
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
ПМ.02 «Организация и контроль текущей деятельности 

работников службы питания»  

название учебной дисциплины 

 

1. Место учебной  практики в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее ППССЗ) 

Учебная практика студентов колледжа Института сервиса, туризма и дизайна 

по специальности 43.02.14 «Гостиничное дело» направлена на формирование у 

обучающихся умений и навыков, приобретения первоначального практического 

опыта, и реализуется в рамках профессионального модуля ПМ.02 

«Организация и контроль текущей деятельности работников 

службы питания». 

2. Цели и задачи  учебной  практики 

Цель:  

- закрепление и углубление знаний полученных студентами в процессе 

теоретического обучения; 

- приобретение необходимых умений и навыков и опыта практической работы по 

изучаемой специальности. 

           Задачи:   

- формирование у студента общих и профессиональных компетенций; 

- приобретение практического опыта, реализуемого в рамках ОП СПО по основным 

видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по специальности 43.02.14 «Гостиничное дело»; 

- проверка знаний, полученных при изучении ПМ.02 «Организация и

 контроль текущей деятельности работников службы питания». 

В ходе прохождения практики обучающийся должен 

иметь практический опыт в: 

 разработке операционных процедур и стандартов службы питания; 

 планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

работников службы питания. 

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; технологии 

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, 
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используемые в работе службы питания; критерии и показатели качества 

обслуживания. 

 

3. Результаты практики 

Результатом учебной практики  является: 

освоение общих компетенций (ОК) 
Код Наименование результата практики 

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   с     учетом особенностей  социального 

и  культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

 

профессиональных компетенций (ПК): (указывается в соответствии с видом 

профессиональной деятельности) 
Код Наименование результата практики 

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. 

 

4.Трудоемкость освоения программы учебной  практики: 

 

Всего 72  часа. 
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