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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ 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                                                                              Организация питания в организациях общественного питания
1.2.	Цели и задачи учебной практики
Учебная практика направлена на формирование практических навыков и компетенций, в процессе выполнения работ по виду  профессиональной деятельности Организация питания в организациях 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.01 Организация питания в организациях общественного питания.







	Обучающийся должен уметь: 
· использовать нормативные и технологические документы;
· готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания;
· производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа;
· контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства;


	
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 
· оперативного планирования работы производства;
· получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;
· участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания;
· проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;
· контроля осуществления технологического процесса производства;
· контроля соблюдений санитарно – эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу.







ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.
ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 
 
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.
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



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


2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

	Код и наименование
профессионального модуля и видов работ УП
	
ПК
	Содержание  работ
	Объем часов

	ПМ. 01. Организация питания в организациях общественного питания.

	36

	МДК.01.02 Организация и технология производства продукции общественного питания.
 
	36

	1.Вид работ 
Идентификация  продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества;









	ПК.1,4



	идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества;
	1

	
	
	контролировать условия и сроки хранения для обеспечения             сохраняемости продовольственных товаров и сырья. 
	1

	
	
	определять и списывать товарные  потери;
	1

	
	
	**осуществлять контроль условий хранения и соблюдения норм расхода продуктов, сырья.
	1

	
	
	идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества;
	1

	
	
	контролировать условия и сроки хранения для обеспечения             сохраняемый продовольственных товаров и сырья. 
	1

	2.Вид работ
Правила приемки продовольственных товаров.

	ПК 1,4
	1.2.1 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания
	1

	
	
	1.2.2 Расчёт стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	1



	3 Вид работ
Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.



	ПК 1,4
	1.3.1 Организация и проведение подготовки рабочих мест в горячем цехе: Подбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами ТБ пожаробезопасности, охраны труда.
	1

	
	
	1.3.2 Подбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами ТБ, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 
	1

	
	
	1.3.3 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
	1

	
	
	1.3.4 Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кулинарной продукции.
	1

	
	
	1.3.5 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП): мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и произв. инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	2

	4 Вид работ
 Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи кулинарной продукции.



	ПК 1.1








	1.4.1 Оценка наличия, подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
	2

	
	
	1.4.2 Подбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

	2

	
	
	1.4.2 Подбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

	1

	
	
	1.4.3 Подбор, применение, комбинирование методов приготовления кулинарной продукции с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.


	1

	5 Вид работ
Упаковка, хранение готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности. Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов. Контроль хранения и расхода продуктов.

	ПК 1,4
	1.5.1 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

	1

	
	
	1.5.2 Оценка качества кулинарной продукции
	1

	
	
	1.5.3 Хранение с учетом  температуры подачи кулинарной продукции

	1

	6 Вид работ
Зачётное занятие
	ПК 1,4
	1.6.1 Оформление дневника по учебной практики
	6

	
	
	1.6.2 Сдача итогового зачёта
	

	ИТОГО:
	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 учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 
Основные источники :

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
1. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
1. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
1. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
1. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
1. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
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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.01.01 Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания, МДК.01.02 Организация и технология производства продукции общественного питания, МДК.01.03 Физиология питания,  санитария и гигиена.
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. 01. Организация питания в организациях 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 обеспечивается 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 ПРОГРАММЫ 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 отмеченных в дневнике по учебной практике и аттестационного листа  подписанного руководителем практики от предприятия.

	Результаты обучения (освоенные умения  и первоначальный практический опыт в рамках ВД)
	Показатели сформированности результатов практики
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения
	Разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры кулинарной продукции  в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	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.

	Практический опыт
	разработки ассортимента кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, кулинарной продукции, в том числе авторских, брендовых, региональных;
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов
	

	




	
	

	ПК 1,4. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления кулинарной продукции в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем месте;
· точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре;
· соответствие распределения заданий между подчиненными их квалификации;
· соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрикатов, кулинарной продукции требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, продуктах;
соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты
	


	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 компетенции
	
	

	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.
	
	




