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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

1.2. Цели и задачи производственной практики.  
Формирование у обучающихся профессиональных компетенций и практического опыта в рамках модуля ООП СПО 
Требования к результатам освоения производственной практики.
В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной деятельности обучающихся должен иметь практический опыт:
 
	ВПД
	Требования к практическом опыту

	6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	

	разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.




Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
В рамках освоения ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала – 108 часов.











2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является сформированность у обучающихся профессиональных компетенций и практического опыта в рамках модуля ООП СПО по основному виду профессиональной деятельности (ВПД)

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
	ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Тема занятия
	Виды работ
	Объем 
часов
	Планируемые результаты

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Осуществление разработки ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	48
	

	Тема 1.1. 
Ознакомление с организацией общественного питания. Вводный инструктаж
	Знакомство с предприятием общественного питания, структурой производственных цехов, нормативными документами. Проанализировать организационно-правовую форму собственности предприятия общественного питания. Проанализировать организацию управления
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.2. 
Отраслевые особенности организации питания
	Анализ особенностей предприятием общественного питания: структурой производственных цехов, нормативными документами. Проанализировать организационно-правовую форму собственности предприятия общественного питания. Определение отраслевых особенностей организаций индустрии питания, их функции и основные направления деятельности. Определение поступления продуктов с помощью балансового метода планирования.
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.3. 
Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции
	Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.4. 
Разработка новых фирменных блюд
	Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию, фирменные блюда
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.5. 
Разработка различных видов меню
	Определение оптимального количества блюд в меню, выхода порций. Применение требований к оформлению меню в соответствии с типом, классом организации питания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организации питания.
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.6. 
Оценка качества готовой  продукции
	Оценка качества готовой продукции. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.7. 
Составление калькуляционных карт
	Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию
	6
	ПК 6.1.	

	Тема 1.8. 
Инвентаризация в организации питания
	Участие в проведении инвентаризации на производстве
	6
	ПК 6.1.	

	Раздел 2. Осуществление текущего планирования, координации деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
	12
	

	Тема 2.1. 
Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями.
	Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания.
	6
	ПК 6.2.	

	Тема 2.2. 
Должностные обязанности, права и ответственность персонала
	Должностные обязанности, права и ответственность персонала
	6
	ПК 6.2.	

	Раздел 3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
	30
	

	Тема 3.1. 
Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала
	Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения
	6
	ПК 6.3.	

	Тема 3.2. 
Расчет основных производственных показателей. 

	Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов
	6
	ПК 6.3.	

	Тема 3.3. 
Формы документов по движению товаров и сырья
	Виды, порядок оформления документации по учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе производства.
	6
	ПК 6.3.	

	Тема 3.4. 
Формы документов по производству товаров и сырья
	Виды, порядок оформления документации по учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе производства.
	6
	ПК 6.3.	

	Тема 3.5. 
Оформление заявки на сырье
	Оформление заявки на сырье
	6
	ПК 6.3.	

	Раздел 4. Осуществление организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала.
	6
	

	Тема 4.1. 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Основные критерии оценки персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу).
	6
	ПК 6.4.	

	Раздел 5. Осуществление инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
	12
	

	Тема 5.1. 
Инструктирование поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха.
	Контроль деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива.
	6
	ПК 6.5.	

	Тема 5.2. 
Обучение персонала.
Дифференцированный зачет
	Обучение персонала.

	6
	ПК 6.5.	

	
	Всего
	108
	







4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Программа производственной практики реализуется на передовых предприятиях общественного питания, с которыми заключен договор о социальном партнерстве 

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
4.2.1. Печатные издания:
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].
2. 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].
3. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями на 13 июля 2015 г.)
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
9. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
11. 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. 
12. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
13. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
15. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
18. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.
23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
24. Аграновский, Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании / Е.Д. Аграновский. - М.:Экономика, 2012. – 254 c.
25. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий общественного питания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с.
26. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
27. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с
28. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с
29. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. Голубев, М.П. Могильный, Т.В. Шленская. – М: ДеЛи принт, 2013. – 590 с 
30. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с 
31. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 
32. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с
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34. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с 
35. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с
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38. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
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40. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.
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4.2.2. Электронные издания (ресурсы):
1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
2. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html     
3. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php
4. http://www.creative-chef.ru/
5. http://www.gastromag.ru/
6. http://www.horeca.ru/
7. http://novikovgroup.ru/
8. http://www.cafemumu.ru/
9. http:// www. Management-Portal.ru
10. http:// www. Economi.gov.ru
11. http:// www. Minfin.ru 
12. http://www.aup.ru/books/m21/
13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html
4.2.3. Дополнительные источники:
1. Батраева, Э. А.   Экономика предприятия общественного питания : учебник и
практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. :
Издательство Юрайт, 2017. — 390 с.  
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в
рамках  модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ПК 6.1. 
Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания;
· правильность последовательности расположения блюд в меню;
· соответствие выхода блюда в меню форме, способу обслуживания;
· точность расчета цены блюда по меню;
· актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие ассортимента типу, классу организации питания, заказу
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· заданий по производственной практике

Промежуточная 
  аттестация:
· экспертная оценка защиты отчетов по производственной  практике

	ПК 6.2. 
Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями

ПК 6.3. 
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

ПК 6.4. 
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

ПК 6.5. 
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте
	· точность расчетов производственных показателей, правильный выбор методик расчета;
· правильность выбора, оформления бланков;
· правильность, точность  расчетов потребности в сырье, пищевых продуктах в соответствии с заказом;
· правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты на склад для выполнения заказа;
· правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для выполнения заказа;
· правильность составления графика выхода на работу;
· адекватность распределения производственных заданий уровню квалификации персонала;
· правильность составления должностной инструкции повара;
· соответствие инструкции для повара требованиям нормативных документов;
· адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций;
· адекватность предложений по стимулированию подчиненного персонала;
· правильность выбора способов и форм инструктирования персонала;
· адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий при проведении обучения на рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов;
· точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества выполнения работ персоналом;
· адекватность составленных планов деятельности поставленным задачам;
· адекватность предложений по предупреждению хищений на производстве;
· соответствие порядка проведения инвентаризации действующим правилам;
· точность выбора методов обучения, инструктирования;
· актуальность составленной программы обучения персонала;
· оценивать результаты обучения
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· заданий по производственной практике

Промежуточная 
  аттестация:
экспертная оценка защиты отчетов по производственной  практике

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к
различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
· оптимальность определения этапов решения   задачи;
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· заданий по производственной практике

Промежуточная 
  аттестация:
· экспертная оценка защиты отчетов по производственной  практике

	ОК.02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;
· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;
· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	· 

	ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04.
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
· оптимальность планирования профессиональной деятельности
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей	мыслейпо профессиональной тематике на государственномязыке;
· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.
Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
	– понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности приведении профессиональной деятельности;
· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	




