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1 ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

1.1 Область применения программы


Программа производственной практики – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании/43.00.00 Сервиз и туризм в части освоения основного вида 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.

Программа производственной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке сервисных работников   при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2 Цели и задачи  производственной  практики:


комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности  по специальности; 


формирование общих и профессиональных компетенций;


приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.

Производственная практика включает в себя следующие этапы: практика по профилю специальности и преддипломная практика.

Практика по профилю специальности направлена на формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности.

Преддипломная практика по  направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм.

Требования к результатам освоения производственной  практики

В результате прохождения производственной практики (практики по профилю специальности)  по видам профессиональной деятельности обучающийся должен  иметь практический опыт:

	ВПД
	Требования к практическому опыту

	ПМ 01. Организация питания в организациях общественного питания
	распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества обеспечения их сохраняемости;

оперативного планирования работы производства;

получения и подготовки  к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;

участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания;

проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;

участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров;

проведение приемки продукции по количеству и качеству;

контроля осуществления технологического процесса производства;

контроля соблюдения санитарно – эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания.

	ПМ 02. Организация  обслуживания в  организациях общественного питания
	организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;

управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;

определение потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;

выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;

анализа производственных ситуаций;

оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению.

	ПМ 03. Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания


	выявления и анализа потребностей в продукции и услугах общественного питания;

участия в разработке комплекса маркетинга;

определения подкрепления продукции и услуг;

анализа сбытовой и ценовой политики;

консультирования потребителей;

разработке предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности;

выявления конкурентов организации общественного питания и определения конкурентоспособности ее продукции и услуг;

участия в маркетинговых исследованиях;

	ПМ 04. Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	контроля, соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;

участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;

контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие.

	ПМ 05 Выполнение работ по профессии «Официант»
	ведение подготовки к работе необходимых - ресурсов;

организация и подготавка зала к обслуживанию, к приему гостей;

ведение процесса использования информационных ресурсов при обслуживании


В результате прохождения преддипломной практики обучающийся должен иметь практический опыт:

- анализа размещения предприятия;

- анализа структуры предприятия;

- анализ материально-технической базы предприятия,

- оценка соответствия типу, классу предприятия и современным требованиям;

- анализ ассортиментного перечня выпускаемой продукции;

- анализ перечня предоставляемых основных и дополнительных услуг, форм и методов обслуживания и информативного обеспечения;

- анализ организации рекламной кампании в предприятии, видами и средствами рекламы, другими методами формирования спроса;

- анализ основных элементов инфраструктуры предприятия (водо-, энерго- и теплоснабжение, коммуникации (связь), транспорт, ремонтные службы, техническое обслуживание, прачечные, посреднические службы и т.д;

- анализ принципов функционирования инфраструктуры: безопасности, рациональности размещения, гибкости, экономичности, эффективности, совместимости, взаимозаменяемости;

- анализ конкурентной среды и конкурентных преимуществ предприятия по отношению к основным конкурентам;

- организацией охраны труда и противопожарной защиты;

- анализ структуры штата, состава структурных подразделений и их взаимосвязи;

- анализ организацииработы аппарата управления и выполняемыми ими функциями, основными категориями работников аппарата управления (руководители, специалисты, технические исполнители) и характером их труда;

- анализ организации труда в аппарате управления;

- анализ должностных обязанностей директора, менеджера, метрдотеля и других руководителей различных звеньев управления;

- анализ качества и эффективности функций управления;

- анализ эффективности экономических, организационных, распорядительных, правовых, социально-психологических методов управления;

- анализ действующих на предприятии критериев подбора и расстановки кадров (анкетирование, собеседование, тестирование и т. д.), организации аттестации, форм и порядка её проведения;

- анализ существующей на предприятии системы морального и морального стимулирования работы персонала;

- анализ порядка осуществления контроля (внешнего и внутреннего) за деятельности предприятия и оформления его результатов; 

- анализ актов или справок проверок контролирующих органов;

- анализ режимом труда и отдыха работников торговой группы предприятия;

- анализ составлении графиков выхода на работу обслуживающего персонала;

- анализ сроков составления и выполнения графиков выхода на работу;

- анализ  табеля учета рабочего времени;

- анализ форм и условий организации труда работников торговой группы (официанты, бармены, кассиры, мойщики посуды, уборщицы и пр.),

- анализ расстановки работников зала по участкам, бригадам и рабочим местам;

- анализ причин конфликтов, возникающих наиболее часто в коллективе (бригаде);  уровня способностей и психологических свойств личности, психологической совместимости членов коллектива (бригады);

- анализ проведения инструктажа перед открытием торгового зала;

- анализ и оценка уровня организации обслуживания в зале;

- анализ недостатков организации обслуживания потребителей в зале, подготовка предложений по их устранению;

- контроль правильности расчета официантов с потребителями;

- контроль оформления заказов на организацию и обслуживание торжеств (банкеты, приемы, семейные обеды и т.д.), составление меню;

- наблюдение, анализ и оценка работы официантов;

- анализ роли и функций менеджера торгового зала при организации обслуживания специальных выездных мероприятий (съездов, конференций и т.д.), оказании услуг питания по типу «шведского стола», на дому, в офисах, в номерах гостиниц,

- анализ условий предоставления услуг по организации досуга (музыкальное обслуживание, проведение программ варьете, концертов и др.), прочих услуг (вызов такси, упаковка кулинарной продукции, предоставление принадлежностей для чистки одежды, обуви и др.);

- анализ эффективности работы обслуживающего персонала в целом;

- анализ и оценка планировочного решения и интерьера зала, оснащения мебелью, месторасположения и оформления барной стойки;

- анализ соответствия посуды и аксессуаров бара его стилю, специализации, классу, критериям прочности и безопасности;

- анализ и оценка техники и примеров работы бармена за барной стойкой, используемых методов приготовления и подачи различных напитков и коктейлей, уровня культуры речи и обслуживания в целом;

- контроль процедуры подготовки счета и принятия оплаты за заказ;

- анализ и определения вкусов и предпочтений гостей, составление рейтинга наиболее популярной продукции бара;

- анализ проблем, возникающих в работе с персоналом бара;

- анализ эффективности работы бара, организации работы персонала, исполнения должностных обязанностей бар-менеджера, реализуемых функций управления;

- анализ содержания приказов, распоряжений, указаний руководителя, правильности оформления документов, установления срока их исполнения, ответственности за исполнение;

- анализ социального пакета руководителя;

- анализ и выводы об эффективности использования технических средств управления и организации рабочего места руководителя;

- анализ проведения деловых бесед, собраний, совещаний, переговоров и т.д.;

- анализ видов деятельности руководителя, направленных на увеличение эффективности работы предприятия в целом и повышение его конкурентоспособности;

- анализ и оценка стиля управления и эффективности организации работы руководителя;

- сбор материала по теме дипломной работы.

2 результаты освоения ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Практический опыт освоения программы производственной практики является сформированность у обучающихся  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;

- Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания;

- Контроль качества продукции и услуг общественного питания;

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 заказов.

	ПК 1.4
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организаций общественного питания к приему потребителей.

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

	ПК 2.2
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 2.3
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями

	ПК 2.4
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ПК 2.5
	Анализировать эффективность обслуживания.

	ПК 2.6
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

	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.

	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 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	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 9. 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

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

	ОК 11. 
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
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