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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

       Рабочая программа производственной  практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной  в соответствии с ФГОС по специальности  СПО  43.02.01   Организация обслуживания в общественном питании (Приказ Минобрнауки России от 07.05.2014 N 465.)                                        

1.2. Цели и задачи производственной  практики

Целью  производственной практики является:

- формирование и развитие общих и профессиональных компетенций;

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 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 10
Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
Задачами производственной практики являются:

· закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности студентов в сфере изучаемой профессии;

· развитие общих и профессиональных компетенций;
· освоение современных производственных процессов, технологий;
· адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм
1.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 36 часов.

II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём  часов



	ПМ. 04
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания.
	

	Тема1. Контроль за соблюдением требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг
	Обучающийся должен иметь практический опыт: 

контроля соблюдения требований нормативных документов,   

наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;
	12



	
	-участие в составлении НД: технологических,  технико-технологических карт блюд  и кулинарных изделий
	6

	
	-участие в оценке качества поступающих продуктов, кулинарной продукции в соответствии с действующими нормативными документами:  ГОСТами, ОСТами, ТУ в условиях предприятия общественного питания, органолептическим методом,  

-участие в проведении  измерений при отпуске продукции и оказании услугобщественного питания блюд, кулинарных  и кондитерских изделий ограниченного ассортимента,  
	6

	Тема № 2. Использование  средств стандартизации и организация государственного контроля за соблюдением требованием технических регламентов
	Обучающийся  должен  иметь  практический опыт:

контроля соблюдения требований нормативных документов,   

наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;

	6

	
	-определение  типа и класса предприятий общественного питания в соответствии с действующими нормативными документами;

-участие в порядке осуществления Государственного контроля  (надзора) за соблюдением требований технических регламентов на предприятиях общественного питания на разработку, изготовление, реализацию, эксплуатацию, транспортирование, хранение и утилизацию продукции, в соответствии законом РФ «О техническом регулировании», «Об обеспечении единства измерений», «О защите прав потребителей»
 -участие в составлении декларации о соответствии продукции (услуг)
-участие в организации проведения сертификации согласно правил:

-Заполнение заявки;

-Выбор схемы;

-Подбор документов;

-Проведение испытаний;

-Получение сертификата

-контроль качества обслуживания посетителей;

-Сбор данных о назначенной для изучения продукции (услуге): технических  условий на       производство продукции (оказание услуги); технических  регламентов,       стандартов, договоров, устанавливающих  требования к продукции (услуге);

-Сбор статистических  данных результатов контроля качества продукции (услуги); протоколов испытания продукции (услуги) и актов по результатам работы комиссий; сертификатов  на сырье и приобретаемые полуфабрикаты (исходные материалы); заключения (сертификатов) санитарно- эпидемиологических, пожарных и экологических служб.

-оценка соответствия фактического уровня качества услуг конкретного предприятия   установленным требованиям: (по обязательным требованиям: безопасности, охраны окружающей среды,  функциональной пригодности, социальному назначению, эргономике, технологичности, эстетики, наличию медицинских книжек).
	

	Тема №3 Производственный контроль продукции в организациях общественного питания 
	Обучающийся  должен  иметь  практический опыт:

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

контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;
	6



	
	Участие в проведении производственного контроля качества продукции и услуг на П.О.П.: входного, операционного, приемочного (оформление накладной поступления продуктов со склада, правила оформления журнала нарушений и КТУ, заполнение удостоверения качества)

-Проведение бракеража готовой продукции и заполнение соответствующей НД (заполнение бракеражного журнала);

-Идентификация готовой продукции П.О.П. в соответствии с нормативной технологической документацией (технологические карты, технико-технологические  карты, калькуляционные карты)

(алкогольных напитков, кулинарной продукции.
	

	Тема № 4. Контроль качества услуг общественного питания 
	Обучающийся  должен  иметь  практический опыт: участия в проведении производственного контроля качества  услуг в организациях общественного питания;
контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;
	12



	
	-Установление соответствия услуг общественного питания по  ГОСТ Р 50764-95 «Услуги О.П.. Общие требования» и требованиям СаНПиН к качеству обслуживания  в условиях предприятия общественного питания, (в соответствии с должностными инструкциями, правилами санитарии, гигиены и охраны труда)

-Анализ соблюдения федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг общественного питания  
	6

	
	-участие в  разработке должностных инструкций на основании НД (ГОСТ Р  50764-95 «Услуги О.П.. Общие требования») в условиях предприятия общественного питания,
- составление плана  мероприятий   по предотвращению фальсификации  с видами ответственности за фальсификацию по Федеральным законам,

- разработка мероприятий по предотвращению фальсификации алкогольной продукции в  условиях предприятия общественного питания
	6

	Всего:
	36


Зав.производственной практикой                Л.Н. Балакина
Преподаватель спец.дисциплин:                 В. С..Нуйкина

 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики 

Производственная практика обучающихся осуществляется  на  предприятиях  общественного питания с. Б-Нагаткино: кафе «Микс», «Уют» и предприятиях г. Ульяновск  в соответствии с договорами  об оказании образовательных  услуг между  Областным образовательным учреждением среднего профессионального образования техникумом технологии и сервиса в  Б-Нагаткино и  предприятиями  общественного  питания.

Своевременно издаются приказы о проведении учебной  практики, договора, отзывы руководителей практики, отчёты о прохождении  учебной практики. Проводится инструктаж по технике и пожарной безопасности, медицинский осмотр обучающихся. 
3.2. Характеристика рабочих мест (на которых обучающиеся будут проходить практику):

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые инструменты (приспособления)

	Производственные   цеха,    Холодный цех,              Складские помещения,   Отдел сбыта
	Весоизмерительное оборудование
	Технические паспорта            Таблицы перевода систем единиц

	Администрация,                     Отдел реализации,             Юридический отдел
	          -

   
	Нормативно-техническая документация: технические регламенты, стандарты, ТУ, сертификаты


3.3.Информационное обеспечение обучения.

Основные источники: 

Федеральные законы

1.Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ "О техническом регулировании" (с изменениями от 9 мая 2005 г., 1 мая, 1 декабря 2007 г., 23 июля 2008 г., 18 июля 2009 г., 23 ноября 2009 г., 30 декабря 2009 г.) 

2.« Об обеспечении единства измерений» от 26 июня 2008 года № 102-ФЗ.

3. Постановление Правительства Российской Федерации от 17 июня 2004 г. № 294 "О Федеральном агентстве по техническому регулированию и метрологии" (с изменениями от 27 октября 2004 г., 5 сентября 2006 г., 5 июня 2008 г., 7 ноября 2008 г., 27 января 2009 г., 15 июня 2009 г.). 

4.Постановление Правительства Российской Федерации от 10 ноября 2003 г. № 677 "Об общероссийских классификаторах технико-экономической и социальной информации в социально-экономической области" (с изменениями от 4 августа 2005 г., 23 ноября 2006 г., 8 декабря 2008 г.)

5.Постановление Правительства Российской Федерации от 25 сентября 2003 г. N 594 "Об опубликовании национальных стандартов и общероссийских классификаторов технико-экономической и социальной информации" (с изменениями от 2 августа 2005 г., 29 декабря 2007 г.)

6. Закон РФ «О защите прав потребителей» с изм.

7.«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ (ред. от 30.12.2008).

8.«О качестве и безопасности пищевых продуктов» - ФЗ-29 от 02.01.2000 с изм.  

9. « О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при  проведении государственного контроля (надзора)» от 08.08.2001 г. № ФЗ-134 с изм.

Основная

. Лифиц И. М. Основы стандартизации, метрологии и управление качеством товаров.    – М.: изд.: ЮНИТИ, 2018.-412c.

2.Николаева М.А. Техническое регулирование и стандартизация. - М: ОЦПКРТ, 2016. -208c.

3 Николаева М.А. Основы метрологии. - М.: ОЦПКРТ, 2016.- 72c.

    4. Николаева М.А. Оценка и подтверждение соответствия.-М.: ОЦПКРТ, 2016.56 с     

    5. Мглинец А.И., Ловачева Т.Н., Справочник технолога общественного питания . -М.: Колос, 2016г., 416с. 

6. Николаева М.А., Личников Д.С. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов.- М .: Экономика, 2016г., 106с.

7. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация пищевых  продуктов.- М. Издательский дом «Дашков и К», 2018г. 

Дополнительные источники

1. ГОСТ Р 1.0 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Основные положения. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.

2.ГОСТ Р 1.2 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты национальной Российской Федерации. Правила разработки, утверждения, обновления и отмены. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
3.ГОСТ Р 1.4 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организации Общие положения - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
4. ГОСТ Р 1.8- 2004 Стандарты межгосударственные. Правила проведения в Российской Федерации работ по разработке, применению, обновлению и прекращению применения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
5. ГОСТ Р 1.9 - 2004 Знак соответствия национальным стандартам Российской Федерации. Изображение. Порядок применения. -М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
6.ГОСТ Р 1.10 - 2004 Правила стандартизации и рекомендации по стандартизации. Порядок разработки, утверждения, изменения, пересмотра и отмены. - М,: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
7.ГОСТ Р 1.12 - 2004 Стандартизация в Российской Федерации. Термины и определения. - М.: ИПК Изд-во стандартов, 2005.
8.Правила по сертификации. Система сертификации ГОСТ Р. Правила функционирования системы добровольной сертификации услуг. Утверждены Госстандартом России 21.08.2003 № 97
9.OK (MK ИСО/ИНФКО МКС) 001-2000. Общероссийский классификатор стандартов ГОСТ Р 8.563-96 Государственная система обеспечения измерений. Методика выполнения измерений.
10.Правила по проведению сертификации в Российской Федерации. Постановление. Госстандарта России 10.05.2000 № 26
11.ПР 50.2.003-94. ГСИ. Порядок осуществления государственного метрологического надзора за количеством товаров, отчуждаемых при совершении торговых операций. 
12.ГОСТ 2.114-95 Технические условия (общие правила построения, изложения, оформления, согласования и утверждения технических условий на продукцию).
13.ГОСТ Р ИСО 9000-2001 Система менеджмента качества. Основные положения и словарь.
14.ГОСТ Р ИСО 9000-2001 Система менеджмента качества. Основные положения и словарь.

15.Правила оказания услуг общественного питания: Утв. Постановлением Совета Министров Правительства Российской Федерации от 15. 08. 97 №1036 с изменениями и дополнениями от 21. 05. 2001 за № 389

16.ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»

17.ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».

18.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".

19ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»

20.ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»

21.Временный порядок сертификации услуг общественного питания. Рекомендации: Утв. Постановлением Госстандарта России, Роскомторга, Госсанэпиднадзора России 18. 01. 95 №4/3/3

22.СанПиН 2. 3. 6. 1079-01. Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и обороту способности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов
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