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1. ВИД ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ
Вид практики – учебная.
Тип – ознакомительная.
Способ проведения практики – стационарная, выездная.
Форма проведения практики – дискретно, путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения практики.
Реализуется частично в форме практической подготовки. 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Цель практики – приобретение обучающимися первичных профессиональных умений, практического опыта, закрепления, систематизации и расширение теоретических знаний по различным направлениям деятельности в области производства продукции и организации предприятий общественного питания, формирование первичного профессионального опыта в рамках профессиональных компетенций направления подготовки специалистов.

Освоение практики способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности следующих типов:

технологического:

- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия питания;

- организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания;

- разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания;

- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;

- обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции производства и контроля деятельности производства;

- совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;

- разработка и реализация программ по продвижению продукции производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания;

организационно-управленческого:

- оценка условий поставки продуктов от потенциального круга поставщиков;

- организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;

- формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия питания;

- выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности обслуживания;

- операционное планирование на предприятии;

- организация документооборота по производству;

- организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

- управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе;

- контроль финансовых и материальных ресурсов;

- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания;

- создание и обеспечение функционирования системы поддержки здоровья и безопасности труда работников предприятия питания.

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
	Код и наименование компетенции выпускника
	Код и наименование индикатора достижения компетенции (ИДК)
	Результаты обучения соотнесенные с ИДК

	УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
	УК-3.3 - Строит продуктивное взаимодействие с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами - представителями разных культур, соблюдая этико-культурные нормы и установленные правила
	Знает:
- социально-психологические закономерности межличностного и межгруппового восприятия и взаимодействия

Умеет:
- работать в малой группе (команде), организовывать взаимодействий с членами группы (команды), распределять обязанности, совершенствовать механизмы групповой работы

	
	УК-3.4 - С учетом своей роли планирует, распределяет, организует, выполняет, координирует, контролирует и оценивает работу
	Знает:

- основные модели реализации профессионального развития личности в организационных условиях 

Умеет:

- с учетом своей роли планировать, распределять, организовывать, координировать, контролировать и оценивать собственную работу

	УК-4 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	УК-4.1 Выбирает стиль общения и язык жестов в процессе межличностной и групповой коммуникации в деловом взаимодействии с учетом цели и условий общения
	Знает:

- стили, виды и средства общения на русском языке

Умеет:
- грамотно составлять и оформлять деловую документацию на русском языке

	УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни
	УК-6.1 Осуществляет планирование, оценивает сроки выполнения и трудоемкость выполняемых работ
	Знает:
-способы и методы планирования и оценки работы

Умеет:

- планировать и организовывать свою деятельность

	
	УК-6.2 Несет индивидуальную ответственность за эффективное и качественное выполнение своей работы
	Знает:
- понятия профессиональной карьеры, успеха в профессиональной деятельности

Умеет

- планировать и организовывать свою деятельность

	УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
	УК-8.1 Выполняет требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в повседневной жизни и профессиональной деятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества
	Знает:
- нормативные документы и требования охраны труда, санитарии и гигиены в области профессиональной деятельности

Умеет:

- контролировать санитарно-гигиенические условия внутренней профессиональной среды

	ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
	ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
	Знает:

- свойства и характеристики пищевых продуктов, технологию продукции общественного питания, требования санитарии и гигиены питания

Умеет:

- осуществлять прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания

	ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности
	Знает:

- требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, организации рационального ведения технологического процесса

Умеет:
- осуществлять входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания

	
	ПК-2.2 Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации
	Знает:
- технологические параметры и режимы, требования технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания
Умеет:

- контролировать технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации

	ПК-5 Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
	ПК-5.3 Осуществляет деловые и межличностные коммуникации, проводит совещания в трудовом коллективе
	Знает:

- теорию межличностного и делового общения
Умеет:

-осуществлять деловые и межличностные коммуникации в трудовом коллективе


4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Ознакомительная практика относится к обязательной части Блока 2 «Практика» структуры образовательной программы. 

Обучающиеся очной формы выходят на практику во 2 семестре, обучающиеся заочной формы – на 2 курсе. 
Практика базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Русский язык и культура речи», «Иностранный язык», «Деловое общение», «Психология», «Социология», «Безопасность жизнедеятельности».
Практика предшествует изучению дисциплин обязательной и части, формируемой участниками образовательных отношений ОПОП, а именно: «Санитария и гигиена питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Технология продукции общественного питания», «Тайм-менеджмент», «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции», «Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента», «Межличностное общение, бизнес-коммуникации и конфликтология», а также прохождению технологических практик (исполнительской и организационной) и  организационно-управленческой.
5. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ И ЕЕ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ В НЕДЕЛЯХ ЛИБО В АКАДЕМИЧЕСКИХ ИЛИ АСТРОНОМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

Продолжительность практики – 2 недели.

Общая трудоемкость практики составляет 3 з. е., 108 час.

6. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

График (план) прохождения практики

	№
	Наименование разделов (этапов) практики
	Виды работ, в решении которых обучающийся принимает участие в процессе практики (включая самостоятельную работу)
	Кол-во часов/

Кол-во часов в форме практической подготовки (по УП)
	Форма текущего/промежуточного контроля

	1.
	Организационно-подготовительный этап
	Вводный инструктаж по организации практики, определение цели и задач практики; согласование индивидуального задания; инструктаж по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности
	9
	собеседование

	2.
	Основной этап
	
	90/60
	

	2.1
	Общая характеристика предприятия
	Изучение структуры предприятия и информации для потребителей
	9
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.2
	Характеристика заготовочных цехов
	Механическая обработка овощей, мяса, рыбы или овощных и мясо-рыбных полуфабрикатов
	36/34
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.3
	Характеристика мучного цеха
	Подготовка сырья к производству
	27/26
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.4
	Характеристика зала предприятия
	Уборка посуды в зале предприятия или подготовка столов в зале
	18
	проверка дневника, отчета, собеседование

	3
	Заключительный этап
	Оформление дневника и  отчета в соответствии с требованиями. Защита отчета по практике
	9
	проверка дневника, отчета, защита отчета (зачет с оценкой)


7. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

Формой отчетности о практике является отчет.
ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ И СОДЕРЖАНИЮ ОТЧЕТНОСТИ
Рекомендуемая структура отчетности о практике и примерное содержание разделов отчета представлены в Приложении 2. 
ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА О ПРАКТИКЕ

По окончании практики обучающийся составляет письменный отчет в сброшюрованном виде. Отчет должен содержать сведения о конкретно выполненной практикантом работе в период практики в соответствии с рабочими графиками (планами) проведения практики обучающихся и индивидуальными заданиями.

Объем отчета - 20-35 страниц (без приложений), сброшюрованных в порядке, соответствующем структуре (прил. 2) с титульным листом (прил. 1). Отчет оформляют на бумаге формата А4. Шрифт Times New Roman, размер 14 пт, через 1,5 интервала. Поля: левое - 2,5 см, правое - 1 см, верхнее - 2 см, нижнее - 2,5 см. Номера страниц в правом верхнем углу. Заголовки разделов набирают жирными заглавными буквами, подразделы жирными строчными, по центру строки.
Таблицы и рисунки (чертежи, графики, схемы) нумеруются с привязкой к номеру подраздела, например: «Таблица 2.1» или «Рис. 3.5». Номера и названия рисунков размещаются под ними, с красной строки. Например: «Рис. 3.1. График выхода на работу поваров горячего цеха». Слово «Таблица 1.1» располагается над таблицей, в правом углу, название таблицы - строкой ниже, по центру строки. 
Описание источников в библиографическом списке оформляется согласно ГОСТ Р 7.0.5-2008. Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления.

На каждом приложении вверху справа должен быть указан его номер, например: «Приложение 1». Приложения нумеруются и подшиваются к отчету в порядке их упоминания в тексте. Пример оформления ссылки на приложение в отчете: «Меню предприятия представлено в прил. 7». Примерный перечень приложений к отчету о практике представлен в прил. 6.
ДНЕВНИК. Дневник является обязательной частью отчета о практике. Без дневника отчет не принимается к проверке и защите. На первых страницах дневника указываются сведения о предприятии-базе практики, о руководителе от предприятия, а также даты прибытия на практику и убытия с нее. Даты прибытия/убытия должны быть заверены в дневнике подписью руководителя и печатью предприятия.

Дневник ежедневно заполняется обучающимся в соответствии с программой практики. Приводится наименование раздела практики, место выполнения и краткое описание работ, выполняемых в течение дня. Руководитель от предприятия ежедневно выставляет оценку за проделанную дневную работу и заверяет ее своей подписью. Без дневника отчет не принимается к проверке и защите. Небрежное ведение дневника, наличие незаполненных разделов, не ежедневные записи рассматриваются при защите отчёта как серьёзные недостатки в прохождении практики.

СОВМЕСТНЫЙ РАБОЧИЙ ГРАФИК (ПЛАН) ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ В ПРОФИЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ. График составляется по форме Приложения 4. График заверяется: подписью руководителя от университета; подписью руководителя от профильной организации (предприятия-базы практики) и печатью предприятия. 
ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ. Индивидуальное задание обучающемуся составляет и выдает руководитель практики от университета перед началом практики. Индивидуальное задание оформляется по форме Приложения 3. В ходе выполнения индивидуального задания необходимо изучить меню предприятия, тип, состав помещений предприятия; изучить план эвакуации при чрезвычайной ситуации и приложить его к отчету; собрать и приложить к отчету доступную информацию о предприятии из внешних источников (Интернета). 

ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ. По окончании практики руководитель практики от профильной организации (предприятия-базы практики) составляет отзыв по форме Приложения 5. В отзыве руководителя отражается уровень освоения компетенций, даётся предварительная оценка. Отзыв заверяется подписью руководителя и печатью предприятия.

ПОРЯДОК И СРОКИ ПРЕДОСТАВЛЕНИЯ ОТЧЕТА. Обучающийся в течение недели по окончании практики предоставляет на проверку руководителю от кафедры технологии и организации общественного питания отчет по практике с дневником. Руководитель проверяет отчет и дневник, рассматривает отзыв руководителя от профильной организации (Приложение 5) и дает заключение о допуске отчета к защите (Приложение 3), в котором указывается рекомендуемая оценка прохождения практики. При обнаружении существенных недостатков, отчет и/или дневник могут быть возвращены обучающемуся для доработки в соответствии с указанными замечаниями. 

ЗАЩИТА ОТЧЕТА. Руководитель практики от кафедры организует защиту отчетов по практике обучающихся, может приглашать преподавателей кафедры, руководителей практики от профильной организации.
Защита проводится в назначенное время, одновременно для всех обучающихся группы. Продолжительность защиты отчета одним обучающимся, включая доклад, собеседование и отзыв руководителя - 20 мин. Доклад представляет собой краткое, но четкое изложение результатов исследования. В ходе защиты обучающийся должен ответить на заданные членами комиссии вопросы. По результатам защиты оценка, рекомендуемая руководителем, может быть изменена (повышена или понижена).

В случае положительной защиты отчета по практике обучающийся получает зачет с оценкой, при выставлении которой учитываются содержание и правильность оформления дневника и отчета по практике; его соответствие программе практики; отзывы руководителей практики от профильной организации (предприятия) и кафедры; ответы на вопросы в ходе защиты отчета. Обучающийся, не выполнивший программу практики и не подготовивший отчет о выполненной работе, направляется на практику повторно.
8. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ
Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике.

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежуточной аттестации. Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных причин признаются академической задолженностью. Обучающиеся, не прошедшие практику по уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от учебных занятий время.
Промежуточная аттестация обеспечивает оценивание окончательных результатов прохождения практики и проводится в форме зачета с оценкой.

9. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Основная учебная литература
1.
Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091555.

2.
Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091474 

3.
Джум, Т. А. Санитария и гигиена питания : учебник / Т.А. Джум, М.Ю. Тамова, М.В. Букалова. — Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2021. — 544 с. — (Бакалавриат). - ISBN 978-5-9776-0475-8. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1211780
Дополнительная учебная литература
4.
Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для вузов / Г.М. Зайко, Т. А. Джум. – М. : Магистр: ИНФРА-М, 2015.
5. Организация производства и управление предприятием : учебник для вузов / под ред. О.Г. Туровца. – 3-е изд. – М. : Инфра-М, 2016. - 506с.

6. Управление персоналом организации / Дейнека А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 288 с.: ISBN 978-5-394-02375-0. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=512044
7. Культура ресторанного сервиса / Федцов В.Г., - 3-е изд. - Москва :Дашков и К, 2017. - 248 с.: ISBN 978-5-394-02782-6 - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/430602/
Ресурсы сети «Интернет»
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru

· База данных Ruslana: https://ruslana.bvdep.com/

· Информационный портал «Весь общепит России»: http://www.pitportal.ru/
· Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
· сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: http://54.rospotrebnadzor.ru/

10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ

	Технология
	Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем

	Мультимедиа-технология
	Microsoft Power Point 2010

	Обработка текстовой, графической и эмпирической информации
	Microsoft Word 2010

Microsoft Excel 2010

	Поиск учебного и научного материала, с использованием поисковых систем и сайтов сети Интернет, электронных энциклопедий и баз данных
	Справочно-правовая система Консультант плюс

Справочно-правовая система Гарант


11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

	Назначение аудиторий
	Оснащение

	Учебная аудитория для занятий семинарского типа
	Специализированная мебель, набор демонстрационного оборудования.

	Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций
	Специализированная мебель, набор демонстрационного оборудования.

	Помещение для самостоятельной работы
	Специализированная мебель, персональная компьютерная техника с подключением к сети Интернет и доступом в электронную информационно-образовательную  среду.

	Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации
	Специализированная мебель, набор демонстрационного оборудования


Требования к организации / предприятию как базе практики.
Практика проводится в организациях – базах практик, деятельность которых отражает специфику подготовки обучающихся в области профессиональной деятельности в соответствии с заключенными договорами на прохождение практики. Руководство практикой осуществляется преподавателями кафедры технологии и организации общественного питания и специалистами профильных организаций.

Во время прохождения практики обучающемуся обеспечивается свободный доступ к материально-технической базе и информационной системе предприятия.

Выбор мест прохождения практик для лиц с ограниченными возможностями здоровья производится с учетом состояния здоровья обучающихся и требований по доступности.
12. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРАКТИКОЙ

Организация и руководство практикой осуществляется на основе Положения о практической подготовке обучающихся Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК) от 18 сентября 2020 года №221/3.

Методическое руководство и контроль прохождения практики осуществляет кафедра технологии и организации общественного питания.

Распределение обучающихся по предприятиям – базам практики выполняет отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ).
Направление обучающихся на практику проводится на основании приказа ректора университета с указанием закрепления каждого обучающегося за организацией, а также с указанием базы практики, вида и сроков прохождения практики.

Обучающийся имеет право на закрепление в качестве базы практики предприятия, на котором он работает, если выполняемые им трудовые функции соответствуют содержанию практики.

Условиями допуска обучающегося к практике служат:

- освоение предшествующей части ОПОП;

- наличие личной медицинской книжки (по требованию профильной организации);

- договор о сотрудничестве с профильной организацией по практике обучающихся /письмо-направление на практику.

Руководитель практики от кафедры:

–
составляет рабочий график (план) проведения практики;

–
разрабатывает индивидуальные задания для обучающихся, выполняемые в период практики;

–
осуществляет контроль за соблюдением сроков проведения практики и соответствием ее содержания требованиям, установленным основной профессиональной образовательной программой высшего образования;

–
оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.
Руководство практикой от университета осуществляют преподаватели кафедры технологии и организации общественного питания.

Руководство практикой от профильной организации (предприятия-базы практики) осуществляют ведущие специалисты предприятия. Руководитель практики от профильной организации назначается распорядительным актом предприятия.
Руководитель практики от кафедры и руководитель от базы практики согласовывают совместный рабочий график (план) проведения практики (Приложение 4).
Руководитель практики от профильной организации:

–
согласовывает индивидуальные задания, содержание и планируемые результаты практики;

–
предоставляет рабочие места обучающимся;

–
обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимся, отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда;

–
проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка;

–
предоставляет отзывы о работе обучающихся-практикантов.

До начала практики ОППСТ при участии руководителя от кафедры проводит инструктаж по охране труда и организационный инструктаж. В процессе инструктажа обучающимся выдаются дневники, договоры или направления для практики, индивидуальные задания (Приложение 3); проверяется допуск студентов к практике; доводится информация о программе практики, разъясняются цели и задачи практики, порядок ее прохождения; требования к отчетности, порядок защиты отчета; критерии оценивания результатов прохождения практики.
По окончании практики руководитель от базы практики дает отзыв (Приложение 5).
Трудовые функции, которые должен освоить обучающийся в процессе практики должны соответствовать должностям помощник повара, младший повар, повар 3 разряда, помощник официанта.
13. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ПРАКТИКИ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
Выполнение заданий практики обучающимися с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся, рекомендации медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программе реабилитации, относительно рекомендованных условий и видов труда.

Приложение 1
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации общественного питания

ОТЧЕТ ОБ ОЗНАКОМИТЕЛЬНОЙ ПРАКТИКЕ 
Место прохождения практики 

__________________________________________________________

(наименование организации (предприятия))

Период практики – с __.__.20__ г. по __.__.20__ г.
Обучающегося(ейся)____ курса_________формы
_____________________________________
(Фамилия И.О.)

Группа________ Шифр______________________
Руководитель практики  _____________________
__________________________________________
       (должность, ученое звание, ученая степень)

__________________________________________
 (Фамилия И.О.)

Оценка после защиты:

« ___ » ( _________________________ )

Дата защиты « ___ » _________ 20__ г.
_________________________________
Подпись    И.О. Фамилия руководителя

Новосибирск 

20___

Приложение 2

СТРУКТУРА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

А. Дневник (подшивается поверх отчета)

Б. Отчет, который включает:
Титульный лист отчета (по форме Приложения 1)

Отзыв руководителя практики (по форме Приложения 5)

Совместный рабочий график (план) прохождения практики в профильной организации (по форме Приложения 4)

Индивидуальное задание на практику (по форме Приложения 3)

ОГЛАВЛЕНИЕ (перечень разделов с указанием номеров страниц)

ВВЕДЕНИЕ (объект изучения, цель, задачи и вид практики)

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ЗАГОТОВОЧНЫХ ЦЕХОВ

3. ХАРАКТЕРИСТИКА МУЧНОГО ЦЕХА

4. ХАРАКТЕРИСТИКА ЗАЛА ПРЕДПРИЯТИЯ 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ
ПРИЛОЖЕНИЯ

ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ ПРАКТИКИ

В процессе практики обучающийся должен ознакомиться с производственной структурой предприятия и информацией для потребителей, имеющейся на предприятии (режим работы, книга жалоб и предложений, меню и др.); нормативно-технической документацией предприятия питания; приобрести первичные практические навыки производства кулинарной продукции и обслуживания потребителей; получить навыки общения внутри трудового коллектива; ознакомиться с технической оснащенностью заготовочных цехов предприятия; обобщить полученные данные в отчете о прохождении практики и дневнике.

РАЗДЕЛ 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ

В период практики обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете следующие вопросы:

Тип, контингент питающихся, состав помещений и назначение производственных, складских, подсобных и торговых помещений, их расположение и взаимосвязь, санитарное состояние.

Виды перерабатываемого сырья, сроки и условия хранения.

Ассортимент выпускаемой продукции и условия её реализации.

Материально-техническая база предприятия, организация охраны труда и противопожарной защиты на предприятии, правила внутреннего трудового распорядка.

Правила и инструкции по технике безопасности, пожарной безопасности, правила личной гигиены.

Нормативная и технологическая документация, используемая на предприятии (ГОСТ, ОСТ, ТУ, СанПиН, сборники рецептур, технико-технологические и технологические карты и др.).

Продолжение прил. 2

РАЗДЕЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ЗАГОТОВОЧНЫХ ЦЕХОВ

В процессе работы в заготовочных цехах ПОП (мясо-рыбном, овощном) обучающийся должен получить следующие навыки:

- механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов, зелени, приготовления несложных полуфабрикатов;

- механической кулинарной обработки говядины, свинины, баранины, телятины, сельскохозяйственной птицы и субпродуктов, приготовления полуфабрикатов;

- механической кулинарной обработки рыбы и нерыбных продуктов моря, приготовления полуфабрикатов различной степени готовности;

- определения норм отходов и потерь при гидромеханической обработке;

- оценки санитарного состояния цехов.

В период работы в заготовочных цехах обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете по каждому цеху:

- назначение цехов, режим работы, производственную мощность;

- количественный и качественный состав работников цеха, рабочие места;

- ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и количество по видам, основные приемы, применяемыми при их изготовлении;

- холодильное, весоизмерительное, механическое оборудование, инвентарь цеха;

- правила эксплуатации оборудования, охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты. 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА МУЧНОГО ЦЕХА

В процессе работы в мучном цехе обучающийся должен получить навыки:

- подготовки сырья для производства различных видов теста (дрожжевого, слоеного и т.д.)

- подготовкой продуктов для фаршей и начинок;

- оценки санитарного состояния цеха.

В период работы в мучном цехе обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете:

- назначение цеха, режим работы, производственную мощность;

- количественный и качественный состав работников цеха, рабочие места;

- ассортимент и количество выпускаемой продукции;

- холодильное, весоизмерительное, механическое, тепловое оборудование, инвентарь цеха;

- правила эксплуатации оборудования, охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты;

- правила санитарии и гигиены.

РАЗДЕЛ 4. ХАРАКТЕРИСТИКА ЗАЛА ПРЕДПРИЯТИЯ

В процессе практики обучающийся должен получить навыки:

- подготовки зала к обслуживанию, уборки посуды, реализации готовой продукции.

Окончание прил. 2

В период работы обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете:

- меню предприятия;

- правила порционирования блюд;

- температуру подачи и сроки хранения блюд;

- оборудование, посуду и инвентарь раздачи;

- работу банкетного зала;

- количественный и качественный состав работников раздачи.

Приложение 3
	[image: image2.png](==Y

Cunpus ymnsepcurer
oo
oonepan

[





	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации общественного питания

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

обучающемуся ___ курса _______ формы обучения, направление подготовки:
19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 
направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях питания






   Шифр 



 группа 
   

Фамилия Имя Отчество
Вид практики: учебная

Тип практики: ознакомительная


Приказ о направлении на практику:____________________________________

Срок прохождения практики с « __»_________20__г. по «__»_________20__г.

Место прохождения практики  ________________________________________

Срок сдачи обучающимся отчета на кафедру____________________________

I. Перечень подлежащих разработке вопросов и общее направление работы:

1. Общая характеристика предприятия
2. Характеристика заготовочных цехов
3. Характеристика мучного цеха
4. Характеристика зала предприятия
II. Объем отчета по практике не более 30-35 листов
	Задание выдано.
Руководитель практики от университета 
	
	И.О. Фамилия
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	

	Задание получено.

Обучающийся
	
	И.О. Фамилия
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	

	Задание согласовано.
	
	
	

	Руководитель практики 

от профильной организации 
	
	И.О. Фамилия
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации общественного питания

Совместный рабочий график (план)

проведения практики в профильной организации

на 2021-2022 учебный год

	Ознакомительная практика 

	(название практики)




Место прохождения практики: ___________________________________________________






(наименование организации (предприятия))

_____________________________________________________________________________________________________________________
Сроки прохождения практики: с « ___ »______20__г. по « ___ »______20__г.

Направление подготовки: 
19.03.04 Технология продукции и организация 
____________
общественного питания











Направленность (профиль): 
Технология продукции и организация в 

______
предприятиях питания











 _____________________________________________________________________________

ФИО обучающегося

Обучающийся ___ курса _____________ формы обучения 

	Дата
	Наименование разделов (этапов) практики
	Виды работ, в решении которых обучающийся

принимает участие в процессе практики

	
	1. Организационный этап
	Вводный инструктаж по организации практики, определение цели и задач практики; согласование индивидуального задания; инструктаж по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности

	
	2. Основной этап
	

	
	2.1. Общая характеристика предприятия
	Изучение структуры предприятия и информации для потребителей

	
	2.2. Характеристика заготовочных цехов
	Механическая обработка овощей, мяса, рыбы или овощных и мясо-рыбных полуфабрикатов

	
	2.3. Характеристика мучного цеха
	Подготовка сырья к производству

	
	2.4. Характеристика зала предприятия
	Уборка посуды в зале предприятия или подготовка столов в зале

	
	3. Заключительный этап
	Оформление дневника и  отчета в соответствии с требованиями. Защита отчета по практике


Руководитель практики от университета

________________________________               ____________________    __________________

ученая степень, должность




подпись, дата                

И.О. Фамилия

Руководитель практики

от профильной организации ________________________________    ________________




       
                              подпись, заверенная печатью, дата
                И.О. Фамилия

Дата согласования  «___»________20__г.
Приложение 5

ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ ОТ профильной ОРГАНИЗАЦИИ
О РАБОТЕ ОБУЧАЮЩЕГОся-ПРАКТИКАНТА

____________________________________________________________________________________________

ФИО обучающегося

Направление подготовки: _19.03.04 Технология продукции и организация

(код / направление)

Направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях питания

группа______________   курс______________   форма обучения _________________________

прошел(ла) ознакомительную практику 
с «______» _______________20__ г. по «______» ______________ 20__г.

в организации ________________________________________________________________________________
наименование организации, юридический адрес, телефон

______________________________________________________________________________________________

под руководством_______________________________________________________________

                     ИО Фамилия, должность руководителя практики от профильной организации

_____________________________________________________________________________________________

1. За время прохождения практики обучающийся продемонстрировал освоенность компетенций на уровне:
	Наименование и шифр компетенций в соответствии с учебным планом
	Шкала оценивания сформированности компетенции, элемента компетенции*

	
	отлично
	хорошо
	удовлетвори-тельно
	неудовлетв-орительно

	УК-3.3 - Строит продуктивное взаимодействие с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами - представителями разных культур, соблюдая этико-культурные нормы и установленные правила
	
	
	
	

	УК-3.4 - С учетом своей роли планирует, распределяет, организует, выполняет, координирует, контролирует и оценивает работу
	
	
	
	

	УК-4.1 Выбирает стиль общения и язык жестов в процессе межличностной и групповой коммуникации в деловом взаимодействии с учетом цели и условий общения
	
	
	
	

	УК-6.1 Осуществляет планирование, оценивает сроки выполнения и трудоемкость выполняемых работ
	
	
	
	

	УК-6.2 Несет индивидуальную ответственность за эффективное и качественное выполнение своей работы
	
	
	
	

	УК-8.1 Выполняет требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в повседневной жизни и профессиональной деятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества
	
	
	
	

	ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
	
	
	
	

	ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности
	
	
	
	

	ПК-2.2 Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации
	
	
	
	

	ПК-5.3 Осуществляет деловые и межличностные коммуникации, проводит совещания в трудовом коллективе
	
	
	
	


* в столбце по шкале оценивания отметить знаком «+» 

2. Общая характеристика обучающегося по освоению компетенций в период прохождения практики:

_____________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

3. Дополнительно об обучающемся сообщаем:

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Рекомендуемая оценка по результатам практики_____________________________________

Дата «___»___________20___г.        

Подпись руководителя практики от профильной организации

___________________


__________________________________________

подпись, заверенная печатью 



И.О. Фамилия, должность

М.П.

Приложение 6

Примерный перечень приложений к отчету

о практике
Меню, прейскуранты, ассортиментные перечни

1. Комплект всех меню и прейскурантов предприятия (основное меню, меню завтрака, бизнес-ланча, банкетное, барная карта и др.)
2. Ассортимент выпускаемой продукции (для заготовочных ПОП и специализированных цехов)

Аналитические таблицы, технологические схемы

3. Производственные программы цехов

4. Оснащение цехов

5. Технологические схемы полуфабрикатов, блюд, изделий
Копии документов
6. ТК, ТТК (образец);

7. Инструкция по ТБ (копия);

8. и другие
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