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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ производственной практики
 (по профилю специальности)
1.1. Область применения рабочей программы практики
Рабочая программа практики  является частью  основной  образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.01. Организация обслуживания в общественном питании.
1.2. Место  практики в структуре основной образовательной программы

Практика проводится в специально выделенный период (концентрированно) во время и после изучения  ПМ.03 Маркетинговая деятельность  в организациях общественного питания  в 7,8 семестре.

1.3. Цели и задачи учебной практики-требования к результатам практики:

В результате прохождения практики обучающийся должен 
иметь практический опыт: 

· 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;

· разработки предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности;

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

· участия в маркетинговых исследованиях;

уметь:

· выявлять, анализировать и формировать спрос на услуги общественного питания;

· проводить сегментацию рынка;
· участвовать в проведении маркетинговых исследований рынка, собирать и анализировать маркетинговую информацию;

· разрабатывать подкрепление продукции и услуг общественного питания;

· определять направления сбытовой и ценовой  политики, обосновывать целесообразность их выбора;

· собирать и анализировать  информацию о ценах;

· осуществлять сбор и обработку маркетинговой информации;

· разрабатывать анкеты и опросные листы;

· составлять отчет по результатам исследования и интерпретировать результаты;

· обосновывать  целесообразность  применения средств и методов маркетинга, выбирать и использовать наиболее рациональные из них, давать свои предложения при разработке  маркетинговых мероприятий, направленных на  совершенствование работы организации в области сбыта и ценообразования;

· выбирать, определять и  анализировать показатели конкурентоспособности (качество, цену), учитывать их при анализе конкурентных преимуществ, делать выводы о конкурентоспособности организации;

знать:
· цели, задачи, принципы, функции, концепции, объекты, средства, методы маркетинга, понятие  и структуру маркетинговой среды организации;

· особенности жизненного цикла продукции и услуг общественного питания: этапы, маркетинговые мероприятия;

· особенности маркетинга услуг общественного питания;

· средства  и методы продвижения продукции и услуг общественного питания;

· комплекс маркетинга, средства и методы маркетинговой деятельности, стратегии маркетинга;

· маркетинговые исследования: понятие, значение, виды, объекты, методы, этапы и правила проведения;

· источники и критерии отбора маркетинговой информации;

· критерии и показатели оценки конкурентоспособности продукции и услуг общественного питания, методики оценки
1.4 Вид профессиональной деятельности, перечень формируемых компетенций:

Практика направлена на приобретение практического опыта по виду профессиональной деятельности  «Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания»  и формирование общих и профессиональных компетенций:

	Код
	Наименование результата обучения

	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 организаций.

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


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

2.1. Объем практики 

	Место прохождения практики 
	Обязательная учебная нагрузка 


	
	Количество недель
	Объем часов

	Кафе и рестораны г. В.Новгорода и  Новгородской области 
	5
	180

	Всего
	5
	180

	Аттестация по итогам производственной практики в форме  дифференцированного зачета в  8 семестре



2.2. Тематический план и содержание практики 
	Коды ПК
	Наименование разделов и тем 
	Содержание учебной практики
	Объем в часах
	Уровень освоения*

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Введение
	Постановка целей, задач, времени и места прохождения учебной практики; знакомство с руководителями практики; инструктаж по ведению дневника практики, оформлению и защите отчета по практике; организационные вопросы прохождения практики; проведение инструктажа по технике безопасности и охране труда.
Ознакомительная экскурсия на предприятие общественного питания.
	6
	1

	ПК 2.1-2.6
	Раздел 1 ПМ 03.

Осуществление маркетинговой деятельности в организациях общественного питания
	
	174
	

	
	Тема 1. 1.

Методологические основы маркетинга


	Анализ потребностей  в продукции и услугах общественного питания.

Участие в разработке комплекса маркетинга. 

Определение подкрепления продукции и услуг

Анализ сбытовой и ценовой политики

Консультирование  потребителей

Разработка предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности


	72
	2,3

	
	Тема 1. 2.

Источники и критерии  отбора маркетинговой информации 
	Участие в маркетинговых исследованиях рынка, товаров, цен.

Участие в маркетинговых исследованиях продвижения товаров, доведения их до потребителя.

Сбор и анализ маркетинговой информации.


	48
	2

	
	Тема 1.3.

Критерии и показатели оценки конкурентоспособности продукции и услуг общественного питания 
	Выявление конкурентов организации общественного питания

Определение  конкурентоспособности продукции организации общественного питания

Определение конкурентоспособности  услуг организации общественного питания Сегментация рынка


	54
	2,3

	
	
	Всего
	180
	


*1– ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств).
2 –репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством).
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ производственной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация практики по профилю специальности проходит в организациях общественного питания г. В.Новгорода и Новгородской области (согласно заключенным договорам с предприятиями и организациями).

3.2. Информационное обеспечение практики
Основные источники:  
1. Барышев А.Ф. Маркетинг. – М.: Академия, 2010. – 224 с.

2. Карпова С.В., Фирсова И.А. Основы маркетинга. - Ростов-н/Д, Феникс, 2011. – 286 с.

3. Прошкина Т.П. Маркетинг. – Ростов-н/Д: Феникс, 2010 . -314 с.
4. Жабина С. Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для учреждений сред. проф. образования/ С. Б. Жабина, О. М. Бурдюгова, А. В. Колесова. – М.: Академия, 2013. – 336 с.
4. Контроль и оценка результатов прохождения производственной практики
Текущий контроль и оценка результатов прохождения практики осуществляется руководителем практики при освоении общих и профессиональных компетенций в процессе выполнения обучающимися видов работ, предусмотренных рабочей программой учебной практики. 

Аттестация по итогам практики осуществляется с учетом (на основании) результатов, подтверждаемых дневниками, отчетами.
Форма промежуточной аттестации –  дифференцированный зачет в  8 семестре.

	Результаты прохождения практики
(освоенные умения, усвоенные знания, практический опыт)
	Формы и методы контроля и оценки результатов прохождения учебной практики

	иметь практический опыт: 

· 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;

· разработки предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности;

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

· участия в маркетинговых исследованиях;

уметь:

· выявлять, анализировать и формировать спрос на услуги общественного питания;

· проводить сегментацию рынка;
· участвовать в проведении маркетинговых исследований рынка, собирать и анализировать маркетинговую информацию;

· разрабатывать подкрепление продукции и услуг общественного питания;

· определять направления сбытовой и ценовой  политики, обосновывать целесообразность их выбора;

· собирать и анализировать  информацию о ценах;

· осуществлять сбор и обработку маркетинговой информации;

· разрабатывать анкеты и опросные листы;

· составлять отчет по результатам исследования и интерпретировать результаты;

· обосновывать  целесообразность  применения средств и методов маркетинга, выбирать и использовать наиболее рациональные из них, давать свои предложения при разработке  маркетинговых мероприятий, направленных на  совершенствование работы организации в области сбыта и ценообразования;

· выбирать, определять и  анализировать показатели конкурентоспособности (качество, цену), учитывать их при анализе конкурентных преимуществ, делать выводы о конкурентоспособности организации;

знать:
· цели, задачи, принципы, функции, концепции, объекты, средства, методы маркетинга, понятие  и структуру маркетинговой среды организации;

· особенности жизненного цикла продукции и услуг общественного питания: этапы, маркетинговые мероприятия;

· особенности маркетинга услуг общественного питания;

· средства  и методы продвижения продукции и услуг общественного питания;

· комплекс маркетинга, средства и методы маркетинговой деятельности, стратегии маркетинга;

· маркетинговые исследования: понятие, значение, виды, объекты, методы, этапы и правила проведения;

· источники и критерии отбора маркетинговой информации;

· критерии и показатели оценки конкурентоспособности продукции и услуг общественного питания, методики оценки

	Формы контроля:

-выполнение видов работ, предусмотренных рабочей программой практики;

- ведение дневника практики;

- выполнение отчёта по практике
-  диф. зачёт
-характеристика (отзыв)

-аттестационный лист по практике 
Методы контроля:

-наблюдение и экспертная оценка выполнения видов работ, предусмотренных рабочей программой практики;





Критерии оценки:

В период прохождения производственной практики (по профилю специальности)  студентами ведётся дневник практики. По результатам практики студентом составляется отчёт. В качестве приложения к отчёту практики студент прилагает документы, которые он изучал и оформлял. Практика завершается дифференцированным зачётом при условии положительного аттестационного листа, свидетельствующего об уровне освоения профессиональных компетенций и подписанного руководителем практики, а также своевременного представления студентом отчёта о практике и дневника практики, при этом учитывается полнота и качество оформления документов.
«Отлично» ставится студенту, который выполнил в срок и на высоком уровне весь намеченный объем работы, требуемый программой практики, своевременно представил дневник и отчет по  практике, ответил на все вопросы в ходе дифференцированного зачета.

«Хорошо» ставится студенту, который выполнил в срок и на хорошем уровне весь намеченный объем работы, требуемый программой практики, своевременно представил дневник и отчет по учебной практике, ответил на все вопросы в ходе дифференцированного зачета, вместе с тем ответы на вопросы были не полными.

 «Удовлетворительно» ставится студенту, который выполнил в срок и на удовлетворительном уровне весь намеченный объем работы, требуемый программой практики, своевременно представил дневник и отчет по  практике, не ответил на один вопрос в ходе дифференцированного зачета либо ответы на вопросы были не полными и не полностью обоснованными (отсутствовали ссылки на нормы права).

 «Неудовлетворительно» ставится студенту, который не выполнил программу практики
                                                                                                                                Приложение А
Форма дневника
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 Приложение В

Форма отчета по производственной практике
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