогическим 

работником с учетом рабочей программы. 

Фиксация результатов текущего контроля осуществляется по пятибалльной 

системе. 

7.2. Промежуточная аттестация 

Промежуточная аттестация осуществляется в соответствии с Положением о 

планировании, организации и проведении промежуточной аттестации обучающихся и 

осуществлении текущего контроля их успеваемости в сроки, установленные рабочим 

учебным планом и графиком учебного процесса, а также в другие сроки, установленные 

распоряжением заместителя директора по учебной работе в случаях, если произошли 

изменения в графике учебного процесса. Процедура планирования, организации и 

проведения промежуточной аттестации является единой для всех форм обучения. 

Промежуточная аттестация может проводиться в форме: экзамена, комплексного 

экзамена по двум или нескольким дисциплинам и (или) междисциплинарным курсам, 

профессиональным модулям; зачета, итоговой письменной классной (аудиторной) 

контрольной работы, курсовой работы (проекта) и иным формам промежуточной 

аттестации. 

Все формы промежуточной аттестации обеспечены комплектами контрольно-

оценочных средств, которые разрабатываются преподавателями колледжа самостоятельно 

в соответствии с ФГОС СПО, рассматриваются на заседаниях цикловых (методических) 

комиссий, утверждаются заместителем директора по учебной работе. 

Количество экзаменов в учебном году не более восьми, а количество зачетов 10 

(без учета зачетов по физической культуре). 

К экзамену по дисциплине, междисциплинарному курсу, к комплексному экзамену 

допускаются обучающиеся, полностью выполнившие все установленные лабораторные и 

практические работы, курсовые работы (проекты) и имеющие положительную оценку по 

результатам текущего контроля успеваемости, и в случае заочной формы обучения 

сдавшие все домашние контрольные работы. 

К экзамену по профессиональному модулю допускаются обучающиеся, успешно 

прошедшие аттестацию (экзамены и (или) зачеты) по междисциплинарным курсам, а 

также прошедшие практику в рамках данного модуля. 

Фонды оценочных средств по учебным дисциплинам и профессиональным 

модулям  

Индекс 

дисциплины 

в соответствии 

с учебным 

планом 

Наименование Порядковый 

номер в 

Приложении 6 



ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

 

СГ.01 История России Приложение 6.1 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

Приложение 6.2 

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности Приложение 6.3 

СГ.04 Физическая культура Приложение 6.4 

СГ.05 Основы финансовой грамотности Приложение 6.5 

СГ.06 Основы бережливого производства Приложение 6.6 

СГ.07 Экологические основы природопользования Приложение 6.7 

ПП.00 Профессиональная подготовка  

ОП.00 Общепрофессиональный  цикл  

ОП.1 Сервисная деятельность в туризме и гостеприимстве Приложение 6.8 

ОП.2 Предпринимательская деятельность в сфере туризма 

и гостиничного бизнеса 

Приложение 6.9 

ОП.3 Правовое и документационное обеспечение в 

туризме и гостеприимстве 

Приложение 6.10 

ОП.4 Менеджмент в туризме и гостеприимстве Приложение 6.11 

ОП.5 Информационно-коммуникационные технологии в 

туризме и гостеприимстве 

Приложение 6.12 

ОП.6 Экономика и бухгалтерский учет предприятий 

туризма и гостиничного дела 

Приложение 6.13 

ОП.7 Иностранный язык (второй) Приложение 6.14 

ОП.8 Психология делового общения и конфликтология Приложение 6.15 

ОП.9 Эффективное поведение на рынке труда/Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний 

Приложение 6.16 

ПМ.00 Профессиональные модули  

ПМ.01 Организация и контроль текущей деятельности 

служб предприятий туризма и гостеприимства 

Приложение 6.17 

ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания Приложение 6.18 

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

Приложение 6.19 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной 

аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации  - 

разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

7.3. Государственная итоговая аттестация  

Формы  и  порядок  проведения  государственной  итоговой  аттестации  

определяется Программой, утвержденной директором колледжа. Необходимым условием 

допуска  к  государственной  итоговой  аттестации  является  представление  документов, 

подтверждающих  освоение  студентами  компетенций  при  изучении  теоретического  

материала  и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной 

деятельности.    

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта (работы). На    подготовку  и  выполнение  

дипломного проекта (работы) отводится  -    4    недели,  защита дипломного проекта и 

демонстрационный экзамен  проходит в течение 2  недель.   



Студентам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию, 

присваивается квалификация «специалист по туризму и гостеприимству» и выдается 

диплом о среднем профессиональном образовании. 

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в Приложении 7. 
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