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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1 Область применения программы
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.                                В части освоения квалификации менеджер                                                                                      и вида профессиональной деятельности: Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
1.2 Цели и задачи учебной практики
Учебная практика направлена на формирование практических навыков и компетенций, в процессе выполнения работ по Контролю качества продукции и услуг общественного питания.
Задачи учебной практики:
- знакомство с основами будущей профессиональной деятельностью;
- выполнение под руководством руководителя практики видов учебно-производственных работ в соответствии с программой практики.
 
	Наименование ПМ
	Наименование результатов практики

	ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания.








	Обучающийся должен уметь: 
· анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру показателей качества;
· работать с нормативно-правовой базой;
· пользоваться измерительными приборами и приспособлениями;
· проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
· контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;
· идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации;


	
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
-   контроля соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;
-     участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;
-     контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;




-Приобретение первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций.

	
Код
	
Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Контролировать	соблюдение	требований	нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг

	ПК 4.2.
	Проводить	производственный	контроль	продукции	в организациях общественного питания

	ПК 4.3 .
	Проводить контроль качества услуг общественного питания



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 решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
[bookmark: _GoBack]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 в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность 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.
ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


Личностные результаты реализации программы воспитания

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР 8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР 11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания,
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса

	
	Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные на региональном уровне

	ЛР 16
	Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенции

	ЛР 17
	Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей

	ЛР 18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью

	ЛР 19
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства

	ЛР 20
	Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем

	ЛР 21
	Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса

	ЛР 23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определённые ключевыми работодателями

	ЛР 24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, определённые 
ОГБПОУ «Ульяновский техникум питания и торговли»

	ЛР 26
	Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности



1.2 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 36 часов.









2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала

	Объём часов


	ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
	
	36

	Тема 1. Организация
работы метрологической службы
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
контроля наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;
	6
2

	Тема 1.1. Организация работы со средствами проведения измерений и выбор методов измерений.






	-Изучение направлений работы метрологической службы по обеспечению единства измерений в Ульяновской 
области;
-Изучение видов метрологического оборудования, приборов.
	2

	Тема 1.2. Организация Государственного метрологического контроля и надзора.
	-Изучение видов государственного метрологического контроля и надзора.
-Изучение порядка проведения 
поверки средств изменения           метрологической службой.
	2

	Тема 2. Организация контроля качества продукции и услуг, нормативно-правовая база.















	Обучающийся должен иметь  практический опыт:
контроля соблюдения требований нормативных документов
· анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру показателей качества; 
· работать с нормативно-правовой базой;
	6

	
	-изучение порядка формирования нормативной базы центра;
-изучение указателей стандартов и порядка работы с ними;

- изучение видов действующих технических регламентов, их структуры и содержания.
	1



	Тема 2.1.
Использование средств стандартизации.

	-изучение нормативных   документов в    области национальной стандартизации и требований к ним;
-изучение построения   Общероссийских классификаторов продукции и порядка
 работы с ними. 
Анализ структуры стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ 1.5-2004.
	1

	Тема 2.2.
Организация работ по использованию нормативно-правовой и экономической  базы стандартизации,
Технического регулирования. 

	-изучение законодательства РФ в области технического регулирования и стандартизации;
-изучение видов ответственности, применяемых при нарушении обязательных требований стандартов.
	2

	Тема 2.3.
Организация Государственного контроля (надзора )
за соблюдением требований технических регламентов.
	-участие в проведении контроля совместно с инспекторами УЦСМ. 
-оформление результатов контроля
	2

	Тема 3. Организация и проведение работ в области оценки соответствия.









	
Обучающийся должен иметь  практический опыт:
контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие
· проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
	6

	Тема 3.1.
Оценка и подтверждение соответствия.


Тема 3.2. Соблюдение правил проведения сертификации продовольственного сырья. 




Тема 3.3. Проведение сертификации услуг общественного питания.

	-Изучение порядка проведения сертификации предприятий общественного питания
	2

	
	-Изучение документации для проведения сертификации, видов сертификатов.
-Изучение порядка                                                     аккредитации испытательных                                лабораторий.
	2

	
	-Контроль качества 
обслуживания посетителей
	2

	Тема 4. Организация контроля качества продукции услуг в ПОП.








	
Обучающийся должен иметь практический опыт:
-Участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в ПОП. 
-Контроля соблюдения требований нормативной документации и правильности проведения измерения при отпуске продукции и оказания услуг.
-Ознакомление со структурой стандартов разных видов.
-Освоение порядка проведения контроля качества продукции и услуг ОП.
-Обучение органолептическим методам контроля качества продукции и услуг ОП. 
	6

2




   2

   2

	Тема 5.
Идентификация продукции и услуг общественного питания.

	Обучающийся должен иметь практический опыт:
-Участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в ПОП. 
-Контроля соблюдения требований нормативной документации и правильности проведения измерения при отпуске продукции и оказания услуг.
-Проводить контроль качества услуг ОП.
-Ознакомление с критериями идентификации услуг ОП.
-Изучение способов идентификации сырья, полуфабрикатов.
-Установление соответствия или несоответствия качества выпускаемой продукции (органолептическим методом)



	6







2
2

2

	Тема 6. Фальсификация продукции и услуг общественного питания.
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
-Участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в ПОП. 
-Контроля соблюдения требований нормативной документации и правильности проведения измерения при отпуске продукции и оказания услуг.
-Проводить контроль качества услуг ОП.
-Ознакомление с видами и средствами фальсификации продукции и услуг ПОП.
-Изучение способов обнаружения фальсификации продукции органолептическим и измерительным методами испытаний.
-Обучение способам обнаружения фальсификации услуг ОП.
-Ознакомление с мероприятиями по предотвращению фальсификации и с видами ответственности за фальсификацию по Федеральным законам.  

	6






     2

     2


     1

     1

	
	Всего часов:
	36


























 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется на предприятиях общественного  питания  ООО «Кравченко групп ресторанс», ООО «Ян», ООО «Загора» Radisson Hotel Ulyanovsk, ООО «ТД СПП» ООО «Авиатор», ИП Кузнецов Д.С. «Симбирск» на основании договоров о практической подготовке обучающихся с техникумом. А так же учебная практика может реализовываться на базе техникума в учебной лаборатории  № 14 «Технология приготовления пищи».
Для реализации рабочей программы учебной практики в лабораториях имеется 
оборудование: блендер, кофемашина, льдогенератор, миксер д/молочных коктелей, машина посудомоечная, салат-бар, шкаф винный, мультимедийный проектор, телевизор, компьютер, комплекты стеклянной и металлической посуды, барных приборов, столового белья и др.

3.2. Информационное обеспечение обучения                                                                       (перечень рекомендуемых изданий,  интернет-ресурсов,  дополнительной литературы)
Основные источники: 
1. Лифиц И. М. Основы стандартизации, метрологии и управление качеством товаров.    – М.: изд.: ЮНИТИ, 2017 г.-412c.
2.Николаева М.А. Техническое регулирование и стандартизация. - М: ОЦПКРТ, 2017. -208c.
3 Николаева М.А. Основы метрологии. - М.: ОЦПКРТ, 2017 г.- 72c.
                4. Николаева М.А. Оценка и подтверждение соответствия.-М.: ОЦПКРТ, 2015 г.        
                5. Мглинец А.И., Ловачева Т.Н., Справочник технолога общественного питания .
             -М.: Колос, 2016 г., 416с. 
            6. Николаева М.А., Личников Д.С. Идентификация и фальсификация пищевых 
             продуктов.- М .: Экономика, 2016 г., 106с.
            7. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация пищевых  продуктов.- М.: 
             Издательский дом «Дашков и К», 2016 г. 
Дополнительные источники:
  1. ГОСТ Р 1.0 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Основные положения. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
 2. ГОСТ Р 1.2 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты национальной Российской Федерации. Правила разработки, утверждения, обновления и отмены. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
3.ГОСТ Р 1.4 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организации Общие положения - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
4. ГОСТ Р 1.8- 2004 Стандарты межгосударственные. Правила проведения в Российской Федерации работ по разработке, применению, обновлению и прекращению применения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
5. ГОСТ Р 1.9 - 2004 Знак соответствия национальным стандартам Российской Федерации. Изображение. Порядок применения. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005 г.
6. ГОСТ Р 1.10 - 2004 Правила стандартизации и рекомендации по стандартизации. Порядок разработки, утверждения, изменения, пересмотра и отмены. - М,: ИПК Изд-во стандартов, 2005
7.ГОСТ Р 1.12 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Термины и определения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
8. Правила по сертификации. Система сертификации ГОСТ Р. Правила функционирования системы добровольной сертификации услуг. Утверждены Госстандартом России 21.08.2003 № 97
9. OK (MK ИСО/ИНФКО МКС) 001-2000. Общероссийский классификатор стандартов ГОСТ Р 8.563-96 Государственная система обеспечения измерений. Методика выполнения измерений.
10.Правила по проведению сертификации в Российской Федерации. Постановление. Госстандарта России 10.05.2000 № 26
11.ПР 50.2.003-94. ГСИ. Порядок осуществления государственного метрологического надзора за количеством товаров, отчуждаемых при совершении торговых операций. 
12.ГОСТ 2.114-95 Технические условия (общие правила построения, изложения, оформления, согласования и утверждения технических условий на продукцию).
13. ГОСТ Р ИСО 9000-2001 Система менеджмента качества. Основные положения и словарь.
14.ГОСТ Р ИСО 9000-2001 Система менеджмента качества. Основные положения и словарь.
15.Правила оказания услуг общественного питания: Утв. Постановлением Совета Министров Правительства Российской Федерации от 15. 08. 97 №1036 с изменениями и дополнениями от 21. 05. 2001 за № 389
16.ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
17.ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
18.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".
19.ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»
20.ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
21.Временный порядок сертификации услуг общественного питания. Рекомендации: Утв. Постановлением Госстандарта России, Роскомторга, Госсанэпиднадзора России 18. 01. 95 №4/3/3
22.СанПиН 2. 3. 6. 1079-01. Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и обороту способности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов
23.СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особоскоропортящих продуктов 
 Интернет-ресурсы:
 1. Резолюция всероссийского форума "Реформа технического регулирования в     России: идеология и практика реализации" (Internet-сайт: http://www.rabotodateli.ru/teh/203.html) 
2. Олефирова А.П. Подтверждение соответствия: Учебное пособие (http://window.edu.ru/window_catalog/files/r48579/mtdukm71.pdf) 
 3. Олефирова А.П. Сертификация услуг: Учебное пособие (http://window.edu.ru/window_catalog/files/r40669/mtdukm47.pdf)
        http://protect.gost.ru/
4. www.gost.ru (Федеральное агентство по техническому
       регулированию и метрологии)
5. http://www.gost.ru/wps/portal/pages.Sitemap.
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3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения или преподавателями профессионального цикла. Практика проводится концентрированно, концентрированно в несколько периодов, рассредоточено, в зависимости от графика учебного процесса. 
Учебная практика проводится после изучения МДК.04.01 Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия, МДК.04.02 Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении учебной практики составляет 36 академических часов в неделю.
При проведении учебной практики группа может делиться на подгруппы численностью 8 – 12 человек.
Итоговая оценка по результатам учебной практики выставляется руководителем практики от техникума на основании предоставленного обучающимся:
- аттестационного листа, подписанного руководителем практики от предприятия;
- дневника по практике.
Результаты прохождения учебной практики учитываются при итоговой аттестации по ПМ.04 Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
Обучающиеся, не выполнившие программу учебной практики, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. Приказом директора определяется место и время повторного прохождения практики. Руководитель учебной практики составляет график проведения учебной практики и осуществляет контроль за качеством освоения программы обучающихся.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация ППССЗ по специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.


















4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе выполнения обучающимися индивидуального задания по практике. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающимся выставляется итоговая оценка на основании выполненных заданий в дневнике и аттестационного листа по практике.

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Методы оценки

	Уметь: контролировать соблюдение требований нормативных
документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции
и оказании услуг. ПК  4.1  
	-владение знаниями и умениями проведения  контроля за соблюдением требований нормативных документов и  последовательности  проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.
	Экспертная оценка наблюдения за процессом деятельности в период учебной практик.

Экспертная оценка качества выполненной работы

Экспертная оценка продукта деятельности.

Экспертная оценка дневника по практике.

Экспертная оценка портфолио

	Уметь: проводить производственный контроль продукции
в организациях общественного питания. ПК  4.2
	- знание нормативно – правовой базы проведения  производственного контроля в организациях общественного питания.
 -соблюдение  последовательности методики производственного контроля продукции в организациях общественного питания.

	Экспертная оценка наблюдения за процессом деятельности в период учебной практик.

Экспертная оценка качества выполненной работы

Экспертная оценка продукта деятельности.

Экспертная оценка дневника по практике.

Экспертная оценка портфолио

	Уметь: проводить контроль качества услуг общественного питания. ПК 4.3
	-владение знаниями и умениями проведения контроля качества услуг общественного питания.
	 Экспертная оценка наблюдения за процессом деятельности в период учебной практик.

Экспертная оценка качества выполненной работы

Экспертная оценка продукта деятельности.

Экспертная оценка дневника по практике.

Экспертная оценка портфолио

	ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	
	

	ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	
	

	ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	
	

	ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	
	

	ЛР13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса.
	
	

	ЛР16 Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенциию.
	
	

	ЛР17 Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей.
	
	

	ЛР18 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью.
	
	

	ЛР19 Способный к применению инструментов и методов бережливого производства.
	
	

	ЛР20 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем.
	
	

	ЛР21 Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса.
	
	

	ЛР23 Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач.
	
	

	ЛР24 Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии.
	
	

	ЛР26 Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности.
	
	




                                                                                                                       


