
Виды практик  ПП Производственная практика ПМ.02 

 Способы и 

формы 

проведения  
 

 

 Концентрированно  
 

Реализуемые 

компетенции 

ОК 01-11 

ПК 2.1-2.3     

 

 Результаты  

обучения при 

прохождении 

практики  
 

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, 

используемые в работе службы питания;  

- критерии и показатели качества обслуживания.  

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.   

иметь практический опыт в:  

- разработке операционных процедур и стандартов службы питания;  

- планировании, организации, стимулировании и контроле деятельности 

работников службы питания. 

Трудоемкость, 

час. 

 108 

Содержание 

практики  

 

 Ознакомление и изучение режима работы предприятия. Ознакомление со 

стандартами службы питания гостиничного комплекса. Ознакомление с 

торговыми и производственными помещениями службы питания. 

Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей 

службы питания. Ознакомление с деятельностью службы питания во 

взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса.  

Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, 

семинаров. Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания. 

Подготовка и организация обслуживания официальных приемов. 

Распределение персонала по организациям службы питания. Приобретение 

практического опыта по расчету посуды, приборов согласно плана работы. 

Систематизация распределения нагрузки по обеспечению работы службы 

питания 

Формы 

отчетности 

  

Дифференцированный зачет – 6 семестр  
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