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ПАМЯТКА  СТУДЕНТУ, ПРОХОДЯЩЕМУ ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ПРАКТИКУ

1. Перед началом производственной практики студент получает в учебной части:

· программу производственной практики;

· дневник производственной практики;

· договор с предприятием.

2.  В период прохождения практики студент:

· полностью выполняет задания, предусмотренные тематическим планом практики;

· подчиняется действующим в организации правилам внутреннего  рудового распорядка (но не более 6 часов, запрещается работать в ночные смены);

· изучает и строго соблюдает правила охраны труда и техники безопасности, производственной санитарии, бережно относиться с инвентарем и оборудованием;

· несет ответственность за выполняемую работу и ее результаты;

· ведет дневник практики, который является основным документом, подтверждающим прохождение и выполнение программы практики;

· представляет руководителю практики от техникума дневник практики с визой руководителя практики от предприятия (учреждения, организации, структурного подразделения), где проводилась практика;

· проходит процедуру аттестации результатов практики.

3. Практика завершается дифференцированным зачетом при условии:

· положительного аттестационного листа по практике руководителей практики;

· наличия положительной характеристики на студента по освоению общих компетенций в период прохождения практики;

· полноты и своевременности представления дневника практики и отчета по практике в соответствии с заданием на практику.

4. Оценка (зачет) по практике приравнивается к оценкам (зачетам) по другим дисциплинам и учитывается при подведении итогов общей успеваемости студентов.

5. Студенты, не выполнившие программы практик по уважительной причине направляются на практику вторично, в свободное от учебы время.

6. Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или получившие отрицательную оценку, не допускаются к ГИА и могут быть отчислены из техникума как имеющие задолженность, в порядке, предусмотренном Уставом образовательного учреждения.

Общие правила техники безопасности
Организация безопасных условий труда и соблюдение правил техники безопасности являются неотъемлемыми элементами организации производства и требований трудового законодательства.

За нарушение или невыполнение правил техники безопасности виновные привлекаются к административной или судебной ответственности.

Обязательным условием для предотвращение несчастных случаев должно быть хорошее знание рабочими (студентами) устройства машины, аппаратов и правил техники безопасности.

Все виды инструктажа проводятся в строгом соответствии с действующими инструкциями, правилами и нормами по технике безопасности применительно к профессии или специальности.

На предприятиях проводятся следующие инструктажи:

1) вводный инструктаж;

2) инструктаж на рабочем месте;

3) периодический инструктаж.

Студент, прошедший инструктаж, расписывается в карточке инструктажа.

Студенты! Строго соблюдайте правила техники безопасности!

СВЕДЕНИЯ О ПРОХОЖДЕНИИ ИНСТРУКТАЖА

	Дата
	Место проведения инструктажа
	ФИО, должность ответственного за проведение инструктажа
	Роспись студента о прохождении инструктажа

	__.04.2020
	ГБПОУ РО «ЗСХТ»
	Дорошенко Е.А.
	

	__.04.2020
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ темы
	Наименование ПМ, тем
	Количество часов на тему

	
	ПМ.06 Организация работы структурного подразделения
	

	1
	Ознакомление с программой практики
	6

	2
	Система управления и планирования работы структурного подразделения предприятия общественного питания
	6

	3
	Оперативное планирование работы структурного подразделения предприятия питания
	6

	4
	Нормативно-правовые документы, регулирующие производственную деятельность структурного подразделения предприятия питания
	6

	5
	Учетно-отчетная документация  предприятия общественного питания
	6

	
	Оформление и сдача дневника, отчета по производственной практике
	6

	Всего
	
	36


ЗАДАНИЕ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКЕ
	Вид профессио-нальной деятельности 
(из ФГОС)
	Виды работ

(из программы практики)
	Требования

к результатам освоения

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения
	Составить характеристику организации (предприятия) общественного питания: организационно-правовая  форма, учредительные документы, тип, специализация. Вид  предприятия питания, его структура (группы помещений, их взаимосвязь). Структурные подразделения предприятия питания: цехи, участки, отделения, рабочие места, их краткая характеристика (производственная инфраструктура). Общие (планирование, организация, координация,  мотивация, контроль) и специальные (производственные, заготовительные, сбытовые, маркетинга,  инноваций и  др.)  функции управления на  предприятии общественного питания.

Основные показатели эффективного планирования  работы  предприятия питания. Виды планов: долгосрочные, стратегические, среднесрочные, краткосрочные, тактические, оперативные. Основные стадии планирования
	знать: нормативную базу; термины и определения в области организации производства; принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

уметь: определять тип и класс предприятий общественного питания; формы и способы снабжения предприятия сырьем, материально-техническими средствами;

иметь практический опыт:

планирования работы структурного подразделения (бригады);

принятия управленческих решений



	
	Краткая характеристика основных групп нормативно-технологическая документация предприятий питания (ГОСТ, ТУ, ОСТ, Сборники рецептур и т.д.).
Характеристика и порядок заполнения технологической документации предприятий питания (СТП, ТТК, ТК)
	знать: нормативную базу; 

уметь: разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию



	
	Сущность и этапы  оперативного планирования работы производства предприятия общественного питания. 

Виды контроля: предварительный, текущий, заключительный. Внутренний и внешний контроль. Этапы контроля. Организация и проведение контроля в структурном подразделении предприятия. Выбор графиков выхода на работу. Табель учета рабочего времени
	 знать: способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды; 

основные приемы организации работы исполнителей;

дисциплинарные процедуры в организации;

уметь: рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

организовывать рабочие места в производственных помещениях;

вести табель учета рабочего времени работников; 

организовать работу коллектива исполнителей;
иметь практический опыт:

оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады)

	
	Документальное оформление поступления и отпуска товаров (ТТН, ТН, счет-фактура и т д.). Основные виды первичной учетной документации на производстве при проведении операций с сырьем, п/ф и готовой продукцией и порядок их заполнения.

Виды отчетов. Составление отчета производства Правила проведения и порядок оформление контрольных отработок новых видов сырья
	знать: нормативную базу отчетности структурного подразделения; 

уметь: оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;

заполнять основные виды первичной учетной документации на производстве


Руководители практики  от ГБПОУ РО «ЗСХТ»



Дорошенко Елена Анатольевна

________________________________________________________________________

                                        (подпись, дата выдачи задания)

Программа практики
	Тема
	Содержание
	Кол

-во

час
	Кол-

во

дней

	1.Ознакомление с программой практики
	
	Ознакомление с программой и графиком прохождения   практики. Организационные мероприятия, 

обеспечивающие безопасность работ при прохождении

 практики.

Ознакомление с характеристиками предприятий общественного питания:

-местонахождение, вид, тип и специализация предприятия

-организационно-правовая форма собственности

-организация управления (структура штата работников)

-состав помещений и техническая оснащённость   предприятия
	6
	1

	2.  Система управления 

и планирования работы  структурного подразде

ления предприятия общественного питания   


	2.1
	Общие и специальные функции управления на  предприятии общественного питания
	6
	1

	
	2.2
	Основные показатели эффективного планирования  работы  предприятия питания. Виды планов: долгосрочные, стратегические, среднесрочные, краткосрочные, тактические, оперативные. Основные стадии планирования
	
	

	3.Оперативное планирование работы структурного подразделения предприятия питания


	3.1


	Сущность и этапы  оперативного планирования работы производства на предприятиях  питания
	6
	1

	
	3.2
	Организация снабжения, оформление движения сырья и товаров в предприятии питания
	
	

	
	3.3
	Выбор графиков выхода на работу. Табель учета рабочего времени
	
	

	4. Нормативно-правовые документы, 

регулирующие производственную деятельность 

структурного подразделения предприятия питания
	4.1
	Нормативно-технологическая документация предприятий питания
	6
	1

	
	4.2
	Технологическая документация предприятий питания 
	
	

	
	4.3
	Контроль в структурном подразделении предприятия питания. Проведение бракеража продукции
	
	

	5. Учетно-отчетная документация  предприятия общественного питания
	5.1
	Учет товарных запасов в местах хранения
	6
	1

	
	5.2
	Первичная учетная документация 
	
	

	
	5.3
	Система отчетности в предприятиях
	
	

	
	5.4
	Контрольные отработки новых видов сырья
	
	

	6. Проведение дифференцированного зачета
	
	Сдача отчетов
	6
	1

	Итого
	
	
	36
	6


КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения
	Дата
	Описание выполнения работы
	Печать и подпись руководителя практики от организации

	__.04.2020

	Проведение инструктажа по технике безопасности.
Ознакомление со структурой предприятия.


	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ПОСЕЩЕНИЕ СТУДЕНТА  НА  ПРАКТИКЕ                         

	Дата
	Замечания
	Подпись проверяющего
	Подпись руководителя практики

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ЗАКЛЮЧЕНИЕ:

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Руководитель ПП __________________________________    «____»_____________20___  г.      

РЕЗУЛЬТАТЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Критерии оценивания
	Оценка
	Роспись

	1.
	Оценка за  практику
	
	

	2
	Оценка за ведение дневника
	
	

	3.
	Итоговая оценка за  практику
	
	


Примечание: 

1. По окончании прохождения практики  руководитель от предприятия даёт оценку работы, проделанную студентом.

2. Оценка за ведение дневника и итоговая оценка выставляется руководителем практики от техникума.

3. После прохождения практики и сдачи дифференцированного зачёта студент допускается к квалификационному экзамену по профессиональному модулю.

ОТЗЫВ - АНКЕТА

Работодателя_________________________________________________________________________
(наименование предприятия)
о студентах (выпускниках) государственного бюджетного профессио​нального образовательного учреждения «Зимовниковский сельскохо​зяйственный техникум имени Бабаевского П.А.» 

Специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания

1. Какие качества, по Вашему мнению, можно отнести к сильной стороне профессиональной подготовки студентов (выпускников) нашего техникума?

	способность к обучению
	

	исполнительность
	

	дисциплинированность
	

	ответственность
	

	мобильность
	

	высокий уровень знаний
	

	общий уровень культуры
	

	уверенность в себе
	

	другое, укажите что
	

	2. Удовлетворены ли Вы уровнем подготовки студента на прак​тике (работающего выпускника)?

	удовлетворены
	

	удовлетворены, но не в полной мере
	

	не удовлетворены
	


3. Укажите уровень соответствия выпускников техникума Вашим профессиональным требованиям как работодателя?

	недостаточные уровень
	

	базовый уровень
	

	высокий уровень
	

	лидерский уровень
	


4. Мероприятия, необходимые, на Ваш взгляд, для повышения качества подготовки специалиста.

	приведение образовательных программ в соответствие с новыми технологиями
	

	улучшение материально-технической базы техникума
	

	привлечение практикующих специалистов к проведению теоретических занятий
	

	привлечение практикующих специалистов к проведению практических занятий
	

	организация экскурсий студентов на базы практики
	


5. Что Вы готовы сделать для повышения качества подготовки

	предоставить возможность привлекать своих специалистов к учебному процессу
	

	обеспечивать прохождение учебной, произ​водственной и преддипломной практики студентами
	

	содействовать улучшению материально-технической базы техникума
	

	содействовать трудоустройству студентов в период обучения в техникуме
	

	другое, ваши предложения
	


6. Намерены ли Вы в будущем предоставлять места практики

	да
	

	нет
	


7. Желаете ли Вы развивать связи и сотрудничать с техникумом в дальнейшем

	да
	

	нет
	

	В рамках трехсторонних договоров с пре​доставлением дополнительной стипендии и трудоустройством после выпуска (возвра​щения после службы в вооруженных силах)
	


Руководитель предприятия______________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

ПО  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКЕ
 ФИО ________________________________________________________________________
студент   4 курса   группы    №41-Т    по  специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания прошёл производственную  практику по профессиональному модулю:

ПМ.06 в объеме      36 часов               с «___» апреля  2020 г.  по  «___» апреля  2020  г.
  
в организации _________________________________________________________________

(наименование организации, юридический адрес)

Виды и качество выполнения работы в период прохождения  практики:

	Виды и объем работ, выполненных   студентом  во время практики
	Качество выполнения работы в соответствии с технологией и (или) требованиями организации
	Код компетенции

(ПК)
	***

Оценка

	Участие в планировании основных показателей производства
	
	ПК 6.1
	

	Участие в планировании  работ исполнителям
	
	ПК 6.2, 6.3
	

	Участие в организации работы трудового коллектива
	
	ПК 6.2, 6.3
	

	Ознакомление с порядком контроля за  выполнения работ исполнителями
	
	ПК 6.4
	

	Ознакомление с порядком ведения, утвержденной учетно-отчетной документации
	
	ПК 6.5
	

	Разработка плановой документации
	
	ПК 6.1-6.5
	


Характеристика  профессиональной деятельности  студента во время производственной практики*

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Все основные компетенции             освоены, не освоены    (нужное подчеркнуть) 

Итоговая оценка по практике____________________________________________________                                     

Руководитель  практики  от ОУ            __________________       /_____________./

Руководитель  практики от предприятия     _______________     /_____________/ 
       М.П.




                                 «_____ » _________ 2020г.
* Примерные критерии для характеристики профессиональной деятельности обучающегося:

         - теоретическая подготовка, умение применять теорию на практике;

- проявление интереса к специальности;

- ответственное отношение к выполнению порученных производственных заданий;

- способность самостоятельно принимать решения;

- трудовая  дисциплина и соблюдение техники безопасности;

- способность работать в коллективе и команде, обеспечивать её сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством;

- умение организовывать своё рабочее место;

- субъективные оценки обучающегося: добросовестность, инициативность, уравновешенность.

(***оценка выставляется руководителем от организации. Оцениваются только профессиональные компетенции (ПК) по пятибалльной системе)

УТВЕРЖДАЮ 

Руководитель организации

_______________________

    (Ф.И.О.)

« ____» _____________ 2020 г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  №________

Название блюда________________________________________________________________
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на ______________________
                                                                                                                    (название блюда), 

вырабатываемое _______________________________________________________________
                                                                          (наименование предприятия) 

реализуемое в _________________________________________________________________
                                                                           (наименование предприятия) 


2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления ___________ должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	Выход 
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

 Срок годности ____________________________________________________________

                                                          ( название блюда) 

согласно СанПиН 2.3.2.1324 - ____________ (указать количество часов) при температуре от ______ до ______°С. 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

1.1 Органолептические показатели качества: 

Внешний вид -______________________________________________.

Цвет - характерный для рецептурных компонентов.

Вкус и запах - приятный запах свежих продуктов, вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов и запахов. 

1.2 Микробиологические показатели _______________должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.9.15.13.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ___________________________


                                                 (название блюда) 


	Белки,г
	Жиры,г
	Углеводы,г
	Калорийность, ккал

	
	
	
	


Ответственный за оформление ТТК 

                                                                      _____________________________ 

                                                                                            (ФИО) 

Зав. производством
                                     _____________________________

                                                                                             (ФИО)

УТВЕРЖДАЮ
                                                                                                      Подпись руководителя

                                                                                                      предприятия

                                                                                                       _________________________
                                                                                                      «______»_________________ г.

Наименование предприятия____________________________

Технологическая карта № ___
№ ________по Сборнику рецептур

Наименование блюда  ____________________________________________________

	Краткое описание технологического процесса
	Краткая характеристика готового блюда
	Качественная оценка готового блюда

	
	
	


	Наименование продукта
	Норма продуктов 
на 1 порцию, г
	Норма продуктов 
на ______ порции, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Выход блюда: ___________

Заведующий производством (или его заместитель, шеф-повар или старший повар) _______ 
Калькулятор, технолог (при наличии)____________________

