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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02  ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
РАБОТНИКОВ СЛУЖБЫ ПИТАНИЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 
профессионального модуля  

В результате изучения производственной практики профессионального модуля студент 
должен освоить основной вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности 
работников службы питания»  

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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-9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК-10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранных языках. 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ВД 2 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания 

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. 

 
В результате прохождения производственной практики, реализуемой в рамках модуля 

««Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания»  
 по виду профессиональной деятельности, обучающийся должен приобрести 

практический опыт работы: 
- в разработке операционных процедур и стандартов службы питания; 
- в планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности работников 

службы питания. 
1.3 Количество часов, отводимое на освоение программы производственной практики 

по специальности: 
Всего -108 часа. 
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2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Код профессиональных компетенций 

Наименова
ния 

профессио
нального 
модуля 

Количес
тво 

часов  
по УП 

Виды работ 

1 2 3 4 

ПМ 02 Организация и контроль текущей деятельности 
работников службы питания 

108 
 

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

ПМ 02 36 Анализ режима работы предприятия. Ознакомление с Уставом организации 
питания. 
Анализ организационной структурой управления предприятия общественного 
питания. 
Анализ организации деятельности персонала, должностными полномочиями 
персонала. 
Анализ используемой на предприятии питания нормативной документации. 
Анализ  деятельности и организации работы трудового коллектива.  
особенности формирования бригад обслуживающего персонала.  
Анализ действующей системы материального и нематериального 
стимулирования труда.  
Анализ штатного расписания, действующее положение об оплате труда, 
порядок премирования работников, с организацию и контроль учёта рабочего 
времени и порядок составления табеля  

ПК 2.2 Организовывать деятельность 
работников службы питания в 
соответствии с текущими планами и 
стандартами гостиницы. 

ПМ 02 36 Анализ правил и требований охраны труда на производстве и в процессе 
обслуживания потребителей и соблюдение санитарно-эпидемиологических 
требований к организации питания. 
Анализ производственных помещений службы питания. 
Анализ с торговых помещений службы питания. 
Анализ ассортиментного перечня выпускаемой продукции, оборудованием 
торгового зала, посудой, приборами и столовым бельём. 
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Анализ деятельности службы питания во взаимодействии с другими службами 
гостиничного комплекса. 

ПК 2.3 Контролировать текущую 
деятельность работников службы питания 
для поддержания требуемого уровня 
качества обслуживания гостей. 

ПМ 02 36 Анализ стандартов подготовки и обслуживания потребителей службы 
питания. 
Анализ методов контроля текущей деятельности работников службы питания 
для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей 
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО 
ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к условиям проведения производственной практики (по профилю 
специальности). 

Реализация программы предполагает проведение проведения производственной 
практики (по профилю специальности) на предприятиях/организациях на основе прямых 
договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым 
предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся. 

 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные источники 
1. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 О защите прав потребителей 
2. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 
04.10.2012) "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" 
1. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

08.11.2001 
(ред. от 10.06.2016) "О введении в действие санитарных правил" 

2. ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт российской федерации 
3. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования; 
4. ГОСТ 50762-2009 Общественное питание. Классификация предприятий; 
5. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

6. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 
учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., испр. 
и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 332 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452306 
7. Березовая, Л. Г.  История туризма и гостеприимства : учебник для среднего 
профессионального образования / Л. Г. Березовая. — Москва : Издательство Юрайт, 
2021. — 477 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03693-0. — Текст : 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477856 
8. Фаустова, Н. В.  Организация и специфика предоставления гостиничных услуг в 
гостиницах : учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. В. 
Фаустова. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 188 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-13958-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/467368  
 

3.2.2. 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/ 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Тимохина, Т. Л.  Гостиничная индустрия : учебник для среднего 
профессионального образования / Т. Л. Тимохина. — Москва : Издательство Юрайт, 
2020. — 336 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07185-6. — 
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Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/451271  
2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник 

для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. 
Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 203 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467502  

3. Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и 
питания туристов : учебник / С.А. Быстров. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. — 
(Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012812-2. - Текст : электронный. 
- URL: https://znanium.com/catalog/product/999911  

 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики, осуществляется 

преподавателем в форме дифференцированного зачета 
Для обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ форма входного текущего 

контроля устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, 
письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 
необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки 
ответа. 

Форма промежуточной аттестации устанавливается с учетом индивидуальных 
психофизических особенностей обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ (устно, 
письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 
необходимости осуществляется увеличение времени на подготовку к промежуточной 
аттестации, а также предоставляется дополнительное время для подготовки ответа в ходе 
промежуточной аттестации. Возможно установление индивидуальных графиков 
прохождения промежуточной аттестации. 

 
Код и  наименование 

профессиональных и общих 
компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

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

75% правильных ответов  

Оценка процесса  

Оценка результатов   
Экспертное наблюдение 
Оценка процесса   
Оценка результатов  

Тестирование  

Собеседование 
Экзамен  
Практическая работа  
Ситуационная задача  
Виды работ на 
практике  

ПК 2.2 Организовывать деятельность 
работников службы питания в 
соответствии с текущими планами и 
стандартами гостиницы. 

75% правильных ответов  

Оценка процесса  

Оценка результатов   
Экспертное наблюдение 
Оценка процесса   
Оценка результатов  

Тестирование  

Собеседование 
Экзамен  
Практическая работа  
Ситуационная задача  
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Виды работ на 
практике  

ПК 2.3 Контролировать текущую 
деятельность работников службы 
питания для поддержания требуемого 
уровня качества обслуживания 
гостей. 

75% правильных ответов  

Оценка процесса  

Оценка результатов   
Экспертное наблюдение 
Оценка процесса   
Оценка результатов  

Тестирование  

Собеседование 
Экзамен  
Практическая работа  
Ситуационная задача  
Виды работ на 
практике  

ОК 1 Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различным контекстам 

Оценка результата  Тестирование  
Оценка результата  Ситуационная задача  
Оценка процесса  Практическая работа 

ОК 4 Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Оценка результата  Собеседование  
Оценка результата  Ситуационная задача  
Оценка процесса  Практическая работа 

 ОК 9 Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

Оценка результата  Собеседование  
Оценка результата  Ситуационная задача  
Оценка процесса  Практическая работа 

 
 
 
 
 


