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1. Общая характеристика программы практики 

1.1. Область применения программы практики  
Программа учебной практики УП 02.01 является частью основной образовательной 

программы филиала «Лыткарино» государственного университета «Дубна» по специальности 
среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности «Предоставление услуг предприятия питания» и 
соответствующих профессиональных и общих компетенций. 

 

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения 

Цели практики формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 
практического опыта; закрепление умений применять на практике знания, полученные при 
изучении дисциплин профессионального цикла. 

Задачи практики  

систематизация, обобщение, закрепление, углубление и совершенствование приобретенных в 
процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой специальности, 
развитие общих и профессиональных компетенций. При проведении практики организуется 
практическая подготовка путем непосредственного выполнения обучающимися определенных 
видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 
ПМ.02 Предоставление услуг предприятия питания должен: 
Владеть навыками:  

− 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 

− организации и контроля соблюдения требований охраны труда на рабочем месте; 
− приема и оформления заказа на бронирование столика; 
− приема и оформления заказа на продукцию на вынос и на доставку; 
− предоставления информации об организации питания; 
− ведения учета заказанных столиков в зале организации питания; 
− встречи и приветствия гостей в организации питания; 
− информирования гостей о работе организации питания и предоставляемых услугах; 
− размещения гостей за столом в зале организации питания; 
− подготовки зала обслуживания организации питания перед началом обслуживания гостей и 

перед закрытием зала; 
− подготовки (досервировка, пересервировка) стола для подачи очередного блюда и к приходу 

новых гостей; 



− проверки состояния столовой посуды и приборов (чистота, целостность); 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− сбора использованной столовой посуды и приборов со столов; 
− поддержания чистоты и порядка в зале обслуживания; 
− подготовки мебели, оборудования и инвентаря, посуды бара, буфета к обслуживанию гостей; 
− приготовления заготовок для напитков; 
− приготовления свежевыжатых соков; 
− реализации готовых к употреблению безалкогольных напитков; 
− уборки использованной барной посуды со столов бара и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания; 
− рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 
− передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар организации питания; 
− досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 
− получения блюд и напитков с кухни и бара организации питания; 
− подачи блюд и напитков гостям организации питания; 
− замены использованной посуды, приборов и столового белья; 
− оформления витрины и барной стойки; 
− приема, оформления и уточнения заказа на напитки и барную продукцию организации питания; 
− рекомендации гостям бара организации питания по выбору напитков и барной продукции; 
− приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и напитков; 
− приготовления и подачи чая, кофе; 
− составления документации, отчетов посредством специализированных программ; 
− поддержания в чистоте и порядке столов в баре, барной стойки, барногоинвентаря, посуды и 

оборудования; 
− подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания; 
− подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на выездных мероприятиях; 
− сервировки столов с учетом вида мероприятия; 
− подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных 

мероприятиях; 
− подготовки контрольно-кассового оборудования к началу принятия и оформления платежей; 
− проведения кассовых операций оплаты по счетам за выполненный заказ. 
уметь: 
− 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; 

− 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; 
− 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; 

− 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; 
− проверять состояние (чистоту, наличие сколов, трещин) столовой посуды и приборов; 
− 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; 
− промывать, очищать, нарезать, измельчать зелень, фрукты и ягоды; 
− хранить приготовленные заготовки и украшения с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
− 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; 
− чистить, мыть и содержать в рабочем состоянии оборудование бара и барный инвентарь; 
− эстетично и безопасно упаковывать напитки на вынос; 
− 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; 
− 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; 

− 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; 
− 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; 
− 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; 
− производить инвентаризацию продуктов, сырья, используемых при приготовлении напитков и 

закусок; 
− 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. 



 

1.3. Место практики в структуре образовательной программы 

Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после 
прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля 

«Предоставление услуг предприятия питания» 

МДК.02.01 Организация питания на предприятии питания  
МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия питания. 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики 

Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.02 

Предоставление услуг предприятия питания составляет 36 часов (1 неделя).   

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по 
специальности среднего профессионального образования 43.02.16 Туризм и гостеприимство и 
графиком учебного процесса. Практика проводится на 2 курсе, в 5 семестре. Учебная практика 
проводится концентрировано в соответствии с учебным планом и графиком учебного процесса на 
текущий учебный год с ____________ 20__ г. по ____________ 20__г. 
 

1.5. Место прохождения практики 

Учебная практика реализуется в кабинете социально-экономических дисциплин, 

расположенного на территории колледжа. 
 

2. Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального модуля 
«Предоставление услуг предприятия питания» является овладение обучающимися видов 
профессиональной деятельности Предоставление услуг предприятия питания, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  
 

Код Наименование результата обучения 

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 

ПК 2.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 



языках 

 

3. Структура и содержание практики 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 

Кол-во 
часов/ 
недель 

Виды производственных работ 

Учебная практика – 36 часов – 1 неделя 

1  2 Безопасность труда и пожарная 
безопасность. Правила оказания первой 
помощи при травматизме  

2 Сервировка 5 Подготовка к обслуживанию и приему 
гостей. 
Выполнение сервировки стола различных 
видов к завтраку. 

3 7 Выполнение сервировки стола к обеду.  
Выполнение сервировки стола к ужину. 
Корректировать сервировку стола в 
соответствии с подачей блюда. 

4 Решение ситуаций с 
посетителями 

7 Решение ситуаций во время встречи гостей 
в торговом зале ресторана. Решение 
ситуаций в период приема и оформления 
заказа.  

5 Владение техниками 7 Владение техникой обслуживания при 
подаче продукции сервис бара Владение 
техникой обслуживания при подаче блюд 
различными стилями 

• Silver service 

• Банкетный сервис 

• Шведский стол  
• Gueridon Service 

 Владение техникой сбора используемой 
посуды и приборов. 

6 Расчет и решение вопросов  6 Решение ситуаций при расчете с гостями 
организаций службы питания. 
Разрешение вопросов в незапланированных 
ситуациях в процессе обслуживание гостей. 

 Дифференцированный зачет 2 Защита учебной практики  
Итого: 36  

 

4. Условия реализации программы практики 

4.1. Требования к проведению учебной практики  
1. Продолжительность рабочего дня студентов: 
- при прохождении практики для получения первичных профессиональных умений и навыков, не 
связанной с выполнением производительного (физического) труда, составляет 36 академических 
часов в неделю независимо от возраста студентов; 
- при прохождении практики для получения первичных профессиональных умений и навыков, 
связанной с выполнением производительного (физического) труда на производственном объекте, 
составляет для студентов в возрасте от 15 до 16 лет не более 24 часов в неделю (ст. 43 КЗоТ РФ); в 
возрасте от 16 до 18 лет и старше - не более 36 часов в неделю (ст. 43 КЗоТ РФ)  
2. В период прохождения производственной практики студент обязан: 



– соблюдать требования безопасности и правила эксплуатации оборудования, использования 
инструментов и материалов, изложенные в технических паспортах, эксплуатационной, ремонтной 
и иной документации, разработанной организациями-изготовителями; 
– следить за чистотой воздуха в помещении. При проветривании не допускать образования 
сквозняков; 
– содержать рабочее место в порядке и чистоте; 
– следить за исправностью оборудования, инструментов, блокировочных, включающих и 
выключающих устройств, сигнализации, электропроводки, штепсельных вилок, розеток и 
заземления. 
Для предотвращения аварийных ситуаций и производственных травм запрещается: 
– работать при недостаточном освещении и при одном местном освещении; 
– курить в помещениях; 
– прикасаться к оголенным электропроводам; 
– работать на неисправном оборудовании; 
– оставлять без присмотра электронагревательные приборы; 
– использовать электронагревательные приборы с открытой спиралью. 

3. Требования к знаниям, умениям и первоначальному практическому опыту студента перед 
началом практики: студенты должны обладать знаниями и умениями полученными студентами на 
теоретических и практических занятиях по МДК.02.01 Организация питания на предприятии 
питания 

МДК.02.02 Организация обслуживания на предприятии питания 

МДК.02.03 Контроль качества продукции и услуг предприятия. 

4. Обязанности руководителей практики 

От колледжа: 
- планирует и утверждает в учебном плане все виды и этапы практики в соответствии с ППССЗ и с 
учетом договоров с организациями;  
- заключают договоры на организацию и проведение практик;  
- разрабатывают и согласовывают с организациями программы практик, содержание и 
планируемые результаты практики;   
- осуществляют руководство практиками;  
- контролируют реализацию программы практики и условия проведения практики организациями, 
в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности 
в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;  
- формируют группы в случае применения групповых форм проведения практики;  
- определяют совместно с организациями процедуру оценки общих и профессиональных 
компетенций обучающегося, освоенных им в ходе прохождения практики;  
- разрабатывают и согласовывают с организациями формы отчетности и оценочный материал 
прохождения практики. 
  

4.2. Специальные условия реализации программы учебной дисциплины 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и электронными 
образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для 
самостоятельной работы и т.д.) в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и 
восприятия информации:  
для лиц с нарушениями зрения:  
- в печатной форме увеличенным шрифтом;  
- в форме электронного документа;  
- в форме аудиофайла;  
- в печатной форме на языке Брайля;  
для лиц с нарушениями слуха:  
- в печатной форме;  



- в форме электронного документа; для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  
- в печатной форме;  
- в форме электронного документа;  
- в форме аудиофайла;  
для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройства аутистического спектра, нарушения 
психического развития) используется текст с иллюстрациями, мультимедийные материалы. 
 

4.3. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Кабинет социально-экономических дисциплин 

Аудиторная мебель: комплект мебели для организации рабочего места преподавателя и 
организации рабочих мест обучающихся, доска 3-х секционная 

Рабочее место преподавателя: персональный компьютер с лицензионны, оборудование для 
подключения к сети «Интернет». Проектор. Экран для демонстрации видеоматериалов. Принтер. 
Звуковая система. Сетевой удлинитель. 
Электронный комплект учебно-методической документации. 
Аптечка первой медицинской помощи. 
Огнетушитель 

 

4.4. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 
и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 
использования в образовательном процессе. 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы 

4.4.1. Основные источники: 
1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/538384 (дата обращения: 27.06.2024). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 
учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 396 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/538017  (дата обращения: 27.06.2024). 

3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 
профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 220 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538302  (дата обращения: 27.06.2024). 

4. Зорина, Е. Г., Английский язык для специальности «Технология продукции общественного 

питания» : учебник / Е. Г. Зорина, М. Ю. Иванова. — Москва : КноРус, 2024. — 216 с. — ISBN 

978-5-406-12535-9. — URL: https://book.ru/book/951671  (дата обращения: 27.06.2024). — Текст : 
электронный. 

5. Организация производства : учебник для среднего профессионального образования / И. Н. 
Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 
2024. — 546 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16518-0. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/544926  

(дата обращения: 27.06.2024). 

https://urait.ru/bcode/538384
https://urait.ru/bcode/538017
https://urait.ru/bcode/538302
https://book.ru/book/951671
https://urait.ru/bcode/544926


6. Барышникова, Н. А.  Экономика организации : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Н. А. Барышникова, Т. А. Матеуш, М. Г. Миронов. — 4-е 
изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 184 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-18679-6. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/545336  (дата обращения: 27.06.2024). 

7. Рамендик, Д. М.  Психология делового общения : учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / Д. М. Рамендик. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2024. — 196 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

16967-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/537436  (дата обращения: 27.06.2024). 
8. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства его оснащения : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / В. А. Авроров. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2024. — 548 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

18237-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/534580  (дата обращения: 27.06.2024). 
9. Николенко, П. Г.  Организация обслуживания в организациях общественного питания : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 232 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-16520-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/544168  (дата обращения: 27.06.2024). 
 

4.4.2. Дополнительные источники 

1. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. Г. Кульнева, В. 
А. Голыбин, Ю. И. Последова, В. А. Федорук. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2024. — 141 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13210-6. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542167  (дата обращения: 27.06.2024).2. Дополнительные источники 

2. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции : учебник для среднего профессионального 
образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2024. — 452 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

16706-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/544947  (дата обращения: 27.06.2024). 
3. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции 

общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. — 

Москва : Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723  (дата обращения: 27.06.2024). — Текст : электронный. 
4. Экономика организации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / 

А. В. Колышкин [и др.] ; под редакцией А. В. Колышкина, С. А. Смирнова. — 2-е изд. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 498 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-18583-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/536343  (дата обращения: 27.06.2024). 
5. Мокий, М. С.  Экономика организации : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / М. С. Мокий, О. В. Азоева, В. С. Ивановский ; под редакцией М. С. Мокия. — 4-е 
изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 297 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-13970-9. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/536608  (дата обращения: 27.06.2024). 
 

Нормативные документы 

1. Федеральный закон от 24 ноября 1996 г. N 132-ФЗ «Об основах туристской деятельности в 
Российской Федерации»; 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав потребителей»; 
3. Распоряжение Правительства РФ от 20.09.2019 N 2129-р (ред. от 23.11.2020) «Об утверждении 

Стратегии развития туризма в Российской Федерации на период до 2035 года». 

https://urait.ru/bcode/545336
https://urait.ru/bcode/537436
https://urait.ru/bcode/534580
https://urait.ru/bcode/544168
https://urait.ru/bcode/542167
https://urait.ru/bcode/544947
https://book.ru/book/952723
https://urait.ru/bcode/536343
https://urait.ru/bcode/536608


 

Электронно-библиотечные системы: 
1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн». Форма доступа: https://biblioclub.ru 

2. ЭБС «Лань». Форма доступа: https://e.lanbook.com/ 

3. ЭБС «ЮРАЙТ. Форма доступа: https://urait.ru/ 

4. ЭБС «Знаниум. Форма доступа: https://znanium.com/ 

5. ЭБС «Кнорус». Форма доступа: https://book.ru/ 

 

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели 

междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин. 
Мастера: первой и высшей категории. 

 

5. Контроль и оценка результатов практики 

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию: 
1. Отчет 

2. Дневник 

3. Аттестационный лист  
4. Характеристика 

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения производственной практики 
осуществляется руководителями практики от филиала и организации в процессе выполнения 
обучающимися отчета по практике. 

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1 Выявлять потребности 
и формировать спрос на 
продукцию и услуги 
общественного питания 

Анализировать результаты 
деятельности производственной 
службы и потребности в ресурсах, 
принимать меры по их изменению 

Экспертная 
оценка 
деятельности в 
ходе выполнения 
практических 
занятий на 

учебной практике,  

защита отчета 

ПК 2.2 Организовывать выпуск 
продукции в предприятиях 
общественного питания 

Подбирать оборудование, инвентарь, 
посуду, необходимые для 
приготовления заготовок 

Хранить приготовленные заготовки и 
украшения с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов 

ПК 2.3 Организовывать 
деятельность и осуществлять 
обслуживание в организациях 
питания 

Оказывать помощь в размещении 
гостей за столом и размещении вещей 
гостей организации питания 

Создавать атмосферу 
доброжелательности и гостеприимства 
в организации питания 

Презентовать гостям организацию 
питания и предоставляемые услуги в 
организации питания 

Рационально и безопасно расставлять 
чистую столовую посуду и приборы 

на подносе и сервировочной тележке в 
организации питания 

Презентовать гостям блюда и напитки 

https://biblioclub.ru/
https://e.lanbook.com/
https://urait.ru/
https://znanium.com/
https://book.ru/


при подаче 

Соблюдать время, последовательность 
и синхронность подачи блюд и 

напитков при обслуживании гостей 
мероприятия 

ПК 2.4 Контролировать качество 
продукции и услуг общественного 
питания 

Проверять качество и соответствие 
оформления блюд и напитков 

Проверять качество и состояние 
столового белья в организации 
питания 

Проверять состояние (чистоту, 
наличие сколов, трещин) столовой 
посуды и приборов 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессиональной 
деятельности применительно к 
различным контекстам 

Выполнение работ в соответствии с 
установленными нормативно-

правовыми актами 

Экспертная 
оценка 
деятельности в 
ходе выполнения 
практических 
занятий на 

учебной практике,  

защита отчета  

ОК 02. Использовать современные 
средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии 
для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

Знать виды технических средств сбора 
и обработки информации, связи 
и коммуникаций 

Владеть методикой хранения и поиска 
информации 

Владеть техникой составления, учета 
и хранения отчетных данных 

ОК 03. Планировать 
и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере, использовать знания по 
финансовой грамотности в 
различных жизненных ситуациях 

Владеть основами организации 
деятельности служб предприятий 
туризма и гостеприимства и основы 
организации, планирования и контроля 
деятельности подчиненных 

Владеть технологией 
делопроизводства (ведение 
документации, хранение и извлечение 
информации) 
Осуществлять расчет с клиентом за 
предоставленные услуги 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде 

Взаимодействовать с коллегами при 
возникновении конфликтных ситуаций 

ОК 05. Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального 
и культурного контекста 

Применять теорию межличностного 
и делового общения, переговоров, 
конфликтологии малой группы 

ОК 07. Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

Оказывает первую помощь; 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 



ОК 09. Пользоваться 
профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках 

Выполнение работ в соответствии с 
установленными нормативно-

правовыми актами на русском 
и иностранных языках 



6. Аттестация по итогам практики  

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и проверки 
профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций, приобретенных умений, 
навыков и практического опыта обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
специальности.   
Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является дифференцированный 
зачет. Аттестация проводится в последний день практики. 
К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования программы 
производственной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов. 
Для проведения промежуточной аттестации по практике разработаны фонды оценочных средств, 
включающие в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для 
определения соответствия индивидуальных образовательных достижений обучающихся основным 
показателям результатов обучения. В процессе аттестации проводится экспертиза овладения 
общими и профессиональными компетенциями.  
При выставлении итоговой оценки по практике учитываются: 
− результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными 

компетенциями; 
− качество и полнота оформления отчетных документов по практике;  
− характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя практики от 

организации). 
Аттестация по итогам учебной практики проводится с учетом результатов, подтвержденных 
документами соответствующих организаций. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


