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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Производственная практика (по профилю специальности) ПП 02 является составной частью профессионального модуля ПМ.02 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания, программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.14 Гостиничное дело.

Требования к содержанию практики представлены:

· федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 43.02.14 Гостиничное дело;
· учебным планом по специальности и рабочими программами профессионального модуля ПМ 02 и производственной практики ПП 02 по специальности 43.02.14 Гостиничное дело;

· потребностями работодателей: руководителями предприятий общественного питания;
· настоящими методическими рекомендациями.
Прохождение производственной практики (по профилю специальности) является обязательным условием обучения. Студенты, не прошедшие производственную практику (по профилю специальности) к сдаче экзамена (квалификационного) не допускаются. 

Настоящие методические рекомендации определяют цели и задачи, конкретное содержание заданий по практике, особенности организации и порядок прохождения производственной практики (по профилю специальности), а также содержат требования по подготовке отчета по практике. Консультации по практике проводятся его руководителем по установленному графику. 

1. Цели и задачи практики

Целью практики является формирование профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности –Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания. 

Задачи: 

· передача обучаемым основных умений по планированию службы питания в материальных ресурсах и персонале; 

· формирование навыков организации деятельности сотрудников службы питания;

· формирование навыков контроля за текущей деятельностью сотрудников службы питания.
Практика может быть организована на предприятиях индустрии гостеприимства различных организационных форм, видов и классов.
2. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

ВАЖНО! С момента зачисления практикантов на рабочие места на время прохождения практики на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего распорядка, действующие на предприятии или организации!

Формирование профессиональных компетенций
	ПК
	Задания на практику

	ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	· осуществить планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания;
· осуществить распределение нагрузки по обеспечению работы службы питания.

	ПК 2.2. Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	· изучить режим работы гостиничного предприятия;

· ознакомиться со стандартами службы питания гостиничного комплекса;

· составить перечень требований к сотрудникам службы питания;
· изучить правила и требования охраны труда, санитарно-эпидемиологических требований на производстве и в процессе обслуживания потребителей;
· составить перечень наиболее важных требований в сфере охраны труда, санитарно-эпидемиологических требований;
· посетить торговые и производственные помещения службы питания;
· ознакомиться со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания;
· изучить профессиональные программы для выполнения регламентов службы питания;
· ознакомиться с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса;

· подготовить к работе имеющиеся зоны для обслуживания гостей (Рум сервис, бары, кафе, официальные приемы, банкет «Фуршет», банкет «Коктейль» и др.);

· осуществить расчет посуды, приборов согласно плану работы;
· проанализировать особенности в подготовке различных видов обслуживания сотрудниками службы питания.

	ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей
	· проанализировать расположение оборудования и инвентаря в помещениях;

· проанализировать наиболее распространенных вопросов взаимодействия службы питания с другими службами гостиничного комплекса;

· осуществить контроль за выполнением сотрудниками службы питания стандартов обслуживания и продаж.

· осуществить контроль за рациональными приемами в обслуживании гостей.

· осуществить контроль за владением профессиональной этикой персоналом службы питания.


Результат должен найти свое отражение в дневнике и отчете
Задания на практику
	№
	Содержание задания
	Коды формируемых ПК

	1. .
	Осуществить планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания;
	ПК 2.1.

	2. 
	Осуществить распределение нагрузки по обеспечению работы службы питания
	ПК 2.1.

	3. 
	Изучить режим работы гостиничного предприятия
	ПК 2.2.

	4. 
	Ознакомиться со стандартами службы питания гостиничного комплекса
	ПК 2.2.

	5. 
	Составить перечень требований к сотрудникам службы питания
	ПК 2.2.

	6. 
	Изучить правила и требования охраны труда, санитарно-эпидемиологических требований на производстве и в процессе обслуживания потребителей
	ПК 2.2.

	7. 
	Составить перечень наиболее важных требований в сфере охраны труда, санитарно-эпидемиологических требований
	ПК 2.2.

	8. 
	Посетить торговые и производственные помещения службы питания
	ПК 2.2.

	9. 
	Ознакомиться со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания
	ПК 2.2.

	10. 
	Изучить профессиональные программы для выполнения регламентов службы питания
	ПК 2.2.

	11. 
	Ознакомиться с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса;
	ПК 2.2.

	12. 
	Подготовить к работе имеющиеся зоны для обслуживания гостей (Рум сервис, бары, кафе, официальные приемы, банкет «Фуршет», банкет «Коктейль» и др.)
	ПК 2.2.

	13. 
	Осуществить расчет посуды, приборов согласно плану работы
	ПК 2.2.

	14. 
	Проанализировать особенности в подготовке различных видов обслуживания сотрудниками службы питания
	ПК 2.2.

	15. 
	Проанализировать расположение оборудования и инвентаря в помещениях;
	ПК 2.3.

	16. 
	Проанализировать наиболее распространенных вопросов взаимодействия службы питания с другими службами гостиничного комплекса
	ПК 2.3.

	17. 
	Осуществить контроль за выполнением сотрудниками службы питания стандартов обслуживания и продаж
	ПК 2.3.

	18. 
	Осуществить контроль за рациональными приемами в обслуживании гостей.
	ПК 2.3.

	19. 
	Осуществить контроль за владением профессиональной этикой персоналом службы питания.
	ПК 2.3.


Результат должен найти свое отражение в дневнике и отчете.
Перечень документов, прилагаемых в качестве приложений к отчету по практике:

· характеристики плана организации и проведения мероприятий, Листа контроля за деятельностью работников службы питания, перечень материально-технических ресурсов для проведения конкретного мероприятия, параметры расчета персонала, и т.д.

3. Обязанности участников практики

3.1.  Основные обязанности студента в период прохождения практики.
При прохождении практики студенты обязаны:

· своевременно прибыть на место практики;

· соблюдать внутренний трудовой распорядок, соответствующий действующим нормам трудового законодательства;

· выполнять требования охраны труда и режима рабочего дня, действующие в данной образовательной организации; 

· подчиняться действующим в образовательной организации правилам; 

· нести ответственность за выполняемую работу и ее результаты; 

· полностью выполнять задания, предусмотренные заданиями по практике; 

· ежедневно заполнять дневник практики;

· по окончании практики представить в колледж оформленный отчет, подготовленный в строгом соответствии с требованиями настоящих методических рекомендаций;

· сдать отчет по практике в установленные руководителем практики сроки. 

3.2. Обязанности руководителя практики от колледжа
· провести организационное собрание студентов перед началом практики;
· установить связь с руководителем практики от предприятия, согласовать и уточнить с ним индивидуальный план по практике исходя из особенностей предприятия;

· обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы студентов на предприятии;

· посетить предприятие, в котором студент проходит практику, встретиться с руководителями практики от предприятия с целью обеспечения качества прохождения практики студентами;
· обеспечить контроль над соблюдением сроков практики и ее содержанием;

· оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов;

· провести итоговый контроль отчета по практике в форме дифференцированного зачета с оценкой, которая выставляется руководителем практики на основании оценок со стороны руководителя практики от предприятия, собеседования со студентом, с учетом личных наблюдений;
· вносить предложения по улучшению и совершенствованию проведения практики перед руководством колледжа.
3.3. Обязанности руководителя  практики от  образовательной организации
Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с договором об организации прохождения практики возлагается на педагогического работника образовательного учреждения, закрепленного за студентом-практикантом. 
Руководитель практики от образовательной организации:

· знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на рабочем месте;

· знакомит практиканта(ов) с правилами внутреннего трудового распорядка;

· предоставляет максимально возможную информацию необходимую для выполнения заданий практики;

· в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации практики студентов;

· по окончании практики дает характеристику о работе студента-практиканта;

· оценивает работу практиканта(ов) во время практики.

4. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА

Отчет по производственной практике представляет собой комплект материалов, включающий в себя документы на прохождение практики (договор, дневник по практике, аттестационный лист, отчет); материалы, подготовленные практикантом и подтверждающие выполнение заданий по практике.

Отчет оформляется в строгом соответствии с требованиями, изложенными в настоящих методических рекомендациях. 

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-скоросшиватель в следующем порядке:

	№ п/п
	Расположение материалов в отчете
	Примечание

	1. 
	Титульный лист 
	Шаблон в приложении А

	2. 
	Внутренняя опись документов
	Шаблон в приложении Б

	3. 
	Индивидуальный план
	Шаблон в приложении В

	4. 
	Отчет о выполнении заданий по производственной практике 
	Пишется практикантом. Отчет является ответом на задание и сопровождается ссылками на приложения. 

	5. 
	Приложение
	Приложение представляет собой материал, подтверждающий выполнение заданий по практике. На приложение делаются ссылки в «Отчете о выполнении заданий по практики». Приложение имеет сквозную нумерацию. 

	6. 
	Дневник по практике
	Заполняется ежедневно. Оценки за каждый день практики ставит руководитель от предприятия. Обязательно, руководителем практики от предприятия должна быть заполнена характеристика, которая заверяется подписью и печатью. В листе отчета обучающегося дается описание итогам прохождения производственной практики

	7. 
	Аттестационный лист
	Является подтверждающим документом аттестации по производственной практике от организации 


Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется:

· от 1-го лица в повествовательной форме;

· оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman;

· поля документа: верхнее – 2, нижнее – 2, левое – 2,5, правое – 1;

· отступ первой строки – 1,25 см;

· размер шрифта - 14; 

· межстрочный интервал - 1,5;

· расположение номера страниц - снизу по центру;

· нумерация страниц на первом листе (титульном) не ставится; 

· верхний колонтитул (ГБПОУ СГКСТД).

Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных центрированным способом.

2. Каждый отчет выполняется индивидуально.

3. Содержание отчета формируется в скоросшивателе.

Требования к СОДЕРЖАНИЮ отчета
ВВЕДЕНИЕ
Перед началом практики руководитель выдаёт студенту задание на практику, содержащее цели и задачи её прохождения. Именно они включаются во введение отчёта.

1. СВЕДЕНИЯ ОБ ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
В данном пункте дается описание организации общественного питания, где студент проходил производственную практику. 

Описание должно содержать следующую информацию: полное наименование организации индустрии гостеприимства, адрес, руководитель (директор ООО), тип предприятия, общая площадь предприятия, место расположение, режим работы, внутренний трудовой распорядок, система оплаты труда, виды услуг, вид кухни, типы и формы обслуживания, дизайн предприятия (внешний – вывески, витрины, фасад и внутренний – интерьер, меню, посуда, белье, фирменная одежда), организация безопасности, охрана труда, подъезды, выезды, наличие парковки.
2. ВЫПОЛНЕНИЕ ЗАДАНИЙ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)
В данном разделе перечисляются все виды работ и их тематика, которые студент выполнял на производственной практике в организации в соответствии с заданиями (см. Приложение 4).

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Заключение – это раздел отчёта, в котором студент высказывает своё мнение об организации и эффективности практики в целом, социальной значимости своей будущей специальности. На основе проделанной работы во время практики студенту следует выявить как положительные, так и отрицательные стороны своей деятельности. 

Приложение А
Титульный лист отчета по практике
Министерство образования и науки Самарской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Самарской области
«Самарский государственный колледж сервисных технологий и дизайна»

	Специальность 43.02.14 Гостиничное дело
Квалификация специалист по гостеприимству


Отчет 

по производственной практике (по профилю специальности)
по ПМ.02 Организация и контроль текущей деятельности работников службы питания
Место прохождения – ООО «Отель Граф Орлов»

	
	Выполнила студентка 2 курса
Петрова Ольга Сергеевна


	Оценка руководителя практики от образовательной организации

«______________»
	Руководитель практики от колледжа

Широкая Н.Н.


	
	 «____» ___________20  г.

Оценка______________


Самара 2019
Приложение Б
ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ

документов, находящихся в отчете

студента(ки)




гр.



	№ п/п
	Наименование документа
	стр.

	1. 
	Индивидуальный план
	

	2. 
	Отчет о выполнении заданий практики
	

	3.
	Приложение 1 Организационная структура предприятия
	

	4. 
	Приложение 2. Плана организации и проведения  мероприятий
	

	5. 
	Приложение 2. Листа контроля за деятельностью работников службы питания
	

	6. 
	Дневник по практике, содержащий характеристику
	

	7. 
	Аттестационный лист
	


Примечание: внутренняя опись документов располагается после титульного листа и содержит информацию о перечне материалов отчета, включая приложение
Приложение В
Индивидуальный план прохождения ПРАКТИКИ

	№
	Вид деятельности
	Дата и время выполнения
	Отметка о выполнении

	1. 
	Изучение режима работы гостиничного предприятия. Ознакомление со стандартами службы питания гостиничного комплекса. Составление перечня требований к сотрудникам службы питания
	
	

	2. 
	Изучение правил и требований охраны труда на производстве и в процессе обслуживания потребителей. Изучение санитарно-эпидемиологических требований к организации питания. Составление перечня наиболее важных требований в сфере охраны труда, санитарно-эпидемиологических требований
	
	

	3. 
	Посещение торговых и производственных помещений службы питания. Анализ расположения оборудования и инвентаря в помещениях.
	
	

	4. 
	Ознакомление со стандартами подготовки и обслуживания потребителей службы питания. Изучение профессиональных программ для выполнения регламентов службы питания.
	
	

	5. 
	Ознакомление с деятельностью службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса. Анализ наиболее распространенных вопросов взаимодействия службы питания с другими службами гостиничного комплекса.
	
	

	6. 
	Подготовка дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров. Подготовка и организация работы службы Рум сервис. Подготовка и организация работы баров, кафе, службы питания. Подготовка и обслуживание различных типов сервиса, включая высокую кухню, бистро, банкет, бар, буфет. Подготовка и организация обслуживания различных банкетных мероприятий. Расчет посуды, приборов согласно плану работы. Анализ особенностей в подготовке различных видов обслуживания сотрудниками службы питания.
	
	

	7. 
	Распределение персонала по организациям службы питания. Распределение нагрузки по обеспечению работы службы питания. Планирование и стимулирование деятельности сотрудников службы питания
	
	

	8. 
	Осуществление контроля за выполнением сотрудниками службы питания стандартов обслуживания и продаж. Осуществление контроля за рациональными приемами в обслуживании гостей. Осуществление контроля за владением профессиональной этикой персоналом службы питания.
	
	

	9. 
	Оформление отчета
	
	


Приложение Г
КРАТКОЕ СОДЕРЖНИЕ отчета

В ходе прохождения производственной практики (по профилю специальности) мной были изучены:

· режим работы гостиничного предприятия ….;
· стандартами службы питания гостиничного комплекса …;

· правила и требования охраны труда на производстве и в процессе обслуживания потребителей в ……;
· санитарно-эпидемиологических требования к организации питания …….;
· профессиональные программы для выполнения регламентов службы питания в…..;
· деятельность службы питания во взаимодействии с другими службами гостиничного комплекса.

Кроме этого был проведен анализ расположения оборудования и инвентаря в помещениях и наиболее распространенных вопросов взаимодействия службы питания с другими службами гостиничного комплекса

Я принимал(а) участие в:

1. Подготовке дополнительных зон к обслуживанию конференций, совещаний, семинаров.
2. Подготовке и организации работы службы Рум сервис.
3. Подготовке и организации работы баров, кафе, службы питания.
4. Подготовке и обслуживании различных типов сервиса, включая высокую кухню, бистро, банкет, бар, буфет.
5. Подготовке и организации обслуживания различных банкетных мероприятий.
6. Распределении персонала по организациям службы питания.

7. Распределении нагрузки по обеспечению работы службы питания.

8. Планировании и стимулировании деятельности сотрудников службы питания
9. Осуществлении контроля за выполнением сотрудниками службы питания стандартов обслуживания и продаж.

10. Осуществлении контроля за рациональными приемами в обслуживании гостей.

11. Осуществлении контроля за владением профессиональной этикой персоналом службы питания.
Мной был проведен расчет посуды, приборов согласно плану работы при подготовке банкета с частичным обслуживанием; анализ особенностей в подготовке различных видов обслуживания сотрудниками службы питания.
По результатам прохождения практики были сделаны выводы… .

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

12. В процессе прохождения производственной практики (по профилю специальности) я научился(ась) выполнять работы по подборке и анализу информационных материалов по анализу особенностей в подготовке различных видов обслуживания сотрудниками службы питания, проводить распределение персонала по организациям службы питания, разбираться в планировании и стимулировании деятельности сотрудников службы питания, осуществлять контроль за выполнением сотрудниками службы питания стандартов обслуживания и продаж, а также за владением профессиональной этикой персоналом службы питания
Теоретические знания, полученные в ходе обучения, нашли свое применение на практике и были закреплены в процессе подготовки проектов и исполнении заданий. 
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