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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы


Программа учебной практики (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании /43.00.00 Сервис и туризм (базовой подготовки) в части освоения квалификации – менеджер и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

- Организация питания в организациях общественного питания;

- Организация  обслуживания в  организациях общественного питания;

- Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания
- Контроль качества продукции и услуг общественного питания;

-Выполнение работ по профессии 16399 «Официант».
Программа учебной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.
Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь:

	ВПД
	Требования к умениям

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

- проводить приемку продукции;

- определять вид, тип и класс организации общественного питания;
- готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания; -
 - производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа;

- использовать нормативную и технологическую документацию

	Организация  обслуживания в организациях общественного питания;


	организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

подбирать виды оборудования, мебели, посуды. приборов, белья, рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания;

организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов;

применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности;

регулировать конфликтные ситуации в организации;

определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для обеспечения  процесса обслуживания в организациях общественного питания;

составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей  

	Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания
	выявлять, анализировать и формировать спрос на услуги общественного питания; 

собирать и анализировать информацию о ценах;

разрабатывать анкеты и опросные листы;
выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания


	Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания;

идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации;

применять новые измерительные приборы и приспособления.

	Выполнение работ по профессии 16399 «Официант».
	- осуществлять полировку посуды, приборов;

- осуществлять процесс складывания салфеток различными способами;

- осуществлять  сервировку стола;

- вести процесс приема заказа потребителей;

- осуществлять процесс получения блюд на раздаче и в буфете;

- вести процесс подачи блюд и напитков;

- осуществлять уборку использованной посуды и приборов;

- осуществлять процесс обслуживания неофициальных банкетов;

- осуществлять работу на контрольно – кассовых машинах.


2. результаты освоения  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения  программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД),

- Организация   питания в организациях общественного питания;

- Организация обслуживания в организациях общественного питания;

- Контроль качества продукции и услуг общественного питания

-Выполнение работ по профессии «Официант»
необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.

	ПК 1.2
	Организовывать выполнение заказов потребителей.

	ПК 1.3
	Контролировать качество выполнения заказа.

	ПК 1.4
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.

	ПК 2.1
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.

	ПК 2.2
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.

	ПК 2.3
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 2.4
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями

	ПК 2.5
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК 2.6
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 3.1
	Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного питания .

	ПК 3.2
	Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт.

	ПК 3.3 
	Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, оказываемых организацией.

	ПК 4.1.
	Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг. 

	ПК 4.2.
	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.

	ПК 4.3.
	Проводить контроль качества и услуг общественного питания.



	ПК 5.1.
	Организовывать выполнение заказов потребителей.

	ПК 5.2. 
	Организовывать предприятия общественного питания к приему потребителей 

	ПК 5.3
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 5.4
	Ведение процесса приема заказа потребителей.

	ПК 5.5
	Разрабатывать предложения по повышению качества обслуживания.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 6. 


	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8. 
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 10.
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно – правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.



