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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

производственной ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы производственной практики по ПМ.06 Организация работы структурного подразделения.

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

в части освоения вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделения. 
1.2. Цели и задачи производственной практики: формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение опыта практической работы  по специальности.

Требования к результатам освоения производственной практики:

В результате прохождения учебной практики, реализуемой в рамках профессионального модуля ПМ.06 Организация работы структурного подразделения, обучающийся должен приобрести практический опыт работы:

	ВПД
	Практический опыт работы

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения 
	- планирования работы структурного подразделения (бригады);
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений


Обучающиеся с целью приобретения навыков практической работы проходят производственную  практику по профессиональному модулю ПМ.06 Организация работы структурного подразделения на предприятиях г. Перми и Пермского края. 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики по специальности:

В рамках освоения профессионального модуля ПМ.06 продолжительность производственной практики 108  часов.

Практика обучающихся имеет продолжительность 3 недели (18 рабочих дней). Отчет должен быть сдан в течение трех дней после прохождения практики.

2. результаты освоения программы производственной практики по специальности

Результатом производственной практики является освоение  обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.06.

	Код
	Наименование результата обучения по специальности

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей  производства
	Анализирует внутреннюю и внешнюю среду предприятия, определяет основные показатели деятельности организации (не менее 5), осуществляет рациональное планирование (перспективное, текущее) основных показателей деятельности организации  

	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Определяет основные показатели деятельности исполнителей, планирует их выполнение в динамике (месяц, неделя, день)

	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.


	Применяет в комплексе основные методы и функции управления, использует элементы НОТ, определяет должностные обязанности различных категорий персонала, разрабатывает  должностные инструкции, принимает эффективные управленческие решения. 

	ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.


	Определяет показатели, критерии и периодичность контроля, применяет соответствующий вид контроля для каждого показателя и вида деятельности, использует эффективную систему оценивания результатов выполнения работ. 

	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


	 Использует учетно-отчетную документацию, соответствующую  специфике деятельности предприятии, оформляет учетно-отчетную документацию в соответствии с ГОСТом на учетно-отчетную документацию.

	ОК 1. Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.
	Демонстрирует интерес к своей будущей профессии

	ОК 2. Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества.
	Самостоятельно организовывает собственную деятельность, выбирает типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, объективно оценивает их эффективность и качество. 

	ОК 3. Принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и ответственность за них
	Самостоятельно принимает решения в стандартных и нестандартных ситуациях, осознает уровень ответственности каждого решения

	ОК 4. Осуществление поиска и использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Осуществляет поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного роста, использует её для повышения эффективности.

	ОК 5. Использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	Использует информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности

	ОК 6. Работа в коллективе и команде, эффективное общение с коллегами, руководством, потребителями.
	Умеет работать в коллективе и команде, эффективно общается с коллегами, руководством, потребителями. 

	ОК 7. Выработка ответственности за работу членов команды (подчиненных) и результат выполнения заданий.
	Осознает и готов брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых) и результат выполнения заданий.  

	ОК 8. Самостоятельное определение задач профессионального и личностного развития,  занятие самообразованием, осознанное планирование повышения квалификации.
	Самостоятельно определяет профессиональное  и личностное развитие, занимается самообразованием, планирует повышение квалификации. 

	ОК 9. Ориентирование в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Ориентируется в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности,  адаптируется к изменениям.


3. Содержание ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практики

ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения

3.1. Виды работ
	Код профессиональных компетенций
	Наименования  профессиональных  модулей
	Количество часов  по ПМ
	Виды работ

	1
	2
	3
	4

	ПК 6.1.

ПК 6.2. 

ПК 6.3. 

ПК 6.4. 

ПК 6.5. 


	ПМ.06 Организация работы структурного подразделения


	108
	1. Ознакомление с предприятием.

1.1 Общая характеристика предприятия

Студент должен:

В установленном порядке ознакомиться с правилами внутреннего трудового распорядка торгового предприятия и инструктажем по технике безопасности.

Студент должен знать:

Характеристика  предприятия:

- место расположения и полный адрес

- тип, организационно-правовая форма

- специализация

- режим работы

- форма обслуживания

- организационная структура управления

1.2. Анализ внутренней и внешней среды предприятия

Студент должен:

определять основные факторы внешней среды; анализировать влияние факторов внешней среды на эффективность деятельности предприятия; определять основные факторы и элементы внутренней среды предприятия; анализировать влияние факторов внутренней среды на эффективность деятельности предприятия

1.3. Изучение кадрового и квалификационного состава предприятия

Студент должен:

изучить штатную численность предприятия; изучить должностные обязанности различных категорий работников (руководителей, специалистов, вспомогательного персонала и т.д.); проанализировать эффективность использования персонала

2. Планирование работы подразделения. 

Студент должен:

определять основные критерии и показатели планирования; разрабатывать планы работы подразделения; определять режим работы подразделения; разрабатывать графики выхода на работу; организовывать  рабочие места; разрабатывать должностные инструкции работников подразделения; определять показатели, критерии и периодичность контроля; применять соответствующие виды контроля для каждого показателя и вида деятельности; оценивать результат выполнения работ; использовать учетно-отчетную документацию; оформлять учетно-отчетную документацию в соответствии с ГОСТом на учетно-отчетную документацию.
3. Принятие управленческих решений.

Студент должен:

разрабатывать и принимать управленческие решения по работе подразделения; оценивать эффективность управленческих решений.
4. Систематизация и оформление отчета. 

Студент должен: 

Систематизировать и оформить отчет по производственной практике в соответствии с предъявляемыми требованиями. 




3.2. Календарно-тематический план  производственной практики по ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения.

Практика обучающихся имеет продолжительность 3 недели (18 рабочих дней). Перед направлением на практику руководитель от образовательного учреждения выдает каждому обучающемуся задание (Приложение 2).
Примерное распределение времени практики по разделам ПМ.06: 
	Раздел
	Число рабочих дней

	1. Ознакомление с предприятием
	1

	2. Планирование работы подразделения
	6

	3. Принятие управленческих решений
	5

	4. Систематизация и оформление отчета
	6

	ИТОГО:
	18


3.3. Содержание программы практики (перечень видов работ)

	№ п/п
	Наименование производственных работ
	Количество часов

	1
	Ознакомление с предприятием
	6

	2
	Планирование работы подразделения
	36

	3
	Принятие управленческих решений
	30

	4
	Систематизация и оформление отчета
	36

	ИТОГО
	108


4. условия реализации программЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ практики

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики

Реализация программы предполагает проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса

Производственная практика проводится концентрированно (в несколько периодов) в рамках каждого профессионального модуля ПМ.06.

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели, а также работники предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися.

Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 

4.4.Информационное обеспечение обучения

1. Федеральный Закон "О техническом регулировании" №184-ФЗ (от 27.12.2002 с изменениями и дополнениями). 

2. Федеральный закон от 28.12.2009г. (ред. от 28.12.2013 N 446-ФЗ) «Об основах государственного регулирования торговой деятельности в Российской Федерации».

3. Закон российской Федерации "О защите прав потребителей" "261-ФЗ (от 23.11.2009г., с изменениями и дополнениями).

4. Федеральный Закон "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" №52-ФЗ (от 30.03.1999 с изменениями и дополнениями).

5. Федеральный Закон "О качестве и безопасности пищевых продуктов" №29-ФЗ (от 02.01.2000г. с изменениями и дополнениями).

6. ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания: ПМ.03;

7. ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования. -  М.: Стандартинформ, 2014;  
8. ГОСТ  30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая  населению. Общие технические условия. М.: Стандартинформ, 2014; 

9. ГОСТ  31986-2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. М.: Стандартинформ, 2014;  

10. ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. М.: Стандартинформ, 2014;

11. ГОСТ  31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. М.: Стандартинформ, 2014; 

12. ГОСТ  31988-2012. Услуги общественного питания.  Метод  расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. М.: Стандартинформ, 2014;

13. ГОСТ  31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения. М.: Стандартинформ, 2014;

14. ГОСТ  32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания. М.: Стандартинформ, 2015;   

15. ГОСТ Р 54609-2011. Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания. М.: Стандартинформ, 2012;
16. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов; 

17. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

5. Контроль и оценка результатов освоения учебной ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется преподавателем-руководителем практики в форме проверки и защиты отчетов по производственной практике, проводимой  в рамках профессионального модуля ПМ. 06. 

По завершению изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной практики по ПМ. 06 обучающийся сдает экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю. 

	Результаты обучения

(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей  производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


	Формы контроля: Посещение баз практики, беседы с руководителями от предприятий.
Отчет по производственной практике по ПМ 06;

Характеристика с предприятия базы-практики;

Аттестационный лист

Методы контроля:

Контроль и наблюдение за процессом прохождения производственной  практики и формированием профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности ПМ 06.

	Результаты обучения

(освоенные общие  компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ОК 1. Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.

ОК 2. Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества.

ОК 3. Принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях и ответственность за них
ОК 4. Осуществление поиска и использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности 

ОК 6. Работа в коллективе и команде, эффективное общение с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Выработка ответственности за работу членов команды (подчиненных) и результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельное определение задач профессионального и личностного развития,  занятие самообразованием, осознанное планирование повышения квалификации.

ОК 9. Ориентирование в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Формы контроля:

Квалификационный экзамен

Методы контроля:

Наблюдение за процессом прохождения производственной практики и формированием общих компетенций 


6. ОФОРМЛЕНИЕ ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ

Оптимальный объем Отчета по производственной практике – 25-30 страниц машинописного текста. Текст Отчета по практике печатается на стандартных листах формата А4 с одной стороны шрифтом Times New Roman размером 14 кеглей  (через 1,5 интервала) с оставлением полей: слева – 30 мм, сверху – 25 мм, справа – 10 мм, снизу – 25 мм. Расстановка переносов – автоматически, абзац – 1,25. В работе используется сквозная нумерация страниц. На первой странице (титульном листе) и на оглавлении (содержании) работы номер не ставится. Номер страницы проставляется арабскими цифрами в центре внизу страницы. Каждая глава, а также введение, заключение, приложения начинаются с новой страницы.

Отчет о практике должен содержать ответы на все вопросы программы практики и быть составленным в строгом соответствии  с ней. В отчете излагаются конкретные вопросы организации учета на конкретном предприятии  (организации) с отражением особенностей организации учета именно на этом предприятии (организации), а не в целом по отрасли. Приложением к отчету являются документы, составленные обучающимся, на которые даются ссылки в текстовой части отчета и которые должны отражать особенности организации учета на предприятии (организации), текстовая часть не должна содержать выписки из учебников и нормативно-законодательных актов. 

Структура отчета:

- титульный лист (Приложение 1);
- содержание с нумерацией страниц;
- основная часть (описание всех заданий отчета) (Приложение 2);
- приложения (ассортиментный перечень блюд предприятия, технологические карты, технологические схемы, фотоиллюстрации изготовленных полуфабрикатов).
К отчету должны быть приложены подписанные и заверенные печатью организации следующие шаблоны:

- дневник практики (Приложение 3);
- характеристика (Приложение 4);
- лист прохождения инструктажа по технике безопасности (Приложение 5).
Отчет вместе с договором, заданием, заполненными шаблонами (с подписью и печатью организации-базы практики) должен быть сдан в течение трех дней после прохождения практики. 

Результат защиты оценивается дифференцированным зачетом.

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ПЕРМСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования

«РОССИЙСКИЙ ЭКОНОМИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ Г.В.ПЛЕХАНОВА»

Техникум Пермского института (филиала)

Отчет 

о прохождении производственной практики 

по ПМ. 06
Специальность: 

19.02.10 Технология продукции общественного питания

Обучающегося(ейся)  группы ____________________________________________

Ф.И.О.
Место прохождения практики_____________________________________________

_______________________________________________________________________

Период прохождения практики_____________________________________________

Руководитель практики от предприятия_____________________________________

_______________________________________________________________________

Ф.И.О., должность

Руководитель практики от образовательного учреждения_______________________
_______________________________________________________________________
Ф.И.О., должность

Дата  сдачи ___________________________
Дата  проверки ________________________

Оценка _______________________________
Подпись руководителя __________________

Пермь 2016
ПРИЛОЖЕНИЕ 2

ЗАДАНИЕ 1. АНАЛИЗ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ

Дать характеристику предприятия по следующим критериям:

- место расположения и полный адрес

- тип, организационная форма

- специализация

- режим работы

- форма обслуживания

- структура управления

ЗАДАНИЕ 2. АНАЛИЗ ВНЕШНЕЙ СРЕДЫ ПРЕДПРИЯТИЯ

Определить основных потребителей продукции или услуг предприятия и поставщиков (название организаций, товар/услуга поставляемая ими). Определить основных конкурентов (название организаций, месторасположение). Указать основные проблемы и опасности, а также потенциальные возможности для предприятия, вызываемые факторами внешней среды, и оценить их последствия для предприятия в будущем.    

ЗАДАНИЕ 3. АНАЛИЗ ВНУТРЕННЕЙ СРЕДЫ ПРЕДПРИЯТИЯ

Определить организационную структуру предприятия. Основную номенклатуру продукции или услуг (перечислить основные и дополнительные виды товаров или услуг данного предприятия). Дать характеристику качества продукции (услуг). Уровень цен на продукцию или услуги (в сравнении с конкурентами). Определить сильные и слабые стороны деятельности предприятия. Изучить штатную численность предприятия; описать должностные обязанности различных категорий работников (руководителей, специалистов, вспомогательного персонала и т.д.); проанализировать эффективность использования персонала.

ЗАДАНИЕ 4. ОРГАНИЗАЦИЯ ДЕЛОПРОИЗВОДСТВА НА ПРЕДПРИЯТИИ

Изучить основную документацию регламентирующую деятельность организации (документы предприятия, нормативные акты и т.д.).

ЗАДАНИЕ 5. МАРКЕТИНГОВАЯ И РЕКЛАМНАЯ ПОЛИТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ

Изучить систему организации маркетинга на предприятии, ее задачи. Товарную, ценовую, сбытовую и коммуникативную политику предприятия. Продвижение товаров (услуг) данного предприятия через рекламную деятельность (рекламные проспекты, буклеты, акции, реклама в СМИ и т.д.).

ЗАДАНИЕ 6. ПЛАНИРОВАНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ

Изучить виды планирования на предприятии; проанализировать планы, используемые на предприятии; проанализировать миссию предприятия базы-практики и выявить отвечает ли миссия данного предприятия на следующие вопросы: Что является основным товаром (услугой) организации? Кто выступает основным потребителем товаров (услуг) организации? Каковы главные цели и ценности организации и её перспективы? 

ЗАДАНИЕ 7. ОРГАНИЗАЦИЯ  РАБОТЫ ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ

1. Проанализировать и разработать график выхода на работу персонала на производстве (заготовочные и доготовочные цеха либо технологические участки производственного процесса).

2. Разработать должностные инструкции работников подразделения.

3. Изучить и проанализировать виды контроля (внутренний контроль, внешний контроль, предварительный контроль, текущий контроль, заключительный контроль); проанализировать виды контроля и определить ответственные стороны за данные виды контроля на предприятии.    
ЗАДАНИЕ 8. ПРИНЯТИЕ УПРАВЛЕНЧЕСКОГО РЕШЕНИЯ ПО СОВЕРШЕНСТВОВАНИЮ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ

Принять управленческое решение  по совершенствованию деятельности предприятия в соответствии с выполненным анализом деятельности предприятия (на основе анализа внешней и внутренней среды предприятия, маркетинговой и рекламной политики предприятия и т.д.).  
ПРИЛОЖЕНИЕ 3

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

ПО ПМ 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ
	День практики
	Выполняемая работа
	Оценка
	Подпись руководителя с базы практики

	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ 4
ХАРАКТЕРИСТИКА

Студента(ки) техникума  Пермского института (ф) РЭУ имени Г.В.Плеханова _________________________
________________________________________________________________________
__курса очной (заочной) формы обучения специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания»

В период с _____________ по _____________ проходил(а) производственную практику на предприятии_________________________________________________________________________________________________________________________в качестве ___________________________________________________________
Выполнял(а)____________________________________________________________________                                     (основные виды работ)
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Качество выполненных работ:____________________________________________________                                                                                                        (оценка)

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Степень овладения профессиональными навыками__________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Организация рабочего места, обращение с оборудованием, инвентарем, инструментами:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: 

_____________________________________________________________________________________________(оценка, замечания)

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Заключение: студент(ка) _______________________________________________________                              (Фамилия и инициалы)
Показал(а)__________________профессиональную подготовку и по результатам практики   

заслуживает оценку____________________________________________________________                                
Руководитель практики                                                                                                                от предприятия__________________________________________________(Ф.И.О., должность)
                                М.П.

«_____»__________________20____г.
ПРИЛОЖЕНИЕ 5
ЛИСТ ПРОХОЖДЕНИЯ ИНСТРУКТАЖА 
ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ
Обучающегося(ейся) специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
_________________________________________________________________________
(ФИО студента)

1. Цель практики - приобретение обучающимся практического опыта   по виду профессиональной деятельности:

ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения

2. Место прохождения практики  ____________________________________________

__________________________________________________________________________

3. Срок прохождения практики –  ____________________________________________

4. Содержание инструктажа:

         - инструктаж по охране труда, безопасной эксплуатации технологического оборудования;

        - требования к пожарной безопасности.

5. Дата проведения инструктажа __________________________

Руководитель практики (от предприятия) 

          м.п.        _____________              _________________          ___________________

                                   (должность)                                            (Ф.И.О)                                                                  (подпись)    

