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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
МДК.02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной 

коммуникации для службы питания 
 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.14 Гостиничное дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительной профессиональной подготовке по специальности 43.02.14 
«Гостиничное дело». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Иностранный язык в сфере профессиональной 

коммуникации для службы питания» (МДК.02.02) входит в перечень 
профессионального модуля ПМ.02 Организация и контроль текущей 
деятельности работников службы питания. 

 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения содержания дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 
- осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль 
деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами 
гостиничного комплекса; 
- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных 
ресурсах и персонале; 
- 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. 
 



знать: 
- задачи, функции и особенности работы службы питания; 
- технологию 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. 
Иметь практический опыт: 
- разработки операционных процедур и стандартов службы питания; 
- планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 
работников службы и питания. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 
следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по 
данной специальности: 
а) общих (ОК): 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере.  
б) профессиональных (ПК): 



ВД 1 Планирование, организация и контролирование деятельности 
сотрудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах и 
персонале. 
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. 
ВД 2 Организация, осуществление и контролирование специальных видов 
услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостиничного 
комплекса для поддержания требуемого уровня качества обслуживания. 
ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания 
для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 

 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа;  
самостоятельной работы обучающегося - 2. 

  

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 52 
в том числе:  
лекционные занятия - 
лабораторные занятия - 
практические занятия 52 
контрольные работы - 
 курсовая работа (проект) - 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 
в том числе:  
самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  - 
Индивидуальные задачи, конспекты, тесты, расчетно-графические работы  2 
Промежуточная аттестация в форме: дифференцированный зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

МДК.02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 
часов 

Уровень 
усвоения 

1 2 3 4 
 Раздел 1. Планирование, организация и контролирование деятельности сотрудников и потребностей 

службы питания в материальных ресурсах и персонале 
  

Тема 1.  
Организация 
деятельности 
сотрудников службы 
питания 
гостиничного 
комплекса на 
иностранном языке 
 

Содержание учебного материала 26 1,2,3 
Практические занятия  
Организация питания гостей 4 
Ознакомительное чтение по теме «ресторан типа " F&B" в отеле». 2 
Диалоги: Встреча, обслуживание упражнений с использованием лексики. 4 
Ознакомительное чтение по теме «ресторан гостиницы». 2 
Составление требований к обслуживающему персоналу кухни ресторана отеля. 4 
Составление перечня оборудования кухни, торгового зала ресторана и бара. 2 
Составление алгоритма работы с гостем по телефону. 4 
Составление алгоритма поведения в конфликтных ситуациях с потребителями. 2 
Составление эссе об организации службы питания. 2 
Изучение лексического материала по теме. Повторение грамматики: Настоящее простое время 
Упражнения подстановочного характера и на трансформацию. Инсценирование диалогов 
Монологические высказывания по теме. Аудирование по теме. Работа с текстом. 

 

 Самостоятельная работа обучающихся   
 Раздел 2. Организация, осуществление и контролирование специальных видов услуг, стилей и 

методов обслуживания службы питания гостиничного предприятия для поддержания требуемого 
уровня качества обслуживания. 

  

Тема 2.  
Организация, 
осуществление и 
контролирование 
специальных видов 
услуг, 

Содержание учебного материала 24 2,3 
Практические занятия 2 
Организация службы рум-сервис. Составление алгоритма обслуживание гостей в службе рум-сервис. 2 
Ознакомительное чтение по теме “Банкет” 2 
Встреча, обслуживание гостей и прощание. 2 
Диалоги при заказе и обслуживании банкетов и мероприятий в ресторане отеля. 2 



стилей и методов 
обслуживания 
службы 
питания 
гостиничного 
комплекса на 
иностранном 
языке. 

Диалоги между сотрудниками о случившихся событиях во время смены. 2 
Заполнение и обработка заявок и бланков. 2 
Составление текстов на русском и иностранном языке для общения по телефону с клиентами. 2 
Выписка счетов, внесение изменений в счет, производство расчетов с клиентом. 2 
Оформление препроводительной ведомости для сдачи выручки в банк. 2 
Определение подлинности и платежности бумажных денежных знаков. 2 
Оформление отчетных документов по расчету с владельцами платежных документов. 2 
Изучение лексического материала по теме. Повторение грамматики: Настоящее простое время 
Упражнения подстановочного характера и на трансформацию. Инсценирование диалогов 
Монологические высказывания по теме. Аудирование по теме. Работа с текстом  

 

 Самостоятельная работа обучающихся 2 1 
Дифференцированный зачет 2 3 
Всего: 54  

Внутри каждого раздела указываются соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного 
материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий 
(отдельно по каждому виду), контрольных работ, а также примерная тематика самостоятельной работы. Если 
предусмотрены курсовые работы (проекты) по дисциплине, описывается примерная тематика. Объем часов определяется 
по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в 
столбце 4 (отмечено двумя звездочками **). 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины «Иностранный язык в 
сфере профессиональной коммуникации для службы питания» должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета «Организации деятельности 
сотрудников службы питания»:  
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя. 
Лаборатории: 
«Учебный ресторан»; 
«Учебный Бар»; 
«Информационных технологий в профессиональной деятельности»; 
Технические средства обучения:  
- интерактивная доска (учебная доска), 
- технические средствами обучения: 
- персональные компьютеры, 
- мультимедийное оборудование; 
- комплекты стеклянной и металлической посуды, столовых приборов, 
столового белья; 
- инструкция и журнал по технике безопасности; 
- комплект учебно-методической документации. 
 

3.4. Перечень источников, необходимых для освоения дисциплины. 
Методические материалы. 

Основные источники: 
1. Английский язык для индустрии гостеприимства. 2015г. Москва ИНФА-М 
К.В. Ишимцева 
2. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 О защите прав потребителей 
3. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 04.10.2012) 
"Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" 
4. ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт российской федерации 
5. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования; 
6. ГОСТ 50762-2009 Общественное питание. Классификация предприятий; 
7. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. 
8. Тимохина, Т. Л. Гостиничная индустрия : учебник для СПО / Т. Л. Тимохина. 
— М. : Издательство Юрайт, 2017. — 336 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-04589-5. https://www.biblio-
online.ru/viewer/12AC7584-3AAC-48DC-A720-4CA49A6FD829#page/1 
9. Тимохина, Т. Л. Гостиничный сервис : учебник для СПО / Т. Л. Тимохина. — 
М. : Издательство Юрайт, 2017. — 331 с. — (Профессиональное образование). 



— ISBN 978-5-534-03427-1. https://www.biblio-online.ru/viewer/05FBCB8B-
ADDB-4861-869C-83A61B803759#page/1 
10. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания за рубежом : 
учебное пособие для СПО / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — М. : 
Издательство Юрайт, 2017. — 163 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-04253-5. https://www.biblioonline.ru/viewer/4EFBEF2D-2F5D-
48E0-9618-FB231CDC7AD4#page/1 
 
Электронные издания (электронные ресурсы) 
1. http://hotel.web-3.ru/intarticles/?act=full&id_article=7830 
2. http://www.catalog.horeca.ru/newspaper/business/249/ 
3. http://prohotel.ru/ 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 
заданий, проектов, исследований. 
 
Результаты обучения по учебной 

дисциплине 
Формируемые 
компетенции 

Оценочные средства 
по дисциплине 

Раздел 1. Планирование, 
организация и 
контролирование деятельности 
сотрудников и потребностей 
службы питания в 
материальных ресурсах и 
персонале 

ПК 2.1, ПК 2.2. 
ОК 1 – ОК 6 

Тестирование 
Ситуационная задача 
Ролевая игра 
Наблюдение за 
выполнением норм и 
правил 
международного 
сервиса. 

Раздел 2. Организация, 
осуществление и 
контролирование специальных 
видов услуг, стилей и методов 
обслуживания службы 
питания гостиничного 
комплекса для поддерживания 
требуемого уровня качества 
обслуживания. 

ПК 2.3. 
ОК 7 – ОК 10 

Тестирование 
Ситуационная задача 
Ролевая игра 

 
 
 
 
 
 



ДОПОЛНЕНИЯ И ИЗМЕНЕНИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ 

Дополнения и изменения в рабочей программе на ______/______ уч. год. 

Дополнения и изменения рассмотрены на заседании кафедры______________ 

протокол № _____ от «___»______________20__г. 

Зав. кафедрой: ______________ / ____________ 

 


