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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ практики

1.1. Область применения рабочей программы практики
Рабочая программа учебной 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) после изучения  ПМ.02 Организация обслуживания  в организациях общественного питания  в 6 семестре.

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

В результате прохождения практики обучающийся должен 
иметь практический опыт: 

· организации и проверки подготовки зала обслуживания к приёму гостей;
· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;
· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
·  выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктелей) в процессе обслуживания;
· анализа производственных ситуаций;
· оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению. 

уметь: 

· организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

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

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

· осуществлять расчёт с посетителями;

· принимать рациональные управленческие решения;

· применять приёмы 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 коктелей, осуществлять консультирование потребителей;

· определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

· выбирать и определять показатели качества обслуживания , разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания;

знать:

· цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания, классификацию услуг общественного питания;

· этапы процесса обслуживания;

· особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания  разных типов и классов;

· специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания ;

· характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания методы и приёмы подачи блюд и напитков, техники подачи блюд из сервис-бара, приёмы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчёта с посетителями;

· цели, задачи, категории, виды, функции и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;
· психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;
· требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;
· специальные виды услуг и формы обслуживания;
· информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей , рекламные носители), их выбор, оформление и использование;
· показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;
категории и показатели качества обслуживания

1.4 Вид профессиональной деятельности, перечень формируемых компетенций:

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

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 2.6
	Разрабатывать и представлять 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 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.


	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат выполнения задания.

	ОК 10..


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


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Объем учебной практики 

	Место прохождения практики 
	Обязательная учебная нагрузка 


	
	Количество недель
	Объем часов

	ГЭК МПК НовГУ

	1
	36

	Всего
	1
	36

	Аттестация по итогам учебной практики в форме  зачета в  6мсеместре



2.2. Тематический план и содержание учебной 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.
	2
	1

	ПК 2.1-2.6
	Раздел 1 ПМ.02.. Организация, осуществление и контроль процессов подготовки к обслуживанию потребителей услуг  в организациях общественного питания
	
	34
	

	
	Тема 1.1. Организация обслуживания потребителей 


	Изучение столовых приборов, использование в ресторане. 

Применение столового белья 

Изучение и выполнения простых и сложных форм складывание салфеток. 

Освоение личной подготовки к работе официантов. 

Умение работы с подносом. 

Изучение правил сервировки столов, её виды. 

Выполнение традиционных видов сервировки стола 

Составление и оформление меню. 

Изучение и оформление карты вин и коктейлей. 

Рекомендация винно-водочных изделий к блюдам. 
	20
	2

	
	Тема 1.2. 

Специальные виды услуг и формы обслуживания. 


	Изучение правил и особенностей сервировки продукции сервис бара в торговом зале. 

Изучение правил и особенностей сервировки холодных и горячих закусок. 

Изучение правил и особенностей сервировки первых блюд. 

Изучение правил и особенностей сервировки продукции вторых горячих блюд. 

Изучение правил и особенностей сервировки десертных блюд и горячих напитков. 
	14
	2

	
	
	Всего
	36
	


*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 УЧЕБНОЙ практики

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация учебной практики  проходит в Гуманитарно-экономическом колледже МПК НовГУ. 
 Оборудование учебного кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся,
рабочее место преподавателя, 
комплект учебно-наглядных пособий; 
учебная литература.

Технические средства обучения: 

проектор, экран, компьютер с лицензионным программным обеспечением. 

3.2. Информационное обеспечение практики
Основные источники:  
1. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Академия, 2011. – 432 с.
1. Зайко Г. М., Джум Т. А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. пособие/ Г. М. Зайко, Т. А. Джум. – М.: Магистр:. – 352 с. ИНФРА-М, 2014. – 560 с.
4. Контроль и оценка результатов прохождения учебной практики
Текущий контроль и оценка результатов прохождения учебной 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 –  зачет в  6 семестре.

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

	иметь практический опыт: 

· организации и проверки подготовки зала обслуживания к приёму гостей;
· управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;
· определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
·  выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктелей) в процессе обслуживания;
· анализа производственных ситуаций;
· оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению. 

уметь: 

· организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;

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

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

· осуществлять расчёт с посетителями;

· принимать рациональные управленческие решения;

· применять приёмы 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 коктелей, осуществлять консультирование потребителей;

· определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость);

· выбирать и определять показатели качества обслуживания , разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания;

знать:

· цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания, классификацию услуг общественного питания;

· этапы процесса обслуживания;

· особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания  разных типов и классов;

· специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для обслуживания в организациях общественного питания ;

· характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания методы и приёмы подачи блюд и напитков, техники подачи блюд из сервис-бара, приёмы сбора использованной посуды и приборов, требования к проведению расчёта с посетителями;

· цели, задачи, категории, виды, функции и психологию менеджмента, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы оптимизации, основы организации работы коллектива;
· психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления профессиональным поведением;
· требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов;
· специальные виды услуг и формы обслуживания;
· информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и коктейлей , рекламные носители), их выбор, оформление и использование;
· показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, повторную посещаемость) и их определение;
категории и показатели качества обслуживания


	Формы контроля:

-выполнение видов работ, предусмотренных рабочей программой практики;

- ведение дневника практики;

- выполнение отчёта по практике
-  зачёт
- защита отчёта
-характеристика (отзыв)

-аттестационный лист по практике 
Методы контроля:

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





                                                          Критерии оценки
В период прохождения учебной практики студентами ведётся дневник практики. По результатам практики студентом составляется отчёт. В качестве приложения к отчёту практики студент прикладывает тетрадь с выполненными практическими работами. Практика завершается  зачётом при условии  своевременного представления студентом отчёта о практике и дневника практики, при этом учитывается полнота и качество оформления документов.
«Зачёт» ставится студенту, который выполнил качественно и в срок  весь намеченный объем работы, требуемый программой  практики, предоставил отчёт о практике и дневник практики. «Незачёт» ставится студенту, который не выполнил программу практики и  не  предоставил отчёта о практике и  дневник практики.
                                                                                                                                Приложение А
Форма дневника
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 Приложение В

Форма отчета по учебной практике
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