АННОТАЦИЯ
рабочей программы производственной практики ПП.06 профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
уровень подготовки - базовый

Квалификация - специалист по поварскому и кондитерскому делу
1. Цели производственной практики (практики по профилю специальности):
Целями производственной практики (практики по профилю специальности) являются: освоение основного вида профессиональной деятельности, соответствующих профессиональных и общих компетенций, приобретение практического опыта в условиях реального производства.

2. Задачи  производственной  практики (практики  по  профилю  специальности):

· закрепление и углубление теоретической подготовки;

· формирование  практических  умений и навыков;

· приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности; 

· адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий ресторанного  бизнеса  различных организационно-правовых форм.

3. Место производственной практики в структуре ППССЗ

Производственная  практика (практика по профилю специальности) является частью профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала - единицы ППССЗ, обеспечивающей реализацию ФГОС  СПО  по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Производственная  практика  проводится  концентрированно  по  завершению  теоретического обучения  по МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала.   
4. В результате  отработки  производственной  практики (практики по  профилю  специальности)  обучающиеся должны освоить  следующие профессиональные  и  общие  компетенции, приобрести практические умения  и  навыки, и практический  опыт:

профессиональные  и  общие  компетенции:
6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала          

6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте

ОК.01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК.02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

практические умения и  навыки:

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;

- организовывать рабочие места различных зон кухни;

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;

-обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;

-управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

- организовывать документооборот.
практический опыт:

- разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;

- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

- обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.
5. Общая  трудоёмкость производственной  практики (практики по  профилю специальности)  составляет 108 часов.
В рабочей программе представлены:
· место  и  время  проведения  производственной практики;

· структура  и  содержание  производственной  практики;

· учебно-методическое  обеспечение  самостоятельной  работы  обучающихся  на  производственной  практике;

· формы  промежуточной  аттестации (по  итогам  практики);
· материально-техническое  обеспечение  производственной  практики.

Содержание рабочей программы  производственной  практики полностью соответствует содержанию ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и обеспечивает практическую реализацию ФГОС в рамках образовательного процесса.
6. Вид промежуточной  аттестации: дифференцированный зачёт (комплексный).
