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1. пАспорт ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОИ
прАктики

1.1. Место пропзводственной практики в структуре основной
профессиональной образовательной программы

Программа производственной практики - является частью основной

соответствии с ФГОС по профессиям среднего профессион€Lпьного

образования 43.01.01 Официант, бармен в части освоения основного вида

профессиона.ltьной деятельности (ВПЩ): реализация процесса обслуживаниJI

организациях общественного питания соответствующих

профессион€Lllьных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Выполнять подготовку з€Lлов к обслуживанию в соответствии с

его характером, типом и кJIассом организации общественного питания.

ПК 1.2. Обслуживать потребителей организаций общественного питания

всех фор* собственности, рЕвличных видов, типов и кJIассов.

ПК 1.3. Обслуживать массовые банкетные мероприятия.

ПК1. 4. Обслуживать потребителей при использовании специ€Lпьных форм
организации питаниrI.

Программа производственной практики ПМ.01 Обслуживание

питания может бытьпотребителей организаций общественного

использована в дополнительном профессионЕUIьном образовании и

профессиональной подготовке работников в области общественного питания

по профессии <официант) при нzLпичии основного общего образования. Опыт

работы не требуется.



1.2. Щели и задачи программы производственной практики ПМ,01

требования к результатам освоения модуля

I-{ели программы производственной практики - формирование

профессион€LIIьных компетенций, необходимых для выполнения работ

по рабочей профессии <<официант>>, углубление первоначального

профессион€Lпьного опыта, рЕввитие общих и профессион€шьных

компетенций, проверка готовности к самостоятельной трудовой

деятельности, подготовка к выполнению выпускной квалификационной

работы в организациях р€вличных организационно правовых форr.

С целью овладения укaванным видом профессион€lJIьной деятельности

и соответствующими профессиональными компетенциями об1^lающийся в

ходе освоения программы производственной практики профессион€tльного

модуля должен:

иметь практический опыт:

о выполнения всех видов работ по подготовки з€Lлов организаций

общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;

о встречи, приветствия, ршмещения гостей организаций

общественного питания за столом, подачи меню;

о приёма, оформления и выполнения зак€ва на продукцию и услуги

организаций общественного питания;

. рекомендации блюд и напитков гостям при оформJIении заказа;

. подачи к столу зак€ванных блюд и напитков р€вными способами;

о расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;

. подготовка залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетньrх

меропри ятий;

. обслуживание массовых банкетных мероприятий официального и

неофици€Lпьного характера;



о обслуживание потребителей при использовании специ€Lпьных форьц

организации питания;

. применение передовых, инновационных методов и форм организации

труда;

уметь:

. подготавливать зал и сервировать столы для обслуживани,I в

обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе

выездных;

о осуществлять приём зак€ва на бронирование столика и продукцию на

вынос;

о осуществлять приём закzва на блюда и напитки;

. обслуживание потребителей организаций общественного питани,I в

обычном режиме и на различных массовых банкетных меропри,Iтиях;

. консультировать гостей по составу и методам приготовлениrI блюд,

давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков,

их сочетаемости с блюдами;

. осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными

способами;

. соблюдать требованиJI к безопасности готовой продукции и техники

безопасности в процессе обслуживания потребителей;

о предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;

. соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии

гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;

. соблюдать личную гигиену;

знать:

. виды, типы и кJIассы организаций общественного питания;

. основные характеристики торговых и производственных помещений

организаций общественного питания;



. матери€tльно-техническую и информационную базу обслуживания;

. правила личной подготовки официанта к обслуживанию;

. виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;

о способы расстановки мебели в торговом зале;

. правила подготовки торгового зЕuIа, столового белья, посуды и

приборов к работе;

. методы организации труда официантов;

. правила оформления и передачи закЕ}за на производство, бар, буфет;

. правила и технику подачи €шкогольных и безалкогольных напитков;

о способы подачи блюд;

. правила, очерёдность и технику подачи блюд и напитков;

о правила и технику уборки использованной посуды;

. порядок оформлениrI счетов и расчёта с потребителем;

.. кулинарную характеристику блюд;

. правила сочетаемости напитков и блюд;

о требованиrI к качеству, температуре подачи блюд и напитков;

о правила культуры обслуживания, протокола и этикета при

взаимодействии официанта с гостями.



1.3. Рекомендуемое количество часов

программы производственной практики

потребителей организаций общественного питанпя:

количество недель (часов) на освоение программы производственной

практики всего: б недель (21б часов).

на освоенпе рабочей
ПМ.01. Обслуживание



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоениrI программы производственной практики

профессион€lльного модуля является овладение обуrающимися видом

деятельности (ВПД), Обслуживание потребителейпрофессиона.пьной

организаций общественного питания, в том числе профессионЕuIьными

(ГК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

пк 1.1 Выполнять подготовку заJIов к обслуживанию в соответствии с его
характером, типом и классом организации общественного питания.

пк 1.2 Обслуживать потребителей организаций общественного питulЕия всех
форм собственности, рatзличньD( видов, типов и классов.

пк 1.3 Обслуживать массовые банкетные мероприятиrt.
пк 1.4 Обслуживать потребителей при использовании специt}льньD( форм

организации питания.
ок1 Понимать сущность и социаJIьную значимость своей будущей профессии,

проявлJIть к ней устойчивый интерес.
ок 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её

достижения, определённьтх руководителем.
ок 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять

контроль, оценку и коррекцию собственной
ответственность за результаты своей работы.

текущий и итоговый
деятельности, нести

ок 4. Осуществлять поиск информации, необходимый дJuI эффективного
выполнения профессионtuБньIх задач.

ок 5. Использовать информачионно-коммуникационные технологии в
професоиональной деятельности.

ок 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллег€tп{и, руководством,
кJIиентilIчlи.

ок 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с примеЕением полrIенньD(
профессионЕ}льньIх знаний (для юношей).



З. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики
Обу"rающиеся с целью приобретения навыков практической работы

проходят производственную практику на предприятиях (организациях) г.

Великий Новгород и Новгородской области.

Практика обуrающихся имеет продолжительность б недель (3б

рабочих дней).

3.1. Тематическпй план

Примерное распределение времени по темам производствеННОЙ

практики:

Коды
профессионаJIьных

компетенций

наименование
профессионального

модуля

Объем времени,
отводимый на
пракгику (в

неделях, часах)

Сроки
проведенпя

пк 1.1.-1.4. ПМ.01. Обслуживание
потребителей
организаций
общественного пит{шIия

6 недель

216 часов

III семестр

Тема Число рабочих дней

Тема 1. Ознакомление с предприятием иЕдустрии питания -
базой практики.

J

Тема 2. Работа в качестве помощника официшrта,

официанта.

4

Тема 3. Участие в подготовительном этапе обслуживания 4

Тема 4. Работа по обс.тryживанию посетителей в торговом
зале.

|2

Тема 5. Участие в работе по обслуживанию банкетов и

приёмов с использованием специальньпr форм организации
питaш{ия.

13

итого зб
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИ,
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1, Требования к документации, необходимой дл,
проведения практики

- Положение об у"rебной и производственной практике студентов,
осваивающих основные профессион€tлъные образовательные программы
среднегО профессИон€tльного образования (приказ Минобрнауки России от 2(
ноября 2009 г. J\b 673);

- Программа производственной практики;
- Приказ о нЕвначении руководителя практики от образовательного

}п{реждениJI;

- График проведениrI практики;

- График защиты отчетов по практике.

4.2, Требования к материально-техническому
обеспечению производственной праlсгики

реализация профессион€lльного модуля предполагает нЕlличие базы 1^lебной и
производственной практики (организации общественного питания),
оборулованные современным технологическим оборудованием,
использующим современные методы и средства обслуживания.

4,3, Информационное обеспечение обучепия
перечень рекомендуемых уrебных изданий, Интернет-ресурсов,

дополнительной литературы

основные источники:

1. Конституция РФ

2. Гражданский кодекс РФ, ч.1,2

3. Труловой кодекс РФ

4. ФЗ "О защите прав потребителей" от 07.02.92 }Jb 2300/1-1 (с измен. и

Дополн. от 09.01.199б N 2-ФЗ, от 17.12.|999 N 212_ФЗ, от 30.12.20Ol

N 196-ФЗ, от 22.08.2004 N l22-ФЗ, от 02.11.2004 N |27-ФЗ, от

21j22004 N 171-Фз, от 27.07.200б N 140_ФЗ, от 1б.10.2006 N 160_

ФЗ, от 25.11.2006 N 193-Фз, от 25.10.2007 N 234_Фз, от 23.07.2008 N
160-ФЗ, от 2З.1 1 .2009 N 261-ФЗ)

5. госТ р исо 9000-2009. Системы менеджмента качества. основные
положения и словарь.- ипк. Издательство стандартов, 2010
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6. Постановление Правительства РФ от 15 авryста |997 г J\Ъ 1036

(Правила ок€вания услуг общественного питания) с изменениями

от 12.08.2012 г.

7. ГОСТ 30389-2013 <Услуги общественного питания. Предприятия

общественного питания. Классификация и общие требования>

8. ГОСТ Р 5076З-2007 Услуги общественного питания. Продукция

общественного питания, реализуемаrI населению. Общие

технические условия.- М.: Стандартинформ.- 2008.- 12с.

9. ГОСТ З|984-2012 Услуги общественного питания. Общие

требования. М.: Стандартинформ.- 2014.- 11с.

10.ГОСТ 30524-20IЗ Услуги общественного питания. Требования к

персонапу.-Введ. 2016-01-01. -М.: Стандартинформ.- 201'4. -28 с.

1 1.ГОСТ З|986-2012 Услуги общественного питания. Метод

. 
органолептической оценки качества продукции общественного

питаниrI. - М.: Стандартинформ.-2014.- 15 с.

12.ГОСТ З2692-20|4. Услуги общественного питания. Общие

требования к методам и формам обслуживания на предприятиях

общественного питаниrI.- М.: Введ. 201Н1-01. Стандартинформ. -

2015. lб с.

13.Сборник рецепryр блюд и кулинарных изделий для предприятий

общественного питания - М.: Хлебпродинформ, 1996,1997 (сборник

технологических нормативов)

l4.Ky^lep Л.С., Шкуратова Л.М. организация обслуживания в барах.

Учебник.-М.: издательство Академия ,2007 .

15.Кузнецов И.Н. ,Щеловой этикет от А до Я. - ООО |ilЛJ <Альфа-

Пресс>>,2006

16.Ляпина И.Ю.

ОбСлУживания: 1"rебник, М.: ДкадемиrI, 2008.

17.Николаева М.А. Состояние и перспективы рЕввития общественного

18.питания. - М.: OIIIКPT, 2011

Организация и технологиrI гостиничного



l9.Оробейко Е.С., Шередер Н.Г. Организация обслryживания:

рестораны и бары. М.: Альфа-М, Инфра-М, 2014,320с.

20.Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса - М.: ИТК <<.Щашков и

к0),2009.

.Щополнительные источнпки :

Квалификационный справочник должностей руководителей,

специ€Lлистов и других служащих. ОфициЕuIьное издание Министерства

труда и социального р€Iзвития Российской Федерации * М.; 2010

Квалификационный справочник должностей слryжащих. * М.: Инфра-

м, 2009

2t



5. контроль и оцЕнкА
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО

РЕЗУЛЬТАТОВ
модуля

освоЕния
(видА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Формы и методы

контроля и
оценки

основные показатели
оценкп результата

Результаты

(освоенные
профессиональные

компетенциш)
Оценка

правильности рас_

чета работников и

продукции
общественного
питана,I в

соответствии с

заявкой

количество

обслуживаемых

посетителей

Количество столов,

стульев, столовых

приборов, посуды, бепья

Ассортимент и количество

продукции общественного

Подготавливать торговые

заJIы предприятий

(организаций)

общественного

питания к приёму

потребителей

Текущий контроль

Хронометраж

Наблюдение

качественные
характеристики работы
персон€ша; время

ожидания приема заказа;

время обсцуцивания

предприятий общественного

питания

Обслуживать потребителей

Расчет

показателей

количества

работников в

соответствии с

заказом.

Оценка качества

Количество работников,

занятых обслуживанием,

Требования к качеству

обслуживания

Определять численность

работников, занятых

обслуживанием, в

соответствии с заказом и

установленными
требованиями.

Оценка
правильности
оформления меню
и карты вин

количественные и

качественные покЕватели

меню, карт вин
информачионное
обеспечение процесса

обслуживания в

организациях общественного

питания
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Разрабатывать и Разработанные Оценка
представлятьпредложениrI | 

Предложения: эффективности

ПО повышению качества l КаЧественные и предложений

обслуживания количественные
пок€ватели

Формы и методы контроля и оценки результатов об1..rения должны

позволять проверять у обуrающихся не только сформированность

профессионЕLльных компетенций, но и р€tзвитие общих компетенций и

обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

основные показатели
оценки результата

Формы и методы
контроля и

оценки

Понимать сущность и
с оци€UIьную значимость
своей будущей профессии,
проявлять к неи устоичивыи
интерес

,Щемонстрация интереса

будущей профессии

Устный текущий
контроль.
Наблюдение

Организовывать
собственную деятельность,
выбирать типовые методы и
способы выполнения
профессионuUIьных задач,
оценивать их эффективность
и качество

Выбор и примепение

методов и способов

решениrI
профессион€tльных задач в

области обслуживания

потребителей.

Устный текущий

контроль.

Наблюдение

Принимать решения в

стандартных и

нестандартных ситуациях и

нести за них

ответственность

Решение стандартных и
нестандартных
профессион€Lльных задач в
области предоставления

услуг потребителям
индустрии питания

Проверка

правилъности

решения проблем

работать в коллективе и в

команде, эффективно

общаться с коллегами,

руководством,
потребителями

Взаимодействие с

обучающимися,
преподавателями и

мастерами в ходе обl^rения

Проверка работы
в коллективе и с
потребителями
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Разрабатывать и Разработанные Оценка
представлятьпредложения | 

Предложения: эффективности

по повышению качества | качественные и предложений

обслуживания количественные
пок€ватели

Формы и методы контроля и оценки результатов обу"rения должны

позволять проверять у об1^lающихся не только сформированность

профессион€uIьных компетенций, но и р€Lзвитие общих компетенций и

обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

основные показатели
оценки результата

Формы и методы
контроля и

оценки

Понимать сущность и
соци€шьную значимость
своей будущей профессии,
проявлять к неи устоичивыи
интерес

.Щемонстрация интереса

будущей профессии

Устный текущий
контроль.
Наблюдение

Организовывать
собственную деятельность,
выбирать типовые методы и
способы выполнениrl
профессион€шьных задач,
оценивать их эффективность
и качество

Выбор и применение

методов и способов

решения
профессион€uIьных задач в

области обслуживания

потребителей.

Устный текущий

контроль.

Наблюдение

Принимать решениrI в

стандартных и

нестандартных ситуациях и

нести за них

ответственность

Решение стандартных и
нестандартных
профессион€Lльных задач в
области предоставления

услуг потребителям
индустрии питания

Проверка

правильности

решения проблем

работать в коллективе и в

команде, эффективно

общаться с коллегами,

руководством,
потребителями

Взаимодействие с

обl^rающимися,
преподавателями и

мастерами в ходе обl^rения

Проверка работы
в коллективе и с
потребителями
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Брать на себя

ответственность за рабоry
членов команды, результат
выполнения заданий

,Щемонстрация готовности

работать в команде

Текущий
контроль
прохождения
практики

Соблюдать действующее
законодательство и
обязательные требования
нормативно-правовых

документов, а также
требования стандартов и

иных нормативных
документов

Работа с действующим
законодательством и
нормативными
документами

Текущий
контроль;

Проверка отчетов

и их защита;

Проверка

правильности

соблюдения

требований ФЗ и

нд
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