[bookmark: _GoBack][image: ]
Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой подготовки, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 июня 2010 г. N 675. Зарегистрирован в Минюсте 11 сентября 2010 года. Регистрационный № 18123.
	
Организация - составитель:
КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
«АЛЕЙСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ»

Составители:
Кононенко Наталья Александровна – председатель методической комиссии «Сфера услуг»,  высшая квалификационная категория – методист
Донских Юлия Евгеньевна – мастер производственного обучения по специальности «Технология продукции общественного питания»
Глухих Елена  Петровна – преподаватель специальных  дисциплин по специальности «технология продукции общественного питания», высшая квалификационная категория


















СОДЕРЖАНИЕ

	1 Паспорт рабочей программы учебной практики

	

	2  Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля «ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ»

	

	3 Условия реализации учебной практики

	

	4 Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
	





1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения программы
Рабочая программа учебной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». Учебная практика входит в состав ПМ 04 «Организация работы структурного подразделения» 
Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки технологов общественного питания. 

1.2 Цели и задачи программы – требования к результатам освоения программы
В ходе освоения учебной практики обучающийся должен:
освоить виды профессиональной деятельности - (ВПД): 
 «Организация работы структурного подразделения» и соответствующие им профессиональные компетенции (ПК): 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
иметь практический опыт:
- планирования работы структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;
- принятия управленческих решений;
уметь:
- рассчитывать выход продукции в ассортименте;
- вести табель учета рабочего времени работников;
- рассчитывать заработную плату;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
- организовать работу коллектива исполнителей;
- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
знать:
- принципы и виды планирования работы бригады
- методику расчета выхода продукции;
- порядок оформления табеля учета рабочего времени;
- методику расчета заработной платы;
- структуру издержек производства и пути снижения затрат;
- методики расчета экономических показателей;
- основные приемы организации работы исполнителей;
- формы документов, порядок их заполнения.
обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решение в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
 ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.




2 Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля 
«ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ),  и тем учебной практики 
	Содержание работ
	
Объем часов


	1
	2
	3

	ПМ.06  «Организация работы структурного подразделения»
	
	36

	Тема 1 Оперативное планирование производства и технологическая документация
	Содержание 
	6

	
	1

	Информационное обеспечение оперативного планирования производства.
Анализ оперативного планирования на предприятиях общественного питания
Составление плана - меню конкретного ПОП. Определение количества потребителей по графику загрузки торгового зала, общего количества блюд; разбивка их по ассортименту, определение количества блюд каждого наименования с учетом спроса на продукцию.
	6

	Тема 2 Организация производства
предприятий общественного
 питания
	Содержание
	6

	
	1

	Разработка структуры производства конкретного предприятия. Составление схемы взаимосвязи производственных помещений.
Разработка производственной программы заготовочных цехов, работа цехов.
Разработка производственной программы доготовочных цехов.
Разработка производственной программы специализированных цехов.
Анализ организации работы производственных вспомогательных помещений.
Расчет и подбор линии раздачи для отпуска комплексных обедов и ужинов для столовой.
Разработка организации производства и расчет уровня оснащенности конкретного типа (помещения) ПОП. Составление фотографии рабочего места повара конкретного цеха ПОП.
	6


	
	
	
	

	Тема 3 Организация труда в общественном питании
	Содержание
	6

	
	1
	Анализ организации труда персонала на производстве ПОП. Разработка оценочных заданий для работников ПОП.
Расчет численности работников на различных участках ПОП. Составление графика выхода на работу.
Расчет заработной платы работников предприятий общественного питания.
Расчет возможного повышения производительности труда (на примере бригады кондитерского цеха).
	6

	Тема 4 Организация управления
персоналом структурного
подразделения организации
	Содержание
	6

	
	1
	Анализ организации управления структурным подразделением конкретного ПОП
Решение ситуационных задач по теме «Трудовые отношения»
Разработка должностных инструкций.
	6

	Тема 5 Экономика организации
	Содержание
	6

	
	1
	Анализ и прогнозирование производственной программы и товарооборота		
Расчет и анализ себестоимости и валового дохода.		
Анализ снабжения предприятий ОП сырьем и товарами. Составление продуктового баланса.
Расчет и анализ товарных запасов и оборачиваемости.		
Расчет суммы и уровня издержек производства и обращения (расходов на продажу) по статьям и по предприятию в целом.		
Анализ и прогнозирование издержек производства и обращения (расходов на продажу).		
Расчет основных видов прибыли. Анализ и прогнозирование прибыли и рентабельности предприятий общественного питания.		
Расчет показателей эффективности использования основных фондов и оборотных средств, потребности в оборотных средствах		
	6

	Тема 6 Бухгалтерский учет в общественном питании

	Содержание
	6

	
	1
	Группировка хозяйственных средств по составу и размещению
Группировка хозяйственных средств поисточника формирования
Составление бухгалтерского баланса. Влияние хозяйственных операций на изменение бухгалтерского баланса
Запись хозяйственных операций на счетах синтетического и аналитического учета. Составление оборотных ведомостей по счетам синтетического и аналитического учета.
Ознакомление с договором о материальной ответственности.
Оформление договора об индивидуальной материальной ответственности.
Расчет выхода готовой продукции в ассортименте.
Калькуляция свободных розничных цен на холодные и горячие закуски, салаты
Калькуляция свободных розничных цен на бульоны и первые блюда
Калькуляция свободных розничных цен на соусы, вторые блюда, гарниры
Калькуляция свободных розничных цен на напитки, сладкие блюда, кондитерские изделия
Исчисление цен на товары, реализуемые через буфеты и мелкорозничную сеть
Ознакомление и заполнение документов по поступлению и учёту сырья, товаров и тары в кладовых. Оформление доверенностей.
Составление накладных на отпуск продуктов и тары из кладовой. Составление товарного отчета и товарной книги.
Составление отчётности о реализации и отпуске изделий кухни.
Составление товарного отчета по движению товаров и тары в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной сети.
Составление документации для проведения инвентаризации в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной сети.
	6

	Всего:
	
	36




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Требования к документации, необходимой для реализации практики:
· Положение о практике студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования;
· настоящая программа производственной практики; 
· план-график практики;
· график консультаций;	
· график защиты отчетов по практике



3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень	рекомендуемых	учебных	изданий,	Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы
1. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению».
2. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
3. ГОСТ 53105- 2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания».
4. ГОСТ 53106- 2008 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
5. ГОСТ 53104- 2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».
6. ГОСТ 50935- 2007 « Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
7. СанПин 2.3.6. 1079-01 «Санитарно эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
8. СанПип	42-123-4117-86	«Санитарные	правила.	Условия,	сроки хранения скоропортящихся продуктов», организация сроков действия, в которых сняты постановлением Госсанэпиднадзора РСФСР от 6.02.92 №11.
9. СанПин 2.3.2. 560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продуктов сырья и пищевых продуктов»/
10. Сборник	рецептур	блюд	и	кулинарных	изделий. Голунова Л.Е. Профи-информ, 2005
11. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции , под редакцией В.Т. Лапшиной , 2006
12. Общественное питание Сборник технологических нормативов М.: ГроссМедиа, 2005 14.	Голубева	В.Н.,	Могильный	М.П.,	Шленская	Т.В.	Справочник работника общественного питания / Под редакцией В.Н.Голубева – М.: ДеЛипринт, 2003. – 590 с. 15.Справочник технолога общественного питания. М.: Колос, 2005.
13. «Химический состав российских пищевых продуктов» Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов. Под редакцией член-корр. МАИ, проф. И.М.Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. Издательство ДеЛипринт Москва, 2002г., 235 с.
Основная
1. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи – М.: Академия,2011
2. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. – М.: Академия, 2011
3. Печникова	Е.Н.,	Кузьмина	П.А.:	Здешнева	О.Н.	Основы товароведения пищевых продуктов и технология приготовления пищи. -М.: Экономика, 2010
Дополнительная
1. Козлова С. Н. Кулинарная характеристика блюд. 3 изд. М.: Академия 2012 2
2. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства – М.: Академия 2011
3. Терентьева А.П. Сборник задач по курсу «Технология продукции общественного питания» - М.: ОЦПКРТ, 2012
Интернет-ресурсы:
1. Электронные ресурс. Форма доступа: http://www.gastronom.ru 
2.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://www.restoranoff.ru 
3.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://www.millionmenu.ru
4.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://www.eda-server.ru/cook-book/konditer 
5.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://appetitno.org/muchnoe
6.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://kylinarii.ru/muchnye-produkty/rynok-muchnyh-konditerskih-izdeliy
7.	Электронные ресурс. Форма доступа: http://supercook.ru 
Отечественные журналы:

1.	Журнал "Ресторанные ведомости" 2.	Журнал "Питание и общество" Журнал «Chefарт/ Шеф-арт
зопасности. 
3.3 Общие требования к организации образовательного процесса
учебной практики
Проводится Учебная практика по 6 часов в неделю, последовательно по модулям.
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом.
Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы,
устанавливающей освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный
компетенций по модулю.

3.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса
Учебная	практика	проводится	преподавателями	дисциплин профессионального	цикла,         имеющими	высшее         образование, соответствующее      профилю      преподаваемой      дисциплины      (модуля). Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и организаций.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по основной профессиональной образовательной программе, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися умений, навыков, общих и профессиональных компетенций. 
Формой итоговой аттестации по учебной практике является зачет.
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики - осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися производственных заданий одновременно с оценкой сформированности профессиональных и общих компетенций по итогам изучения профессионального модуля и в целом по специальности. Формы и методы контроля и оценки определяются образовательным учреждением.
Для текущего и итогового контроля образовательным учреждением создаются фонды оценочных средств (ФОС). 
ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки с учетом ученических норм времени на выполнение учебно-производственных работ. Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего и промежуточного контроля производится в соответствии с универсальной шкалой:  

Оценка «зачет» для учебной практики ставится обучающемуся при условии  успешного освоения не менее 70% видов работ, определенных программой практики. Зачеты по учебной практике проводятся в условиях образовательного учреждения






















5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКИ

	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)
	

Основные показатели оценки результата
	

Формы и методы контроля и оценки

	ПМ.6.1.Участвоватьв планированииосновных показателейпроизводства.
	- планирует работу структурногоподразделения (бригады);

оцениваетэффективность деятельностиструктурного подразделения (бригады);

принимает управленческие решения;

рассчитываетвыход продукциивассортименте;
	Заполнение схемы



Ответы на письменные вопросы

Демонстрация практических навыков

Защита	практической работы

	ПМ.6.2.Планировать выполнениеработ исполнителями
	ведеттабельучетарабочего времениработников;

рассчитывает заработную плату;

рассчитываетэкономические показателиструктурного подразделенияорганизации;

организовываетрабочие меставпроизводственных помещениях;

организовываетработу коллективаисполнителей; разрабатывает оценочные задания и
нормативно-технологическую документацию;

оформляет документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
	Защита практической работы



Защита практической работы

Защита практической работы

Демонстрация навыков



Демонстрация навыков



Защита практической работы

Защита практической работы

	Организовывать работу трудового коллектива.
	организует работу исполнителей;

знает способы и показатели
оценки качества выполняемых работ
	Демонстрация навыков

Защита практической работы



	
	членами бригады/команды;

использует дисциплинарные процедуры в организации;

знает правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
	

Ответы на вопросы

Заполнение схемы



Защита практической работы

	Контролировать ход и оценивать	результаты выполнения            работ исполнителями.
	организует работу исполнителей;

знает способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;

использует дисциплинарные процедуры в организации;

знает правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени
	Демонстрация навыков



Защита практической работы

Ответы на вопросы

Заполнение схемы

Защита практической работы

	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Знает правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;

Заполняет нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;

Знает формы документов, порядок их заполнения;

рассчитывает выход продукции;

оформляет табель учета рабочего времени;

рассчитывает заработную плату;

знает структуру издержек производства и пути снижения затрат;

рассчитывает	экономические показатели
	

Заполнение схемы

Ответы на письменные вопросы



Демонстрация практических навыков

Защита практической работы

Защита практической работы



Защита практической работы

Ответы на вопросы

Демонстрация практических навыков





Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся	не	только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты (освоенные общие компетенции)
	
Основные показатели оценки результата
	
Формы и методы контроля и оценки

	
ОК 1. Понимать	сущность	и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к своей будущей профессии;
-	ответственное	отношение	к обучению;
- стремление к повышению уровня профессионального мастерства.
	Наблюдение

	




ОК 2.	Организовывать собственную          деятельность, выбирать типовые методы и способы                     выполнения профессиональных	задач, оценивать их эффективность и качество.
	- правильность выбора методов и способов	решения профессиональных задач;
- оценка эффективности и качества выполнения работ;
-	рациональное	распределение рабочего/учебного         времени	в строгом соответствии с графиком;
-	правильность	выполнения стандартных             операций	с использованием                        средств механизации и автоматизации;
-	соблюдение	правил	техники безопасности и охраны окружающей среды.
	







Оценка	выполнения внеаудиторной самостоятельной работы

	ОК 3. Принимать	решения	в стандартных и нестандартных ситуациях	и	нести	за	них ответственность
	- верность решения в стандартных и нестандартных ситуациях;
-	обоснование	выбора	принятых решений.
	

Наблюдение

	

ОК 4. Осуществлять поиск и использование	информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач,	профессионального	и личностного развития.
	-	результативность	поиска необходимой	информации	в различных источниках;
- использование информации для решения	задач	личностного развития;
-	правильность	применения информации	для       эффективного выполнения            профессиональных
задач.
	



Оценка	выполнения внеаудиторной самостоятельной работы

	


ОК 5.Владеть информационной культурой,	анализировать	и оценивать       информацию       с использованием информационно-коммуникационных технологий.
	-	рациональное	использование технологий	поиска,	отбора, группировки,          первичного	и итогового анализа информации;
- применение ПК, оргтехники	и программных продуктов;
- соблюдение культуры пользования информационными системами;
- применение правил безопасной работы в интернете и защита от интернет-угроз.
	






Наблюдение

	






ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами,	руководством, потребителями.
	- моделирование производственных ситуаций;
-	умение	распределять	роли	в команде;
- нахождение компромиссов;
- урегулирование конфликтов;
-	принятие	решений	и	их согласование       с	потребителями, коллегами и руководством;
- адекватное восприятие критики;
-	соблюдение	регламента	в отношениях;
-	создание	благоприятного психологического микроклимата на рабочем месте.
	






Защита	отчета	по производственной практике
Наблюдение

	ОК 7.	Брать	на	себя ответственность       за       работу членов                             команды (подчиненных),             результат выполнения заданий
	-	умение	организовывать деятельность коллектива на решение задач        по        достижению	цели (выполнение                управленческих функций).
	


Деловая игра

	

ОК 8. Самостоятельно определять	задачи профессионального                    и личностного                  развития, заниматься самообразованием, осознанно                 планировать повышение квалификации
	-	составление плана           профессионального	и личностного развития;
-	систематическое	повышение квалификации и профессионального мастерства (самоподготовка);
-	осуществление	самоанализа деятельности;
-	коррекция	собственной деятельности.
	





Наблюдение

	ОК 9. Ориентироваться              в условиях         частой         смены
	-           применение           современных производственных технологий, форм
	
Наблюдение

	технологий
в профессиональной деятельности
	и методов работы (по отраслям);
- способность к профессиональной мобильности	в условиях                        изменяющейся профессиональной среды.
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