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1. Вид практики, способ и форма (формы)

ее проведения
Вид практики – производственная. 

Тип – практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика).

Способ проведения практики – стационарная.

Форма проведения практики – дискретно: по видам практик – путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения каждого вида практики.

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ
Цель практики – приобретение, обобщение и систематизация теоретических знаний, получение практических умений и навыков по различным направлениям производственно-технологической и научно-исследовательской деятельности в сфере производства продукции и организации в предприятиях общественного питания; наработка и апробация материалов для выпускной квалификационной работы. 

В результате прохождения практики обучающийся готовится к решению следующих профессиональных задач в области в области :

– производственно-технологической деятельности –

- контроль и управление за деятельностью предприятия питания и за эффективной реализацией операционных планов производства;

- разработка требований к системам автоматизации, отчетности и документообороту;

- обеспечение производственного процесса финансовыми и материальными ресурсами;

- разработка требований к качеству сырья, готовой продукции и производству;

- требования к процедуре контроля качества и безопасности поступающих от поставщиков продуктов питания и к собственной продукции производства;

- оценка рисков в области качества и безопасности продукции производства;

- разработка и оценка эффективности политики закупок предприятий питания;

- установка требований к взаимодействию логистических процессов с другими бизнес-процессами предприятия, оценка эффективности финансовой, учетной, инвестиционной и кредитной политики предприятия питания;

- установка требований к составу, содержанию и формам финансовых планов в деятельности предприятия;

- установка требования к системе автоматизации, системе отчетности и документообороту;

- учет факторов влияния внешней, операционной и внутренней среды при формировании стратегии развития предприятия питания;

- разработка политики предприятия, формирование стратегических планов развития;

- согласование планов деятельности подразделений по реализации стратегии, утверждение планов реализации стратегии и оценка их результативности;

- проведение мониторинга и контроля за собственными действиями при реализации стратегии развития предприятия питания;

- повышение эффективности деятельности предприятий питания за счет внедрения прогрессивных технологий для выработки высококачественной продукции и внедрения рациональных методов и форм в производстве;

- поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач, разработка и внедрение инновационных систем и технологий питания;

- повышение эффективности использования пищевого сырья и разработка продукции питания с заданными функциональными свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью;

- разработка, внедрение систем качества и безопасности продукции питания на основе стандартов серии ИСО 9000;

- применение методов критических контрольных точек на основе принципов ХАССП на разных стадиях технологического процесса производства продукции питания;

- выбор систем обеспечения экологической безопасности предприятий питания;

- обеспечение предприятия питания материальными и финансовыми ресурсами;

- разработка новых конкурентоспособных концепций;

- разработка стратегии развития предприятия питания, обеспечение реализации стратегических планов;

- установление требований к ценовой и кадровой политике предприятия питания;

- подбор и развитие персонала, оплата его труда;

- политика закупок продуктов и управление запасами;

- стратегия развития процесса продаж;

- разработка стандартов качества продукции производства и обслуживания гостей;

- разработка программы охраны здоровья и обеспечения безопасности труда;

- контроль за документооборотом на предприятии питания;

- организация функционирования и контроля деятельности предприятия питания, контроль за исполнением бюджета;

- оценка результатов деятельности предприятия питания по критериям и показателям.

– научно-исследовательской деятельности –

- разработка планов, программ и подготовка заявок на изобретения и оформление документов, методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания в целях создания системы менеджмента качества.
3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
	Планируемые результаты обучения: знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие этапы формирования компетенций и обеспечивающие достижение планируемых результатов освоения программы

	ОК-1 - способность к абстрактному мышлению, анализу, синтезу
	Знания (З): объектов применения методов анализа и синтеза при исследовании деятельности предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать и обобщать результаты исследования деятельности предприятия питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа и обобщения результатов исследования деятельности предприятия питания

	ОК-2 - готовность действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответственность за принятые решения
	Знания (З): примеров нестандартных ситуаций, возникающих в деятельности предприятия питания, социальной и этической ответственности предприятия питания перед потребителями, партнерами, сотрудниками

	
	Умения (У): находить решения в нестандартных ситуациях, возникающих в деятельности предприятия питания, осознавать социальную и этическую ответственность предприятия питания перед потребителями, партнерами, сотрудниками

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): поиска решений в нестандартных ситуациях, возникающих в деятельности предприятия питания, анализа наличия социальной и этической ответственности предприятия питания перед потребителями, партнерами, сотрудниками

	ОК-3 - готовность к саморазвитию, самореализации, использованию творческого потенциала
	Знания (З): способов саморазвития и самореализации  в процессе профессиональной деятельности в общественном питании

	
	Умения (У): использовать творческий потенциал для саморазвития, самореализации в различных видах профессиональной деятельности в предприятии общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): использования творческого потенциала для саморазвития, самореализации в различных видах профессиональной деятельности в предприятии общественного питания

	ОПК-1 - готовность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач профессиональной деятельности
	Знания (З): правил деловой коммуникации на русском и иностранном языках в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): коммуницировать в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач профессиональной деятельности предприятия общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач профессиональной деятельности в условиях конкретного предприятия питания

	ОПК-2 - готовность руководить коллективом в сфере своей профессиональной деятельности, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знания (З): правил и принципов руководства коллективом подразделения в условиях конкретного предприятия питания с учетом социальных, этнических, конфессиональных и культурных различий

	
	Умения (У): взаимодействовать с коллективом подразделений предприятия общественного питания для решения профессиональных задач с учетом социальных, этнических, конфессиональных и культурных различий

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): взаимодействия с коллективом подразделений конкретного предприятия питания для решения профессиональных задач с учетом социальных, этнических, конфессиональных и культурных различий

	ОПК-3 - способность разрабатывать эффективную стратегию и формировать политику предприятия, обеспечивать предприятие питания материальными и финансовыми ресурсами, разрабатывать новые конкурентоспособные концепции
	Знания (З): принципов разработки эффективной стратегии и формирования политики предприятия питания, способов и механизмов обеспечения предприятия питания материальными и финансовыми ресурсами, разработки новых конкурентоспособных концепций

	
	Умения (У): анализировать и оценивать стратегию и политику предприятия общественного питания, технологию обеспечения предприятия питания материальными и финансовыми ресурсами, анализировать и оценивать концепцию предприятия питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): оценки стратегии и политики предприятия питания, оценки потребности предприятия в материальных и финансовых ресурсах, внесения предложений по повышению конкурентоспособности концепции конкретного предприятия питания

	ОПК-4 - способность устанавливать требования к документообороту на предприятии
	Знания (З): положения об организации документооборота и графика документооборота с учетом особенностей хозяйственной деятельности в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать требования к документообороту на предприятии общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа требований к документообороту в условиях конкретного предприятия питания

	ОПК-5 - способность создавать и поддерживать имидж предприятия
	Знания (З): способов создания и поддержания имиджа в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): составлять план мероприятий, направленных на создание и поддержание имиджа предприятия общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): составления плана мероприятий, направленных на создание и поддержание имиджа конкретного предприятия питания

	ПК-1 - готовностью устанавливать и определять приоритеты в области управления производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля производственного процесса и прогнозировать его эффективность
	Знания (З): приоритетов в области управления производственным процессом, подходов к управлению информацией в области производства продукции, планированию эффективной системы контроля производственного процесса и прогнозированию его эффективности в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): определять приоритеты в области управления производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции предприятия питания, планировать эффективную систему контроля производственного процесса и прогнозировать его эффективность 

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): определения приоритетов в области управления производственным процессом, управления информацией в области производства продукции, планирования эффективной системы контроля производственного процесса и прогнозирования его эффективности в условиях конкретного предприятия питания

	ПК-2 - способностью анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов
	Знания (З): проблем при управлении производственными и логистическими процессами, рисков в области снабжения, хранения и движения запасов в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов предприятия  общественного питания 

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа и оценки информации, процессов, деятельности, идентификации проблем при управлении производственными и логистическими процессами, оценки рисков в области снабжения, хранения и движения запасов в условиях конкретного предприятия питания

	ПК-3 - способностью оценивать эффективность затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства,  уметь анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия
	Знания (З): критериев оценки эффективности затрат на реализацию производственного процесса, приоритетов в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): оценивать эффективность затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, определять приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): оценки эффективности затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, определения приоритетов в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, анализа и оценки информации, процессов и деятельности предприятия общественного питания

	ПК-4 - способностью оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции
	Знания (З): системы качества и безопасности продукции производства, рисков в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать систему качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции в предприятии общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа системы качества и безопасности продукции производства, оценки рисков в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции в условиях конкретного предприятия питания

	ПК-5 - способностью оценивать эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами
	Знания (З): показателей эффективности затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, принципов решения стандартных и нестандартных ситуаций с множественными факторами в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): оценивать эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, находить  решения в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами, возникающих в деятельности предприятия общественного питания

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): оценки эффективности затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, поиска решений в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами, возникающих в деятельности предприятия питания

	ПК-6 - готовностью контролировать степень достижения целей и выполнения задач в части логистических процессов на предприятии, устанавливать и определять приоритеты в области управления процессами продаж
	Знания (З): целей и задач в части логистических процессов, приоритетов в области управления процессами продаж в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать степень достижения целей и выполнения задач в части логистических процессов на предприятии общественного питания, определять приоритеты в области управления процессами продаж

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа степени достижения целей и выполнения задач в части логистических процессов, определять приоритеты в области управления процессами продаж в условиях конкретного предприятия питания

	ПК-7 - способностью разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного назначения, организовать ее выработку в производственных условиях
	Знания (З): технологии введения новых позиций в ассортимент продукции питания конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): анализировать ассортимент продукции питания различного назначения в предприятии общественного питания 

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): анализа ассортимента продукции питания различного назначения в условиях конкретного предприятия питания

	ПК-23 - способностью самостоятельно выполнять лабораторные и производственные исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач с использованием современной отечественной и зарубежной аппаратуры и приборов, а также методов исследования свойств сырья и продуктов питания
	Знания (З): технологии проведения производственных исследований в условиях конкретного предприятия питания

	
	Умения (У): выполнять в предприятии общественного питания производственные исследования для решения производственных задач

	
	Навыки / опыт деятельности (Н/О): самостоятельного проведения производственных исследований для решения производственных задач в условиях конкретного предприятия питания


4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Практика относится к Блоку 2 «Практики», вариативная часть. 

Практика базируется на знаниях, умениях и навыках, полученных при изучении дисциплин и прохождении практик, таких как: «Логика и методология науки», «Иностранный язык для научных целей», «Микробиология и эпидемиология в области питания», «Национальные модели менеджмента», «Бизнес-планирование предприятия питания», «Технология открытия предприятия питания», «Методы научных исследований сырья и пищевых продуктов», «Управление качеством в общественном питании», «Система ХАССП в общественном питании», «Производство продукции питания различного назначения», «Оптимизация технологических процессов общественного питания», «Высокотехнологичные производства продуктов питания», «Анализ финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания», «Статистическая обработка результатов научных исследований» / «Математическое моделирование», «Стандарты предприятия общественного питания» / «Продвижение (PR) предприятия питания», «Научно-исследовательская работа».

Знания, умения и навыки, полученные при прохождении практики, используются при изучении дисциплин и прохождении практик, таких как: «Маркетинг и логистика в общественном питании», «Управление закупками и поставками в общественном питании» / «Риск-менеджмент в общественном питании», «Научно-исследовательская работа», «Преддипломная практика».

5. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ

И ЕЕ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ В НЕДЕЛЯХ ЛИБО 

В АКАДЕМИЧЕСКИХ ИЛИ АСТРОНОМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
	Очная форма
	Заочная форма

	Семестр
	Трудоемкость
	Продолжи-тельность
	Курс
	Трудоемкость
	Продолжи-тельность

	
	з.е.
	час
	недель
	
	з.е.
	час
	недель

	2
	9
	324
	6
	1
	9
	324
	6

	3
	9
	324
	6
	2
	9
	324
	6

	Итого
	18
	648
	12
	Итого
	18
	648
	12


6. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

6.1. График (план) прохождения практики

	№
	Наименование разделов (этапов) практики
	Виды работ на практике,

включая самостоятельную работу студентов
	Кол-во часов
	Форма текущего контроля / промежуточной аттестации

	
	Часть 1 (Семестр 2)
	324
	Диф.зачет

	I
	Организационный этап

Прохождение инструктажа по правилам трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	9
	Проверка записей в дневнике. Собеседование

	II
	Основной этап
	
	

	
	1. Характеристика предприятия питания
	Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия. 
	27
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	
	2. Производственная деятельность предприятия
	Анализ производственных процессов предприятия и участие в их осуществлении
	144
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	
	3. Обеспечение предприятия ресурсами
	Анализ процессов обеспечения предприятия материальными и финансовыми ресурсами и участие в их осуществлении
	144
	Проверка дневника и разделов отчета. Собеседование

	
	4. Оценка результатов деятельности предприятия
	Анализ процессов оценки результатов деятельности предприятия и участие в их осуществлении
	144
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	III
	Заключительный этап
	
	

	
	5. Подведение итогов практики (Часть 1)
	Оформление дневника и отчета о практике (Часть 1). Подготовка к защите отчета
	18
	Проверка заполненного дневника и  готового отчета. Защита отчета

	
	Часть 2 (Семестр 3)
	324
	Диф.зачет

	I
	Организационный этап

Прохождение инструктажа по правилам трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	
	Проверка записей в дневнике. Собеседование

	II
	Основной этап
	
	

	
	6. Характеристика предприятия питания
	Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия
	27
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	
	7. Обеспечение качества продукции и услуг предприятия
	Анализ процессов обеспечения качества продукции и услуг предприятия и участие в их осуществлении
	144
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	
	8. Автоматизация и документооборот предприятия
	Анализ процессов автоматизации и документооборота предприятия и участие в их осуществлении
	144
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	
	9. Планирование, учет и отчетность в предприятии
	Анализ процессов планирования, учета и формирования отчетности в предприятии и участие в их осуществлении
	144
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	III
	Заключительный этап
	
	

	
	10. Подведение итогов практики (Часть 2)
	Оформление дневника и отчета о практике (Часть 2). Подготовка к защите отчета
	18
	Проверка заполненного дневника и  готового отчета. Защита отчета


СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ ПРАКТИКИ

В период практики обучающийся должен изучить различные аспекты деятельности предприятия, принять в них участие и отразить наблюдения и полученный опыт деятельности в соответствующем разделе отчета.

Часть 1 (Семестр 2)
Раздел 1. Характеристика предприятия питания
Основные показатели, характеризующие предприятие: тип, класс, мощность, местонахождение, обслуживаемый контингент, формы и методы обслуживания, средний чек, форма собственности.
Раздел 2. Производственная деятельность предприятия

Приоритеты в области управления производственным процессом, информацией в области производства продукции. 
Планирование эффективной системы контроля производственного процесса и прогнозированию его эффективности.

Повышение эффективности деятельности предприятий питания за счет внедрения прогрессивных технологий для выработки высококачественной продукции и внедрения рациональных методов и форм в производстве. 

Введения новых позиций в ассортимент продукции предприятия питания.
Поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач, разработка и внедрение инновационных систем и технологий питания. 

Повышение эффективности использования пищевого сырья и разработка продукции питания с заданными функциональными свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью.

Документооборот по производству.

Раздел 3. Обеспечение предприятия ресурсами

Обеспечение производственного процесса и предприятия питания материальными и финансовыми ресурсами. 

Разработка и оценка эффективности политики закупок предприятий питания. Управление запасами.

Установка требований к взаимодействию логистических процессов с другими бизнес-процессами предприятия.

Проблемы при управлении логистическими процессами, оценка рисков в области снабжения, хранения и движения запасов предприятия  общественного питания.

Раздел 4. Оценка результатов деятельности предприятия

Оценка результатов деятельности предприятия питания по критериям и показателям. 
Оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям.

Оценка эффективности финансовой, учетной, инвестиционной и кредитной политики предприятия питания.

Раздел 5. Подведение итогов практики (Часть 1)

Оформление дневника и отчета о практике (Часть 1). Подготовка к защите отчета
Часть 2 (Семестр 3)
Раздел 6. Характеристика предприятия питания

Основные показатели, характеризующие предприятие: тип, класс, мощность, местонахождение, обслуживаемый контингент, формы и методы обслуживания, средний чек, форма собственности.

Социальная и этическая ответственность предприятия. Возможности для саморазвития и самореализации в профессиональной деятельности в предприятии питания.

Правила деловой коммуникации на русском и иностранном языках, принятые в предприятии.

Раздел 7. Обеспечение качества продукции и услуг предприятия

Приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства.

Разработка, внедрение систем качества и безопасности продукции питания на основе стандартов серии ИСО 9000.

Разработка требований к качеству сырья, готовой продукции и производству. Требования к процедуре контроля качества и безопасности поступающих от поставщиков продуктов питания и к собственной продукции производства.

Разработка стандартов качества продукции производства и обслуживания гостей.

Оценка рисков в области качества и безопасности продукции производства.

Применение методов критических контрольных точек на основе принципов ХАССП на разных стадиях технологического процесса производства продукции питания.

Выбор систем обеспечения экологической безопасности предприятия.

Раздел 8. Автоматизация и документооборот предприятия

Разработка и установка требований к системам автоматизации, отчетности и документообороту. 

Контроль за документооборотом на предприятии питания.

Раздел 9. Планирование, учет и отчетность

Установление требований к кадровой политике предприятия питания. Подбор и развитие персонала, оплата его труда. Принципы руководства коллективом. Разработка программы охраны здоровья и обеспечения безопасности труда.

Установление требований к ценовой политике предприятия питания. Установка требований к составу, содержанию и формам финансовых планов в деятельности предприятия.

Организация функционирования и контроля деятельности предприятия питания, контроль за исполнением бюджета.

Разработка политики предприятия, формирование стратегических планов развития.

Разработка стратегии развития предприятия питания, обеспечение реализации стратегических планов. Учет факторов влияния внешней, операционной и внутренней среды при формировании стратегии развития предприятия питания.

Согласование планов деятельности подразделений по реализации стратегии, утверждение планов реализации стратегии и оценка их результативности.

Проведение мониторинга и контроля собственных действий при реализации стратегии развития предприятия питания.

Контроль и управление деятельностью предприятия питания, контроль за эффективной реализацией операционных планов производства.

Поддержание конкурентоспособности концепции предприятия.
Приоритеты в области управления процессами продаж. 

Имиджевые мероприятия.
10. Подведение итогов практики (Часть 2)

Оформление дневника и отчета о практике (Часть 2). Подготовка к защите отчета
7. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

Формой отчетности по практике является отчет о практике. Отчет включает следующие компоненты:

- Дневник; 

- Титульный лист отчета (Приложение 1);

- Отзыв руководителя практики от профильной организации о работе обучающегося-практиканта (Приложение 5);

- Индивидуальное задание на практику (Приложение 3); 

- Содержательная часть отчета (Приложение 2).

7.1. Требования к оформлению компонентов отчетности

Дневник. Дневник, изготовленный типографским способом, обучающийся получает в Отделе практической подготовки и содействия трудоустройству перед началом практики. 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 профильной организации ежедневно выставляет оценку за проделанную дневную работу и заверяет ее своей подписью.

На последней странице дневника по окончании практики руководитель практики от университета пишет рецензию на отчет и дает заключение о допуске обучающегося к защите отчета.

Титульный лист. Титульный лист отчета оформляется в соответствии с Приложением 1.

Отзыв руководителя. Отзыв руководителя практики от профильной организации о работе обучающегося-практиканта составляется по форме Приложения 5. Отзыв заверяется подписью руководителя и печатью предприятия.

Индивидуальное задание. Индивидуальное задание на практику составляется руководителем практики от университета и выдается обучающемуся перед началом практики. Индивидуальное задание оформляется по форме Приложения 3.

Содержательная часть отчета. Рекомендуемый объем отчета без приложений – 20-25 стр. Отчет предоставляется сброшюрованным в папке-скоросшивателе. Рекомендуемая (примерная) структура отчета приведена в Приложении 2.

Текст отчета набирается шрифтом Times New Roman (размер шрифта в тексте 14 пт, через 1,5 интервала; размер шрифта в таблицах 11-12 пт, через 1,0 интервал). Поля страниц (см): верхнее - 2,0, левое - 2,5, нижнее - 2,5, правое - 1,0. Номера страниц проставляются вверху по центру. 

Заголовки размещаются по центру строки, набираются жирным шрифтом: заголовки разделов – заглавными буквами, подразделов – строчными. Заглавными буквами набираются также названия таких структурных элементов отчета, как: оглавление, введение, заключение, библиографический список. Заголовки этих элементов и заголовки разделов отделяются от текста 3-мя интервалами. 

Таблицы и рисунки (чертежи, графики, схемы) нумеруются с привязкой к номеру раздела, например: «Таблица 2.1» или «Рисунок 3.5». Обозначение «Таблица 2.1» располагается над таблицей, выравнивание по правому краю; название таблицы располагается на следующей строке, выравнивание по центру. Рисунки размещаются на странице с выравниваем по левому краю, с красной строки. Обозначения рисунков состоят из номера и названия рисунка, например: «Рис. 3.1. Пищевая ценность продукта». Обозначения размещаются под рисунками симметрично рисунку. 

Нумерация приложений – сквозная. Обозначения приложений имеют вид: «Приложение 1», размещаются вверху страницы, выравнивание по правому краю. Приложения нумеруются и подшиваются к отчету в порядке их упоминания в тексте.

На все таблицы, рисунки и приложения в тексте даются ссылки. Пример оформления ссылки в отчете: «Химический состав продукта представлен в табл. 2.3.» или «Химический состав продукта представлен в прил. 1.»

Библиографическое описание источников в списке литературы оформляется в соответствии с ГОСТ 7.1-2003. Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления.

7.2. Порядок и сроки предоставления отчета

Отдельные разделы и компоненты отчета проверяются и оцениваются руководителем практики от университета при текущем контроле в процессе практики. Полностью готовый и оформленный отчет с приложением дневника и всех компонентов сдается на проверку руководителю не позднее, чем за 2 дня до окончания практики.

По итогам проверки отчетности руководитель практики на последней странице Дневника дает рецензию на отчет и заключение о допуске обучающегося к его защите. Отчет, не соответствующий требованиям, возвращается на доработку.

Защита отчета проводится в установленное расписанием время, одновременно для всех обучающихся группы. Процедура защиты включает доклад обучающегося о проделанной работе (продолжительность доклада – 
7-10 мин) и собеседование по вопросам к защите отчета (раздел 8). На защиту могут быть приглашены руководитель научным содержанием программы магистратуры / заведующий кафедрой / преподаватели кафедры, имеющие ученую степень / руководители практики от профильных организаций.
8. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ПО ПРАКТИКЕ

Окончательные результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета (зачета с оценкой).
Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных причин признаются академической задолженностью.

8.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе прохождения практики

	№ раздела
	Темы (разделы) практики, обеспечивающие этапы формирования компетенций
	Перечень компетенций с указанием этапов их формирования (з, у, н/о)
	Наименование оценочного средства

	1. 
	Характеристика предприятия питания
	ок-1 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о),

пк-23 (з, у, н/о)

	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	2. 
	Производственная деятельность предприятия
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о), опк-4 (у, н/о)
пк-1 (з, у, н/о), пк-2 (з, у, н/о), пк-4 (з, у, н/о), пк-7 (з, у, н/о), пк-23 (з, у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	3. 
	Обеспечение предприятия ресурсами
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о), опк-3 (з, у, н/о), пк-2 (з, у, н/о), пк-6 (з, у, н/о), пк-23 (у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	4. 
	Оценка результатов деятельности предприятия
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о)

пк-3 (з, у, н/о), пк-5 (з, у, н/о), пк-6 (з, у, н/о), пк-23 (у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	5. 
	Подведение итогов практики (Часть 1)
	ок-1 (у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о), пк-23 (у, н/о)
	Заполненный дневник. Готовый отчет о практике (Часть 2). Вопросы к защите отчета

	6. 
	Характеристика предприятия питания
	ок-1 (з, у, н/о), ок-2 (з), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (з)

пк-23 (з, у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	7. 
	Обеспечение качества продукции и услуг предприятия
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о)

пк-3 (з, у, н/о), пк-4 (з, у, н/о), пк-5 (з, у, н/о), пк-23 (у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	8. 
	Автоматизация и документооборот предприятия
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (у, н/о), опк-4 (з, у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	9. 
	Планирование, учет и отчетность в предприятии
	ок-2 (з, у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о), опк-2 (з, у, н/о), опк-3 (з, у, н/о), опк-5 (з, у, н/о)
пк-1 (з, у, н/о), пк-6 (з, у, н/о), пк-23 (у, н/о)
	Записи в дневнике за соответствующий период. Подготовленный раздел отчета. Вопросы к собеседованию

	10. 
	Подведение итогов практики (Часть 2)
	ок-1 (у, н/о), ок-3 (з, у, н/о)
опк-1 (у, н/о) пк-23 (у, н/о)
	Заполненный дневник. Готовый отчет о практике (Часть 2). Вопросы к защите отчета


8.2. Материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности в процессе прохождения практики

Знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности обучающихся, приобретенные в процессе прохождения практики, оцениваются при промежуточной аттестации на основании защиты отчета о преддипломной практике. Оценочными материалами служат вопросы к защите отчета и задания на практику.

Вопросы к защите отчета

	1. Каковы критерии оценки эффективности затрат на реализацию производственного процесса?

2. Что представляют собой приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства? Приведите примеры из деятельности предприятия – базы практики.

	3. Приведите примеры применения методов анализа и синтеза, использованных Вами при исследовании деятельности предприятия – базы практики.

	4. По каким показателям можно определить эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства?

5. Принципы и пути решения стандартных и нестандартных ситуаций с множественными факторами в условиях предприятия питания?

	6. Что представляют собой положение об организации документооборота и график документооборота (на примере предприятия – базы практики)? Как учитываются в них особенности хозяйственной деятельности?

	7. Опишите правила деловой коммуникации на русском и иностранном языках в предприятии – базе практики и дайте им оценку. 

8. Презентуйте продукцию и услуги предприятия на иностранном языке.

	9. Опишите правила и принципы руководства коллективом предприятия в предприятии – базе практики и дайте им оценку.

	10. Приведите примеры нестандартных ситуаций, возникающих в деятельности предприятия питания.

11. Что собой представляют социальная и этическая ответственность предприятия питания? Приведите примеры из деятельности предприятия – базы практики.

	12. Каковы принципы разработки эффективной стратегии и формирования политики предприятия питания? Как построена эта работа в предприятии – базе практики?

13. Опишите способы и механизмы обеспечения материальными и финансовыми ресурсами предприятия – базы практики и дайте им оценку.

14. Как разработать новую конкурентоспособную концепцию предприятия питания?

	15. Назовите приоритеты в области управления производственным процессом. Как их установить?

16. Опишите подходы к управлению информацией в области производства продукции (на примере предприятия – базы практики).

17. Как построена система планирования эффективной системы контроля производственного процесса и прогнозирования его эффективности в условиях предприятия – базы практики?

	18. Опишите проблемы, возникающие при управлении производственными и логистическими процессами предприятия питания (на примере предприятия – базы практики)?

19. Назовите риски в области снабжения, хранения и движения запасов в условиях предприятия питания.

	20. Опишите систему качества и безопасности продукции производства в предприятии – базе практики.

21. Назовите риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции в условиях предприятия питания.

	22. Опишите возможности для саморазвития и самореализации в процессе профессиональной деятельности в предприятии питания.

	23. Назовите способы создания и поддержания имиджа предприятия питания (на примере предприятия – базы практики).

	24. Опишите технологию введения новых позиций в ассортимент продукции питания в предприятии – базе практики.

	25. Опишите технологию проведения производственных исследований в предприятии – базе практики.

	26. Назовите цели и задачи в части логистических процессов предприятия питания.

27. Что представляют собой приоритеты в области управления процессами продаж? Приведите примеры из деятельности предприятия – базы практики.


Задания на практику

Задания на практику «Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика)» представляют собой перечень работ, в которых обучающийся должен принять участие в процессе практики. Примерный перечень работ приведен в разделе 6 «СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ. График (план) прохождения практики» настоящей программы.

Задания на практику конкретизируются для каждого обучающегося в соответствии с типом предприятия-базы практики и оформляются как документ «Индивидуальное задание обучающемуся на практику «Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть I / II)» (Приложение 3).

Свидетельством выполнения заданий на практику служат предоставляемые обучающимся соответствующие разделы отчета о практике, заполненный дневник и отзыв руководителя от профильной организации. 

8.3. Критерии оценивания компетенций на различных этапах их формирования. Шкала оценивания

	Шкала оценивания
	Критерии оценки

	
	ответов на вопросы к защите отчета
	результатов выполнения индивидуального задания на практику

	Отлично (5)
	знания по вопросу показаны всесторонне и глубоко – ответ на вопрос правильный, раскрыты все элементы вопроса 
	умения и навыки продемонстрированы на высоком уровне – практическое задание выполнено правильно, в полном объеме, точно в установленный срок, полностью самостоятельно

	Хорошо (4)
	знания по вопросу показаны в значительной степени – ответ на вопрос правильный, раскрыты не менее 80% элементов вопроса 
	умения и навыки продемонстрированы на хорошем уровне –  практическое задание выполнено правильно, в объеме не менее, чем на 80%, точно в установленный срок, полностью самостоятельно

	Удовлетворительно (3)
	знания по вопросу показаны в достаточной степени – ответ на вопрос правильный в большей части, раскрыты не менее 50% элементов вопроса 
	умения и навыки продемонстрированы на удовлетворительном уровне – практическое задание выполнено правильно не менее, чем на 50%; в объеме не менее, чем на 50%; с нарушением установленного срока не более, чем на 25%, с помощью преподавателя

	Неудовлетворительно (2)
	знания по вопросу показаны недостаточно – ответ на вопрос правильный в меньшей части, раскрыты менее 50% элементов вопроса
	умения и навыки продемонстрированы на низком уровне – практическое задание выполнено правильно менее, чем на 50%; в объеме менее, чем на 50%; с нарушением установленного срока более, чем на 25%


8.4. Критерии оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, в процессе прохождения практики

Знания, умения, навыки и опыт деятельности обучающихся, приобретенные в процессе прохождения практики, оцениваются при промежуточной аттестации по балльной шкале, по следующим критериям: 

- «отлично» – содержание отчета соответствует программе прохождения практики, отчет собран в полном объеме, грамотно оформлен; содержание индивидуального задания раскрыто в полном объеме; дана всесторонняя оценка собранного материала, сделаны обоснованные выводы и предложения; дневник заполнен в соответствии с установленными требованиями, содержит ежедневные сведения о выполняемых заданиях; рекомендуемая оценка за практику от организации «отлично»; не нарушены сроки сдачи отчета и дневника; широко используются информационные технологии как в самой работе, так и во время доклада; ответы на все вопросы при защите отчета обучающимся аргументированы, раскрывают сущность вопросов, показывают самостоятельность и глубину изучения проблемы обучающимся;
- «хорошо» – содержание отчета соответствует программе прохождения практики, отчет собран в полном объеме; в отчете не везде прослеживается структурированность; содержание индивидуального задание раскрыто в полном объеме; дана оценка собранного материала, сделаны выводы и предложения; дневник заполнен в соответствии с установленными требованиями, но с незначительными недочетами, содержит краткие ежедневные сведения о выполняемых заданиях; рекомендуемая оценка за практику от организации «хорошо»; не нарушены сроки сдачи отчета и дневника; доклад обучающегося структурирован, но допускаются неточности при формулировании цели и задач; на все вопросы при защите обучающийся дал правильные ответы, но не проявил творчества в их изложении, ответы носят несколько расплывчатый характер;

- «удовлетворительно» – содержание отчета соответствует программе прохождения практики, отчет собран в полном объеме, но в оформлении отчета прослеживается небрежность; индивидуальное задание раскрыто не в полном объеме; дана оценка собранного материала, сделаны выводы, но не обоснованы предложения; дневник заполнен в соответствии с установленными требованиями, но неаккуратно; рекомендуемая оценка за практику от организации «хорошо» или «удовлетворительно»; нарушены сроки сдачи отчета и дневника; недостаточно и неуверенно используются новые информационные технологии как в самой работе, так и во время доклада; доклад обучающегося структурирован, но допускаются неточности при раскрытии цели и задач, не на все вопросы обучающийся при защите дал правильные ответы;

- «неудовлетворительно» – содержание отчета не соответствует программе прохождения практики, отчет собран не в полном объеме и оформлен небрежно; индивидуальное задание не раскрыто или не выполнено; отсутствует оценка собранного материала, выводы и предложения; дневник заполнен не в соответствии с установленными требованиями или не заполнен, не содержит ежедневных сведений о выполняемых заданиях; рекомендуемая оценка за практику от организации «не удовлетворительно» или отсутствует; нарушены сроки сдачи отчета и/или дневника; доклад обучающегося плохо структурирован, слабо раскрываются цель и задачи, при защите обучающийся не дал правильных ответов на большинство заданных вопросов.
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Ресурсы сети «Интернет»

· Электронно-библиотечная система Znanium.com : www.znanium.com
· Электронно-библиотечная система Троицкий мост : http://www.trmost.ru/lib-main.shtml?lib_food

· Электронная библиотека Юрайт : https://biblio-online.ru
· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru
· Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: URL : http://rospotrebnadzor.ru
· Информационный портал «Весь общепит Росcии» : www.pitportal.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, Adobe Reаder

	Поиск учебного и научного материала, с использованием поисковых систем и сайтов сети Интернет, электронных энциклопедий и баз данных
	Справочно-правовые системы «Консультант Плюс», «Гарант»


11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
	Назначение аудиторий
	Оснащение

	Учебные аудитории для групповых и индивидуальных консультаций
	Специализированная мебель, набор демонстрационного оборудования

	Учебные аудитории для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации
	Специализированная мебель, набор демонстрационного оборудования

	Помещения для самостоятельной работы
	Специализированная мебель, компьютерная техника с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду организации


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. 

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 практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы высшего образования в Сибирском университете потребительской кооперации». 

Направление обучающихся на практику проводится на основании приказа ректора университета с указанием закрепления каждого обучающегося за организацией, а также с указанием вида и сроков прохождения практики и ответственных за руководство практикой от профильной организации и от университета.
Методическое руководство и контроль прохождения практики от университета осуществляется преподавателями кафедры технологии и организации общественного питания. Руководство от базы практики осуществляют ведущие специалисты предприятия. 

Распределение обучающихся по предприятиям – базам практики выполняет отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ).

Руководители практики от университета и от профильных организаций составляют совместный рабочий график (план) проведения практики (Приложение 4).

До начала практики ОППСТ при участии руководителя практики от кафедры проводит организационный инструктаж. В процессе инструктажа обучающимся выдаются дневники, договоры или направления для практики; проверяется допуск обучающихся 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. 

Руководитель практики от кафедры выдает обучающемуся индивидуальное задание (Приложение 3).
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 производственной практике служат:

- освоение предшествующей части ООП;

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

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

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.

При направлении обучающегося с ОВЗ в профильную организацию для прохождения предусмотренной учебным планом практики, университет согласовывает с организацией совместный рабочий график (план), условия и виды труда с учетом рекомендаций медико-социальной экспертизы. При необходимости для прохождения практики могут создаваться специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, выполняемых обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.

При необходимости, для обучающихся с ОВЗ могут быть созданы условия для прохождения практики по месту обучения – в профильном структурном подразделении университета.

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 О ПРАКТИКЕ

ПРАКТИКА ПО ПОЛУЧЕНИЮ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ УМЕНИЙ И ОПЫТА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (В ТОМ ЧИСЛЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ПРАКТИКА)
(Часть I / II)

Место прохождения практики _________________________________________

___________________________________________________________________
(наименование организации (предприятия))

Период практики – с __.__.20__ г. 
по с __.__.20__ г.

	
	Обучающегося ___ курса

ФАМИЛИЯ Имя Отчество (в род. падеже)

Группа ______ Шифр ___________

Руководитель практики: должность, ученое звание, ученая степень

ФАМИЛИЯ Имя Отчество

Оценка после защиты:

« ___ » ( ___________________________ )
Дата защиты « ___ » ___________ 20__ г.

	
	
	И.О. Фамилия

	
	подпись руководителя практики
	


Новосибирск 

20___

Приложение 2

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА O ПРАКТИКЕ

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть I)
СОДЕРЖАНИЕ

В содержании приводится перечень разделов с указанием номеров страниц.

ВВЕДЕНИЕ

Во введении обосновывается целесообразность выбора базы практики, формулируются цель и задачи практики.

1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ

2. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ПРЕДПРИЯТИЯ

3. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРЕДПРИЯТИЯ РЕСУРСАМИ

4. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В заключении подводятся итоги проделанной работе – выводы о достижении цели и решении задач практики.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

Данный раздел включает перечень источников, использованных обучающимся в процессе работы.

ПРИЛОЖЕНИЯ

В приложениях размещаются копии документов, полученных на предприятии и самостоятельно разработанных, а также, вспомогательные и справочные материалы к отчету.

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА O ПРАКТИКЕ

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть II)

СОДЕРЖАНИЕ

В содержании приводится перечень разделов с указанием номеров страниц.

ВВЕДЕНИЕ

Во введении обосновывается целесообразность выбора базы практики, формулируются цель и задачи практики.

1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ

2. ОБЕСПЕЧЕНИЕ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ ПРЕДПРИЯТИЯ

3. АВТОМАТИЗАЦИЯ И ДОКУМЕНТООБОРОТ ПРЕДПРИЯТИЯ

4. ПЛАНИРОВАНИЕ, УЧЕТ И ОТЧЕТНОСТЬ В ПРЕДПРИЯТИИ

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В заключении подводятся итоги проделанной работе – выводы о достижении цели и решении задач практики.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

Данный раздел включает перечень источников, использованных обучающимся в процессе работы.

ПРИЛОЖЕНИЯ

В приложениях размещаются копии документов, полученных на предприятии и самостоятельно разработанных, а также, вспомогательные и справочные материалы к отчету. 
Приложение 3
Форма индивидуального задания

на 1 часть практики
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

на практику «Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика)
(Часть I)»
	обучающемуся ____ курса ___________ формы обучения, направление подготовки: 
19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология и организация в предприятиях общественного питания

	
	Шифр
	
	Группа
	

	Фамилия И.О. обучающегося
	
	
	
	


Приказ о направлении на практику № ______  от  ________________

Срок прохождения практики с ____.____.20__ г.  по ____.____.20__ г.  

Место прохождения практики: ______________________________________________________

_________________________________________________________________________________

Срок сдачи студентом отчета на кафедру: ____.____.20__ г.  

	№
п/п
	Наименование разделов (этапов) практики.

Виды работ, в которых обучающийся принимает участие в процессе практики (включая самостоятельную работу)
	Срок выполнения

(Кол-во дней / часов на раздел)

	I
	Организационный этап

Прохождение инструктажа по правилам трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(1 / 9)

	II
	Основной этап
	

	
	1. Характеристика предприятия питания

Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия. 
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(3 / 27)

	
	2. Производственная деятельность предприятия

Анализ производственных процессов предприятия и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)

	
	3. Обеспечение предприятия ресурсами

Анализ процессов обеспечения предприятия материальными и финансовыми ресурсами и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)

	
	4. Оценка результатов деятельности предприятия

Анализ процессов оценки результатов деятельности предприятия и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)


	III
	Заключительный этап
	

	
	5. Подведение итогов практики (Часть 1)

Оформление дневника и отчета о практике (Часть 1). Подготовка к защите отчета
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(2 / 18)


	Руководитель практики

от университета 
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	И.О. Фамилия

	

	Обучающийся
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	И.О. Фамилия
	

	Руководитель практики 

от профильной организации 
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	И.О. Фамилия
	


Форма индивидуального задания

на 2 часть практики
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

на практику «Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика)
(Часть II)»

	обучающемуся ____ курса ___________ формы обучения, направление подготовки: 
19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология и организация в предприятиях общественного питания

	
	Шифр
	
	Группа
	

	Фамилия И.О. обучающегося
	
	
	
	


Приказ о направлении на практику № ______  от  ________________

Срок прохождения практики с ____.____.20__ г.  по ____.____.20__ г.  

Место прохождения практики: ______________________________________________________

_________________________________________________________________________________

Срок сдачи студентом отчета на кафедру: ____.____.20__ г.  

	№
п/п
	Наименование разделов (этапов) практики.

Виды работ, в которых обучающийся принимает участие в процессе практики (включая самостоятельную работу)
	Срок выполнения

(Кол-во дней / часов на раздел)

	I
	Организационный этап

Прохождение инструктажа по правилам трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(1 / 9)

	II
	Основной этап
	

	
	1. Характеристика предприятия питания

Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(3 / 27)

	
	2. Обеспечение качества продукции и услуг предприятия

Анализ процессов обеспечения качества продукции и услуг предприятия и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)

	
	3. Автоматизация и документооборот предприятия

Анализ процессов автоматизации и документооборота предприятия и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)

	
	4. Планирование, учет и отчетность в предприятии

Анализ процессов планирования, учета и формирования отчетности в предприятии и участие в их осуществлении
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(16 / 144)

	III
	Заключительный этап
	

	
	5. Подведение итогов практики (Часть 2)

Оформление дневника и отчета о практике (Часть 2). Подготовка к защите отчета
	с ___.___.20__ г.

по ___.___.20__ г.

(2 / 18)


	Руководитель практики

от университета 
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	И.О. Фамилия

	

	Обучающийся
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	
	И.О. Фамилия
	

	Руководитель практики 

от профильной организации 
	
	
	
	Дата ___.___.20__ г.

	
	подпись
	И.О. Фамилия
	


Приложение 4
Форма совместного рабочего графика (плана) на 1 часть практики
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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 20__ / 20__ учебный год

	Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть I)

	Название практики


Место прохождения практики: ________________________________________








Наименование организации (предприятия)

_______________________________________________________________________________________________________________________

Сроки прохождения практики: с « ___ »_________20__ г. по « ___ »_________20__ г.
Направление подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях общественного питания

__________________________________________________________________________

Фамилия Имя Отчество обучающегося

Обучающийся ______ курса _____________ формы обучения 

	Дата
	Наименование разделов (этапов) практики

Виды работ, в которых обучающийся принимает участие в процессе практики
(включая самостоятельную работу)

	__.__.19 -__.__.19
	I. Организационный этап 

Прохождение инструктажа по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности.

	
	II. Основной этап

	__.__.19 -__.__.19
	1. Характеристика предприятия питания

Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия

	__.__.19 -__.__.19
	2. Обеспечение качества продукции и услуг предприятия

Анализ процессов обеспечения качества продукции и услуг предприятия и участие в их осуществлении

	__.__.19 -__.__.19
	3. Автоматизация и документооборот предприятия

Анализ процессов автоматизации и документооборота предприятия и участие в их осуществлении

	__.__.19 -__.__.19
	4. Планирование, учет и отчетность в предприятии

Анализ процессов планирования, учета и формирования отчетности в предприятии и участие в их осуществлении

	
	III. Заключительный этап

	__.__.19 -__.__.19
	5. Подведение итогов практики

Оформление дневника и отчета о практике. Подготовка к защите отчета.


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.

Форма совместного рабочего графика (плана) на 2 часть практики
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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 20__ / 20__ учебный год

	Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть II)

	Название практики


Место прохождения практики: ________________________________________








Наименование организации (предприятия)

_______________________________________________________________________________________________________________________

Сроки прохождения практики: с « ___ »_________20__ г. по « ___ »_________20__ г.
Направление подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях общественного питания

__________________________________________________________________________

Фамилия Имя Отчество обучающегося

Обучающийся ______ курса _____________ формы обучения 

	Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (Часть II)

	Название практики


Место прохождения практики: ________________________________________








Наименование организации (предприятия)

_______________________________________________________________________________________________________________________

Сроки прохождения практики: с « ___ »_________20__ г. по « ___ »_________20__ г.
Направление подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях общественного питания

__________________________________________________________________________

Фамилия Имя Отчество обучающегося

Обучающийся ______ курса _____________ формы обучения 

	Дата
	Наименование разделов (этапов) практики

Виды работ, в которых обучающийся принимает участие в процессе практики

(включая самостоятельную работу)

	__.__.19 -__.__.19
	I. Организационный этап 

Прохождение инструктажа по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности.

	
	II. Основной этап

	__.__.19 -__.__.19
	1. Характеристика предприятия питания

Изучение основных показателей, характеризующих деятельность предприятия

	__.__.19 -__.__.19
	2. Обеспечение качества продукции и услуг предприятия

Анализ процессов обеспечения качества продукции и услуг предприятия и участие в их осуществлении

	__.__.19 -__.__.19
	3. Автоматизация и документооборот предприятия

Анализ процессов автоматизации и документооборота предприятия и участие в их осуществлении

	__.__.19 -__.__.19
	4. Планирование, учет и отчетность в предприятии

Анализ процессов планирования, учета и формирования отчетности в предприятии и участие в их осуществлении

	
	III. Заключительный этап

	__.__.19 -__.__.19
	5. Подведение итогов практики

Оформление дневника и отчета о практике. Подготовка к защите отчета.


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

________________________________________________________________________________________________

Фамилия Имя Отчество обучающегося

Направление подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях общественного питания

группа _____________ курс _________ форма обучения _____________

прошел(ла) практику «Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика)» (Часть I / II)

с « ___ »_________20__ г. по « ___ »_________20__ г.

в организации _______________________________________________________________

Наименование организации, юридический адрес, телефон

____________________________________________________________________________

под руководством ____________________________________________________________

И.О. 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 компетенций, элемента компетенции*

	
	отлично
	хорошо
	удовлетво-рительно
	неудовлетво-рительно

	ОК-1 - способность к абстрактному мышлению, анализу, синтезу
	
	
	
	

	ОК-2 - готовность действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответственность за принятые решения
	
	
	
	

	ОК-3 - готовность к саморазвитию, самореализации, использованию творческого потенциала
	
	
	
	

	ОПК-1 - готовность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач профессиональной деятельности
	
	
	
	

	ОПК-2 - готовность руководить коллективом в сфере своей профессиональной деятельности, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	
	
	
	

	ОПК-3 - способность разрабатывать эффективную стратегию и формировать политику предприятия, обеспечивать предприятие питания материальными и финансовыми ресурсами, разрабатывать новые конкурентоспособные концепции
	
	
	
	

	ОПК-4 - способность устанавливать требования к документообороту на предприятии
	
	
	
	

	ОПК-5 - способность создавать и поддерживать имидж предприятия
	
	
	
	

	ПК-1 - готовностью устанавливать и определять приоритеты в области управления производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля производственного процесса и прогнозировать его эффективность
	
	
	
	

	ПК-2 - способностью анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов
	
	
	
	

	ПК-3 - способностью оценивать эффективность затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, уметь анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия
	
	
	
	

	ПК-4 - способностью оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции
	
	
	
	

	ПК-5 - способностью оценивать эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами
	
	
	
	

	ПК-6 - готовностью контролировать степень достижения целей и выполнения задач в части логистических процессов на предприятии, устанавливать и определять приоритеты в области управления процессами продаж
	
	
	
	

	ПК-7 - способностью разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного назначения, организовать ее выработку в производственных условиях
	
	
	
	

	ПК-23 - способностью самостоятельно выполнять лабораторные и производственные исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач с использованием современной отечественной и зарубежной аппаратуры и приборов, а также методов исследования свойств сырья и продуктов питания
	
	
	
	


* 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.

Руководитель практики от профильной организации

___________________

__________________________________________________

подпись





И.О. Фамилия, должность

М.П.
