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1 .  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ(ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

ПП.02.01 Обслуживание гостей работниками в процессе питания  

 

ПМ 02 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания 

 

1.1. Область применения программы 

 

Производственная практика (по профилю специальности) «Обслуживание гостей 

работниками в процессе питания» является обязательной частью профессионального цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС 43.02.14 Гостиничное дело. 

Производственная практика (по профилю специальности) представляет собой вид учебной 

деятельности студентов, направленной на формирование, закрепление, развитие практических 

навыков и компетенций в процессе выполнения основных видов работы: организация и контроль 

текущей деятельности работников службы питания для последующего освоения ими  

профессиональных компетенций: 

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

ПК 2.2. Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с 

текущими планами и стандартами гостиницы  

ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для 

поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей  

Особое значение производственная практика имеет при формировании и развитии ОК  

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 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики: формирование у 

обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение опыта практической 

работы  по специальности. 
ВД Практический опыт работы 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

работников службы питания 

разработки операционных процедур и стандартов службы 

питания; планировании, организации, стимулировании и 

контроле деятельности работников службы питания. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной  практики: 

Всего - 108 часа  
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2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Код 

професс

иональн

ых 

компете

нций 

Наименования  

профессионального  

модуля 

Виды работ  

Количество часов 

на 

производственну

ю практику по 

ПМ, по 

соответствующем

у МДК  

1 2 3 6 

ПМ 02 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания 108 

 МДК 01.01 Технология текущей деятельности работников службы питания 

МДК 01.02. Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания 
108 

ПК 2.1-

2.3 

  

Тема 1. Служба 

питания, ее роль в 

гостиничном 

предприятии 

Виды работ 18 

Место службы питания в структуре гостиницы. Взаимосвязь службы питания с другими 

службами в гостинице. Соотношение услуги размещения и услуги питания. 

Отчетная документация (приложения к отчету) 

Портфолио 

Тема 2 Структура 

службы питания в 

гостиничных 

предприятиях 

различных типов и 

классов. 

Виды работ 18 

Миссии и цели службы питания в гостинице. Организационная структура службы питания в 

зависимости от типа и класса гостиницы. Назначение и краткая характеристика отдельных 

подразделений службы питания: обслуживание в залах предприятий питания, обслуживание в 

номерах; обслуживание массовых мероприятий. Различные подходы к организации питания в 

гостинице: предприятия питания в составе гостиницы, аренда предприятий питания. 

Отчетная документация (приложения к отчету) 

Портфолио 

Тема 3 Основные 

принципы составления 

рационов 

проживающих в 

гостинице. 

Виды работ 18 

Физиологические принципы построения пищевых рационов. Сбалансированность основных 

веществ в питании. Роль основных веществ в питании, потребность в них организма. Режим 

питания. Основные подходы к формированию рационов питания. Особенности составления 

рационов для организованных контингентов питающихся. Учет возрастных особенностей, 

современных школ питания. 

Отчетная документация (приложения к отчету) 

Портфолио 

Тема 4 Виды услуг 

питания в гостиничных 

предприятиях и методы 

обслуживания.   

Виды работ 18 

Виды услуг питания в гостиничных предприятиях: полный пансион – (FB); полупансион – 

(HB);одноразовое питание (завтрак) – (BB), все включено в стоимость – All inclusive т.д. 

Формы и методы обслуживания. Методы обслуживания: «а ля карт», «а парт», «табльдот», 
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шведский стол, буфетное обслуживание, их характеристика. Виды завтраков: 

континентальный, расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским, 

поздний завтрак. Виды завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей: 

австрийский первый и второй, испанский и португальский ранний и поздний, немецкий 

первый и второй, французский первый и второй, швейцарский первый и второй, 

итальянский, голландский, скандинавский.   

Отчетная документация (приложения к отчету) 

Портфолио 

 Тема 4 Виды услуг 

питания в гостиничных 

предприятиях и методы 

обслуживания.   

Виды работ  

Виды услуг питания в гостиничных предприятиях: полный пансион – (FB); полупансион – 

(HB);одноразовое питание (завтрак) – (BB), все включено в стоимость – All inclusive т.д. Формы 

и методы обслуживания. Методы обслуживания: «а ля карт», «а парт», «табльдот», шведский 

стол, буфетное обслуживание, их характеристика. Виды завтраков: континентальный, 

расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским, поздний завтрак. Виды 

завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей: австрийский первый и второй, 

испанский и португальский ранний и поздний, немецкий первый и второй, французский первый 

и второй, швейцарский первый и второй, итальянский, голландский, скандинавский.   

18 

Отчетная документация (приложения к отчету)  

Портфолио  

 Тема 5 Особенности 

обслуживания в 

гостиничных номерах.   

Виды работ  

Особенности обслуживания питанием в гостиничных номерах.Прием и порядок выполнения 

заказа. Назначение специального оборудования, столовой посуды и приборов. Правила 

обслуживания гостей в номерах. Обслуживание через поэтажные буфеты-бары.   

18 

Отчетная документация (приложения к отчету)  

Портфолио  

 

Тема 6 Организация 

обслуживания 

массовых 

мероприятий.   

Особенности организации обслуживания массовых мероприятий. Классификация, краткая 

характеристика. Роль банкетного и кейтерингового обслуживания в деятельности предприятий 

питания гостиницы. Организация работы кейтеринговой службы Общественное питание типа 

«кейтеринг», категории, характеристики. Специальные формы обслуживания (ланчи, бранчи и 

т.д.) Организация обслуживания свадебных банкетов, тематических вечеров и т.д. Организация 

досуга в предприятиях питания гостиниц: шоу-программы, музыкальные программы, матине, 

караоке и др. 

18 

Отчетная документация (приложения к отчету) 
 

Портфолио  

 ВСЕГО часов 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

3.1. Требования к условиям проведения производственной практики по профилю специальности 

 
Программа производственной практики (по профилю специальности) реализуется в 

гостиницах на основе прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и 

каждым предприятием гостеприимства, куда направляются обучающиеся. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:  

-оборудование отраслевого назначения 

-компьютеры и  программное обеспечение общего и профессионального назначения. 

 

3.2. Общие требования к организации образовательного  процесса 

 
Производственная практика (по профилю специальности) проводится концентрированно в 

рамках каждого профессионального модуля. 

 

3.3 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 
Руководство производственной практикой (по профилю специальности) осуществляют 

преподаватели  профессиональных модулей и экономических дисциплин, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися. 

Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го 

раза в 3 года.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Контроль и оценка результатов освоения практики осуществляется руководителем практики в 

процессе выполнения обучающимися индивидуальных заданий, оформления и отчета по практике.  

Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по  профессиональному 

модулю фиксируются в оценочном листе.  

Форма промежуточной аттестации - дифференцированный зачет.  

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

 

Основные показатели оценки 

результата 

 

Формы и методы 

контроля и оценки 

 

ПК 2.1 Планировать 

потребности службы 

питания в материальных 

ресурсах и персонале. 

 

-Умение определять потребности 

службы питания в материальных 

ресурсах и персонале  

-осуществлять планирование 

потребностей структурного 

подразделения гостиницы и других 

средств размещения; 

Интерпретация резуль-

татов наблюдений за дея-

тельностью обучающе-

гося в процессе освоения 

образовательной про-

граммы 

ПК 2.2.Организовывать 

деятельность сотрудников 

службы питания в 

соответствии с текущими 

планами и стандартами 

гостиницы  

-правильно рассчитывать нормативы 

работы работников службы питания; 

-выстраивать систему стимулирования 

работников службы питания; 

-управлять материально- 

производственными запасами. 

Интерпретация резуль-

татов наблюдений за дея-

тельностью обучающе-

гося в процессе освоения 

образовательной про-

граммы 

ПК 2.3.Контролировать 

текущую деятельность 

сотрудников службы 

питания для поддержания 

требуемого уровня качества 

обслуживания гостей  

 

- контроль выполнения сотрудниками 

стандартов обслуживания и 

регламентов службы питания; 

-проводить анализ  результатов 

деятельности структурных 

подразделений гостиницы  

-применять методы расчёта 

показателей эффективности работы 

структурных подразделений гостиницы 

Интерпретация резуль-

татов наблюдений за дея-

тельностью обучающе-

гося в процессе освоения 

образовательной про-

граммы 

 

Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций и обеспечивающих их умений 

производственной практики   

Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

 

ОК 1Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

- распознавать сложные проблемы в 

знакомых ситуациях. 

 - выделять сложные составные части 

проблемы и описывать еѐ причины и 

ресурсы, необходимые для еѐ решения 

в целом. 

 - определять потребность в 

информации и предпринимать усилия 

для еѐ поиска. 

- выделять главные и альтернативные 

источники нужных ресурсов.  

- разрабатывать детальный план 

действий и придерживаться его. 

 - качество результата, в целом, 

соответствует требованиям. 

 - оценивать результат своей работы, 

выделять в нѐм сильные и слабые 

стороны 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ОК 2. Осуществлять поиск, - планировать информационный поиск Интерпретация 
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анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач 

 - проводить анализ полученной 

информации, выделять в ней главные 

аспекты  

- структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска  

- интерпретировать полученную 

информацию в контексте 

профессиональной деятельности 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 3Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

-использовать актуальную нормативно- 

правовую документацию по профессии 

(специальности)  

- применять современную научно 

профессиональную терминологию 

 - определять траекторию 

профессионального развития и 

самообразования 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 4Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- участвовать в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

 - планировать профессиональную 

деятельность 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 5Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке 

 - проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 6Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

- понимать значимость своей 

профессии (специальности)  

- демонстрировать поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 7Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- соблюдать правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

 - обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте  

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 8Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- сохранять и укреплять здоровье 

посредством использования средств 

физической культуры  

- поддерживать уровень физической 

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной 

деятельности 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 9 Использовать -работа с автоматизированными Интерпретация 
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информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

системами регистрации результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

 ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

-применять в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном языке. 

- вести общение на профессиональные 

темы 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы  

ОК 11Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

- определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной 

деятельности  

- презентовать бизнес-идею  

- определять источники 

финансирования  

- применять грамотные кредитные 

продукты 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

 


