
ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 
 

Рабочая программа производственной практики составлена в соответствии с  Приказом 

Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России и 

Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 

«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи производственной практики 

Задачами практики является:  

закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений, полученных студентами 

в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 

 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих»;  

 для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

3. Место учебной практики в структуре ППССЗ 

Производственная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение практического опыта и 

реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Производственная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.03.01 

«Технология выполнения работ по профессии рабочего «Официант», входящей в состав 

профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих»; 

 

4. Формы проведения производственной практики  

Производственная практика проводится в форме практической подготовки. 

 

5.  Место и время проведения производственной практики  



Место проведения: производственная практика проводится в организациях в специально 

оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей 

деятельность по образовательной программе специальности 43.02.16 Туризм и 

гостеприимство (далее - организация), и Институтом сервисных технологий ФГБОУ ВО 

«РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (2 курс, 

4 семестр, 41 неделя). 

Продолжительность - 36 часа. 

 

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

производственной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 правовой и 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 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

б) профессиональные (ПК):  

 

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические навыки:  

- выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к 

обслуживанию в обычном режиме; 

- встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за 

столом, подачи меню; 

- приема,     оформления     и     выполнения     заказа     на     продукцию     и     услуги     

организаций 

общественного питания; 

- рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов; 

- подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами; 

- расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей; 

- подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий; 

ПК 3.1 Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания. 

ПК 3.2 Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 3.3 Обслуживать массовые банкетные мероприятия. 

ПК 3.4 Обслуживать потребителей при использовании специальных форм 

организации питания. 



- обслуживания     массовых     банкетных     мероприятий     официального     и     

неофициального характера обслуживания потребителей при использовании 

специальных форм организации питания; 

- применения передовых, инновационных методов и форм организации труда; 

.В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические умения: 

- подготавливать    зал   и    сервировать    столы    для   обслуживания    в    обычном   режиме   и    

на массовых банкетных мероприятиях, в том числе, выездных; 

- осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос; 

- осуществлять прием заказа на блюда и напитки; 

- обслуживать  потребителей  организаций  общественного  питания  в  обычном  режиме  и  

на различных массовых банкетных мероприятиях; 

- консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать 

рекомендации по выбору вин, крепким спиртным и прочим напиткам, их сочетаемости с 

блюдами; 

- осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

- соблюдать    требования    к    безопасности    готовой    продукции    и    техники    безопасности    

в процессе обслуживания потребителей; 

- предоставлять счет и производить расчет с потребителем; 

- соблюдать  правила  ресторанного  этикета при  встрече  и  приветствии  гостей,  

размещения 

гостей за столом, обслуживания  

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.02 ПРЕДОСТАВЛЕНИЕ УСЛУГ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ 

1. Рабочая программа учебной практики составлена в соответствии с  Приказом 

Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России и 

Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 

«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи учебной практики 

Задачами практики является:  

 закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений, полученных 

студентами в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.02 

«Предоставление услуг предприятия питания»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 

 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.02 «Предоставление услуг предприятия питания» для 



последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

7. Место учебной практики в структуре ППССЗ 

Учебная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 

практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.02.01 

«Организация питания на предприятии питания», МДК.02.02 «Организация обслуживания 

на предприятии питания» и МДК 02.03 «Контроль качества продукции и услуг 

предприятия питания», входящих в состав профессионального модуля ПМ.02 

«Предоставления услуг предприятия питания».    

 

8. Формы проведения учебной практики  

Учебная практика проводится в форме практической подготовки. 

 

9.  Место и время проведения учебной практики  

Место проведения: учебная практика проводится в лаборатории «Учебный ресторан», 

учебных базах практики и иных структурных подразделениях Университета либо в 

организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между 

организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе 

специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство (далее - организация), и Институтом 

сервисных технологий ФГБОУ ВО «РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (3 курс, 

5 семестр, 14-15 неделя). 

Продолжительность - 72 часа. 

 

10. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

учебной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 правовой и 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 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

б) профессиональные (ПК):  

ПК2.1. Выявлять потребности и формировать спрос на продукцию и услуги 



 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести 

практические навыки:  

 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; 

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 



 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.В результате 

прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести практические умения: 

 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. 

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.03 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 
 

Рабочая программа учебной практики составлена в соответствии с  Приказом 

Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России и 

Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 

«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи учебной практики 

Задачами практики является:  

закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений, полученных студентами 

в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 



 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих»;  

 для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

11. Место учебной практики в структуре ППССЗ 

Учебная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 

практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.03.01 

«Технология выполнения работ по профессии рабочего «Официант», входящей в состав 

профессионального модуля ПМ.03 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих»; 

 

12. Формы проведения учебной практики  

Учебная практика проводится в форме практической подготовки. 

 

13.  Место и время проведения учебной практики  

Место проведения: учебная практика проводится в лаборатории «Учебный ресторан», 

учебных базах практики и иных структурных подразделениях Университета либо в 

организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между 

организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе 

специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство (далее - организация), и Институтом 

сервисных технологий ФГБОУ ВО «РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (2 курс, 

4 семестр, 39-40 неделя). 

Продолжительность - 72 часа. 

 

14. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

учебной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 правовой и 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 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 



б) профессиональные (ПК):  

 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести 

практические навыки:  

- выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к 

обслуживанию в обычном режиме; 

- встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за 

столом, подачи меню; 

- приема,     оформления     и     выполнения     заказа     на     продукцию     и     услуги     

организаций 

общественного питания; 

- рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов; 

- подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами; 

- расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей; 

- подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий; 

- обслуживания     массовых     банкетных     мероприятий     официального     и     

неофициального характера обслуживания потребителей при использовании 

специальных форм организации питания; 

- применения передовых, инновационных методов и форм организации труда; 

.В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести 

практические умения: 

- подготавливать    зал   и    сервировать    столы    для   обслуживания    в    обычном   режиме   и    

на массовых банкетных мероприятиях, в том числе, выездных; 

- осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос; 

- осуществлять прием заказа на блюда и напитки; 

- обслуживать  потребителей  организаций  общественного  питания  в  обычном  режиме  и  

на различных массовых банкетных мероприятиях; 

- консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать 

рекомендации по выбору вин, крепким спиртным и прочим напиткам, их сочетаемости с 

блюдами; 

- осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

- соблюдать    требования    к    безопасности    готовой    продукции    и    техники    безопасности    

в процессе обслуживания потребителей; 

- предоставлять счет и производить расчет с потребителем; 

- соблюдать  правила  ресторанного  этикета при  встрече  и  приветствии  гостей,  

размещения гостей за столом, обслуживания  

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.02 ПРЕДОСТАВЛЕНИЕ УСЛУГ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ 

2. Рабочая программа производственной практики составлена в соответствии с  

Приказом Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России 

и Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 

ПК 3.1 Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания. 

ПК 3.2 Обслуживать потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 3.3 Обслуживать массовые банкетные мероприятия. 

ПК 3.4 Обслуживать потребителей при использовании специальных форм 

организации питания. 



«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи производственной практики 

Задачами практики является:  

 закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений, полученных 

студентами в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.02 

«Предоставление услуг предприятия питания»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 

 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.02 «Предоставление услуг предприятия питания» для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

15. Место производственной практики в структуре ППССЗ 

Учебная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 

практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.02.01 

«Организация питания на предприятии питания», МДК.02.02 «Организация обслуживания 

на предприятии питания» и МДК 02.03 «Контроль качества продукции и услуг 

предприятия питания», входящих в состав профессионального модуля ПМ.02 

«Предоставления услуг предприятия питания».    

 

16. Формы проведения производственной практики  

Производственная практика проводится в форме практической подготовки. 

 

17.  Место и время проведения производственной практики  

Место проведения: производственная практика проводится в организациях в специально 

оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей 

деятельность по образовательной программе специальности 43.02.16 Туризм и 

гостеприимство (далее - организация), и Институтом сервисных технологий ФГБОУ ВО 

«РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (3 курс, 

6 семестр, 30-32 неделя). 

Продолжительность – 108 часов. 

 



18. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

производственной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 правовой и 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 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

б) профессиональные (ПК):  

 

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические навыки:  

 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; 

ПК2.1. 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 



 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. 

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические умения: 



 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. 

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СЛУЖБ 

ПРЕДПРИЯТИЙ ТУРИЗМА И ГОСТЕПРИИМСТВА 

3. Рабочая программа учебной практики составлена в соответствии с  Приказом 

Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России и 

Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 



«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи учебной практики 

Задачами практики является:  

 закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений,полученных 

студентами в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.01 

«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 

гостеприимства»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 

 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.01 «Организация и контроль текущей деятельности служб 

предприятий туризма и гостеприимства» для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности 43.02.16 Туризм и 

гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

19. Место учебной практики в структуре ППССЗ 

Учебная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 

практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.01.01 

«Организация, координация и контроль деятельности департаментов на предприятиях 

туризма и гостеприимства», МДК.01.02 «Современная оргтехника и организация 

делопроизводства» и МДК 01.03 «Автоматизация систем управления предприятий 

туризма и гостеприимства», входящих в состав профессионального модуляПМ.01 

«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 

гостеприимства».    

 

20. Формы проведения учебнойпрактики  

Учебная практика проводится в форме практической подготовки 

 

21.  Место и время проведения учебной практики  

Место проведения: учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных 

мастерских «Лаборатория туризма», учебных базах практики и иных структурных 

подразделениях Университета либо в организациях в специально оборудованных 

помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по 



образовательной программе специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство (далее - 

организация), и Институтом сервисных технологий ФГБОУ ВО «РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (2 курс, 

4 семестр, 42 неделя). 

Продолжительность - 36 часов. 

 

22. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

учебной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 

Планироватьи реализовывать собственное профессиональное  

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность  

в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 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 

 

б) профессиональные (ПК):  

 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести 

практические навыки:  

 производить координацию работы сотрудников с службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 

 осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия 

туризма и гостеприимства; 

-  использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры. 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести 

практические умения: 

 владеть технологией делопроизводства (ведение документации, хранение и 

извлечение информации); 

 взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными бюро, кассами продажи 

билетов; 

 владеть техникой переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры; 

ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 

и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий 

туризма и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб 

предприятий туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 



владеть культурой межличностного общения. 

 

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СЛУЖБ 

ПРЕДПРИЯТИЙ ТУРИЗМА И ГОСТЕПРИИМСТВА 

4. Рабочая программа производственной практики составлена в соответствии с  

Приказом Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; Приказом Минобрнауки России 

и Минпросвещения России №885/390 от 05.08.2020, а также в соответствии с Положением 

«О практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО РГУТИС», принятого 

протоколом № 1/1 Ученого совета РГУТИС от  18.09.2020г. 

Планирование и организация практической работы в форме практики на всех ее 

этапах обеспечивает: 

 последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 

навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 

этапа практики к другому; 

 целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых 

функций; 

 связь практики с теоретическим обучением. 

Содержание всех этапов практической работы в практики определяется 

требованиями к умениям и практическому опыту по каждому из профессиональных 

модулей ООП СПО (далее - профессиональный модуль) в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи производственной практики 

Задачами практики является:  

 закрепление, углубление и совершенствование знаний и умений,полученных 

студентами в процессе теоретического обучения профессионального модуля ПМ.02 

«Предоставление туроператорских и турагентских услуг»; 

 формирование у обучающихся умений по изучаемой специальности 43.02.16 

Туризм и гостеприимство; 

 приобретение первоначального практического опыта в рамках 

профессионального модуля ПМ.01 «Организация и контроль текущей деятельности служб 

предприятий туризма и гостеприимства» для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности 43.02.16 Туризм и 

гостеприимство; 

 подготовка обучающегося к выполнению основных профессиональных функций в 

соответствии с квалификационными требованиями специалиста по туризму. 

 

23. Место производственной практики в структуре ППССЗ 

Производственная практика направлена на:  

 формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального 

практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика базируется на освоении и содержании программы МДК.01.01 

«Организация, координация и контроль деятельности департаментов на предприятиях 

туризма и гостеприимства», МДК.01.02 «Современная оргтехника и организация 

делопроизводства» и МДК 01.03 «Автоматизация систем управления предприятий 

туризма и гостеприимства», входящих в состав профессионального модуляПМ.01 

«Организация и контроль текущей деятельности служб предприятий туризма и 

гостеприимства».    



 

24. Формы проведения производственной практики  

Учебная практика проводится в форме практической подготовки 

 

25.  Место и время проведения производственной практики  

Место проведения: учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных 

мастерских «Лаборатория туризма», учебных базах практики и иных структурных 

подразделениях Университета либо в организациях в специально оборудованных 

помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по 

образовательной программе специальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство (далее - 

организация), и Институтом сервисных технологий ФГБОУ ВО «РГУТИС». 

Сроки прохождения практики: в соответствии с календарным учебным графиком (3 курс, 

5семестр, 16 неделя). 

Продолжительность - 36 часов. 

 

26. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

производственной практики 

а) общие компетенции (ОК):  

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 правовой и 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 

 

б) профессиональные (ПК):  

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические навыки:  

 производить координацию работы сотрудников с службы предприятия туризма и 

гостеприимства; 

 осуществлять организацию и контроль работы сотрудников службы предприятия 

туризма и гостеприимства; 

-  использовать технику переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры. 

ПК 1.1 Планировать текущую деятельность сотрудников служб предприятий туризма 

и гостеприимства 

ПК 1.2 Организовывать текущую деятельность сотрудников служб предприятий 

туризма и гостеприимства 

ПК 1.3 Координировать и контролировать деятельность сотрудников служб 

предприятий туризма и гостеприимства 

ПК 1.4 Осуществлять расчеты с потребителями за предоставленные услуги 



В результате прохождения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практические умения: 

 владеть технологией делопроизводства (ведение документации, хранение и 

извлечение информации); 

 взаимодействовать с туроператорами, экскурсионными бюро, кассами продажи 

билетов; 

 владеть техникой переговоров, устного общения, включая телефонные переговоры; 

владеть культурой межличностного общения. 
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