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1. ВИД ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ
Вид практики – учебная.
Тип – технологическая (исполнительская).
Способ проведения практики – стационарная, выездная.
Форма проведения практики – концентрированная.

Реализуется частично в форме практической подготовки. 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Цель практики – получение навыков и опыта деятельности по решению профессиональных задач в области технологической и организационно-управленческой деятельности предприятия питания.

Освоение практики способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности следующих типов:

технологического:

организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия питания;

организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания;

разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания;

организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;

организационно-управленческого:

оценка условий поставки продуктов от потенциального круга поставщиков;

организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов;

установка критериев и показателей эффективности работы производства;

формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия питания;

операционное планирование на предприятии;

организация документооборота по производству;

организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

контроль финансовых и материальных ресурсов;

осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания;

создание и обеспечение функционирования системы поддержки здоровья и безопасности труда работников предприятия питания.
3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
	Код и наименование компетенции выпускника
	Код и наименование индикатора достижения компетенции (ИДК)
	Результаты обучения соотнесенные с ИДК

	УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
	УК-3.3 - Строит продуктивное взаимодействие с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами - представителями разных культур, соблюдая этико-культурные нормы и установленные правила
	Знает:

- социально-психологические закономерности межличностного и межгруппового восприятия и взаимодействия

Умеет:

- работать в малой группе (команде), организовывать взаимодействий с членами группы (команды), распределять обязанности, совершенствовать механизмы групповой работы

	
	УК-3.4 - С учетом своей роли планирует, распределяет, организует, выполняет, координирует, контролирует и оценивает работу
	Знает:

- основные модели реализации профессионального развития личности в организационных условиях 

Умеет:

- с учетом своей роли планировать, распределять, организовывать, координировать, контролировать и оценивать собственную работу

	УК-4 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	УК-4.1 Выбирает стиль общения и язык жестов в процессе межличностной и групповой коммуникации в деловом взаимодействии с учетом цели и условий общения
	Знает:

- стили, виды и средства общения на русском языке

Умеет:

- грамотно составлять и оформлять деловую документацию на русском языке

	УК-5. Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и философском контекстах
	УК5.2 Толерантно воспринимает межкультурное разнообразие, исходя из социально-исторического, этического и философского контекстов
	Знает:

- этические (эстетические) и культурные нормы
Умеет:

- соблюдать нормы профессиональной этики

	УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни
	УК-6.1 Осуществляет планирование, оценивает сроки выполнения и трудоемкость выполняемых работ
	Знает:

-способы и методы планирования и оценки работы

Умеет:

- планировать и организовывать свою деятельность

	
	УК-6.2 Несет индивидуальную ответственность за эффективное и качественное выполнение своей работы
	Знает:

- понятия профессиональной карьеры, успеха в профессиональной деятельности

Умеет

- планировать и организовывать свою деятельность

	УК-7. Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
	УК7.1 Поддерживает должный уровень физической формы путем занятий физической культурой (спортом)
	Знает:

- методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
Умеет:

- использовать методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности

	УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
	УК-8.1 Выполняет требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в повседневной жизни и профессиональной деятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества
	Знает:

- нормативные документы и требования охраны труда, санитарии и гигиены в области профессиональной деятельности

Умеет:

- контролировать санитарно-гигиенические условия внутренней профессиональной среды

	
	УК8.2 Готов к индивидуальной защите и оказанию первой помощи в чрезвычайных ситуациях и военных конфликтах
	Знает:

- перечень мероприятий и порядок действий при оказании первой помощи

Умеет:

- оказывать первую помощь в чрезвычайных ситуациях

	
	УК8.3 Выполняет внутренний трудовой порядок
	Знает:

- понятие внутреннего трудового порядка

Умеет:

- следовать трудовому распорядку в профессиональной деятельности

	ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
	ОПК-3.1 Эксплуатирует современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания, используя знания инженерных процессов
	Знает:

- современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания

Умеет:

- эксплуатировать современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания

	ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
	ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
	Знает:

- свойства и характеристики пищевых продуктов, технологию продукции общественного питания, требования санитарии и гигиены питания

Умеет:

- осуществлять прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания

	ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности
	Знает:

- требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, организации рационального ведения технологического процесса

Умеет:

- осуществлять входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания

	
	ПК-2.2 Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации
	Знает:

- технологические параметры и режимы, требования технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания

Умеет:

- контролировать технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации

	
	ПК-2.5 Владеет навыками ведения процессов производства и обслуживания в предприятиях Fine dining
	Знает:

- современные технологии производства продукции общественного питания в соответствии с требованиями международных стандартов
Умеет:

- организовать производство продукции общественного питания в предприятиях высокого уровня соответствии с требованиями международных стандартов

	ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
	ПК-3.2 Проводит расчеты технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания
	Знает:

- методики расчетов технологиче-ских линий, цехов, производствен-ных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий обще-ственного питания
Умеет:
- проводить расчеты технологиче-ских линий, цехов, производствен-ных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий обще-ственного питания

	ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
	ПК-4.1 Разрабатывает  и при возникновении необходимости вносит изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
	Знает:

- технологическую и эксплуатаци-онную документацию по ведению технологического процесса и тех-ническому обслуживанию оборудования для производства продукции общественного питания
Умеет:

- разрабатывать и при возникновении необходимости вносить изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для производства продукции общественного питания

	ПК-5 Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
	ПК-5.3 Осуществляет деловые и межличностные коммуникации, проводит совещания в трудовом коллективе
	Знает:

- теорию межличностного и делового общения

Умеет:

-осуществлять деловые и межличностные коммуникации в трудовом коллективе


4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Технологическая (исполнительская) практика относится к обязательной части Блока 2 «Практика» структуры образовательной программы. 

Обучающиеся очной формы выходят на практику в 4 семестре, обучающиеся заочной формы – на 3 курсе. 
Практика базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Русский язык и культура речи», «Иностранный язык», «Деловое общение», «Психология», «Социология», «Безопасность жизнедеятельности», «Санитария и гигиена питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Технология продукции общественного питания», «Тайм-менеджмент», «Документооборот в предприятиях питания», а также при прохождении ознакомительной практики.

Практика предшествует изучению дисциплин обязательной и части, формируемой участниками образовательных отношений ОПОП, а именно: «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции», «Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента», «Межличностное общение, бизнес-коммуникации и конфликтология», «Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности», «Барное дело» / «Современные техники обслуживания в предприятиях питания»,  «Тренинг по технике приготовления кулинарной продукции в предприятиях питания» / «Дизайн кулинарной продукции в предприятиях питания», «Технология национальной кулинарной продукции», «Проектирование предприятий питания с основами САПР», а также прохождению практик технологической (организационной) и организационно-управленческой.

5. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ И ЕЕ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ В НЕДЕЛЯХ ЛИБО В АКАДЕМИЧЕСКИХ ИЛИ АСТРОНОМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

Продолжительность практики – 6 недель.

Общая трудоемкость практики составляет 9 з. е., 324 час.

6. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

График (план) прохождения практики

	№
	Наименование разделов (этапов) практики
	Виды работ, в решении которых обучающийся принимает участие в процессе практики (включая самостоятельную работу)
	Кол-во часов/

Кол-во часов в форме практической подготовки (по УП)
	Форма текущего /промежуточного контроля

	1.
	Организационно-подготовительный этап
	Вводный инструктаж по организации практики, определение цели и задач практики; согласование индивидуального задания; инструктаж по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности
	9
	собеседование

	2.
	Основной этап
	
	306/170
	

	2.1
	Общая характеристика предприятия
	Изучение основных характеристик и регламентов работы предприятия
	18
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.2
	Производство продукции в заготовочных цехах предприятия
	Механическая обработка продуктов и производства полуфабрикатов различной степени готовности в овощном, мясо-рыбном, мучном цехе
	72/45
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.3
	Производство продукции в специализированных цехах
	Изготовление мучных кулинарных и/или кондитерских изделий
	108/65
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.4
	Производство продукции в доготовочных цехах предприятия
	Изготовление готовой продукции общественного питания в горячем, холодном цехе
	72/45
	проверка дневника, отчета, собеседование

	2.5
	Отпуск готовой продукции
	Отпуск готовой продукции официантам или потребителям
	36/15
	проверка дневника, отчета, собеседование

	3
	Заключительный этап
	Оформление дневника и  отчета в соответствии с требованиями. Защита отчета по практике
	9
	проверка дневника, отчета, защита отчета (зачет с оценкой)


7. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

   Формой отчетности по практике является отчет.

   Обязательными компонентами отчета по практике являются: Дневник, Рабочий график и индивидуальное задание, Отзывы руководителей практики.
         Аттестация по итогам практики проводится на основании защиты обучающимся оформленного отчета и отзыва руководителей практики от кафедры пищевых технологий и организации, в которой обучающийся проходил практику.
7.1.Структурные элементы отчёта о практике

Материалы отчета располагают в следующей последовательности: 

- Титульный лист отчета (приложение 1)

- Рабочий график и индивидуальное задание на практику (приложение 2)

- Дневник (приложение 3) 

- Содержание отчета 

- Приложения. 

ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ ОТЧЕТА содержит следующие данные: наименование университета и кафедры, название отчёта, фамилию, имя и отчество обучающегося, место практики, фамилию, имя, отчество руководителя практики от университета.
РАБОЧИЙ ГРАФИК И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ НА ПРАКТИКУ разрабатывает кафедра пищевых технологий для каждого обучающегося индивидуально и выдает ему перед выходом на практику.
В ходе выполнения индивидуального задания при прохождении практики необходимо изучить меню предприятия, выбрать блюдо отвечающее принципам здорового питания; изучить рабочее место, на котором это блюдо производится, составить план рабочего места и приложить его к отчету.
ДНЕВНИК является обязательной частью отчета о практике. Без дневника отчет не принимается к проверке и защите. Записи в дневнике производятся ежедневно, они должны быть конкретными и отражать реальный объем выполненной практикантом работы за рабочий день. Небрежное ведение дневника, наличие незаполненных разделов, не ежедневные записи рассматриваются при защите отчёта как серьезные недостатки в прохождении практики.   

         ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ. По окончании практики руководитель практики от профильной организации (предприятия-базы практики) заполняет отзыв. Отзыв заверяется подписью руководителя и печатью предприятия.
        СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА включает разделы программы практики с указанием страниц
7.2. Требования к оформлению отчета о практике

Отчет по практике должен быть оформлен с использованием текстового процесса Microsoft Word и распечатан на принтере.

Титульный лист создается обучающимся в текстовом процессоре Microsoft Word. Форма титульного листа приведена в приложении 1.

Рабочий график и индивидуальное задание оформляется в соответствии с приложениями 2.

Дневник по практике оформляется в соответствии с приложениями 3.

Слово «СОДЕРЖАНИЕ» пишется прописными буквами и выравнивается по центру строки. Заголовки разделов отчета необходимо располагать друг под другом. Каждому заголовку должен соответствовать номер начальной страницы раздела. Строка заголовка связывается с номером страницы отточием (рядом точек), которое должно заканчиваться для всех заголовков на одной вертикали. Все заголовки начинаются с прописных букв, без точки на конце. Названия разделов отчета, введение, заключение, список источников и приложения пишутся строчными буквами. 

Содержание должно быть размещено на одной странице.

Разделы в отчете нумеруются по порядку арабскими цифрами, например: 1., 2. и т.д.

Введение, заключение, список источников и приложение не нумеруются.
Заголовки разделов

Заголовки разделов отчета следует располагать по центру строки, без точки в конце и без переносов, печатать прописными буквами, не подчеркивать, использовать полужирное начертание. Если заголовок  не помещается в строке, то при разбивке его для переноса следует учитывать смысловую и логическую связь. Например:

1. ОСОБЕННОСТИ КОММЕРЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

В УСЛОВИЯХ РЫНОЧНЫХ ОТНОШЕНИЙ

(правильный вариант)

1. ОСОБЕННОСТИ КОММЕРЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ В УСЛОВИЯХ 
РЫНОЧНЫХ ОТНОШЕНИЙ

(неправильный вариант)

Заголовок раздела следует отделять от текста полуторным межстрочным интервалом. Интервал между строчками заголовка – одинарный. Например:
1. ОСОБЕННОСТИ КОММЕРЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

В УСЛОВИЯХ РЫНОЧНЫХ ОТНОШЕНИЙ

Текст раздела отчета 1.

Каждый раздел отчета, а также введение, заключение, список источников, приложение начинаются с новой страницы

Оформление текста

Текст отчета должен располагаться на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 × 297 мм), иметь книжную ориентацию для основного текста и альбомную, если это необходимо – для размещения схем, рисунков, таблиц, иллюстраций и т.д.

Для страниц с книжной ориентацией рекомендуется устанавливать следующие размеры полей: 

· верхнее – 2 см;

· нижнее – 2,5 см;

· левое – 2,5 см;

· правое – 1,6 см.

Для страниц с альбомной ориентацией рекомендуется устанавливать следующие размеры полей: 

· верхнее – 2,5 см;

· нижнее – 1,6 см;

· левое – 2,5 см;

· правое – 2 см.

Для ввода (и форматирования) текста используются:

· шрифт – Times New Roman;

· размер – 14 п;

· межстрочный интервал – полуторный;

· способ выравнивания – по ширине для основного текста (для заголовков, списков и других элементов текста можно выбирать другие способы выравнивания, например, заголовки можно размещать по центру);

· начертание – обычное;

· отступ первой строки (абзацный отступ) – 1 см. 

Для выделения заголовков, ключевых понятий допускается использование других способов начертания (курсив, полужирное).

В тексте следует использовать автоматическую расстановку переносов.

Кавычки в тексте оформляются единообразно (либо « », либо „ “).

Инициалы нельзя отрывать от фамилии и всегда следует размещать перед фамилией, а не наоборот (исключением являются библиографические описания, внутритекстовые и подстрочные примечания, в которых инициалы ставятся всегда после фамилии).

Формулы

Для ввода формул целесообразно использовать редакторы формул (Microsoft Equation 3.0 или Microsoft MathType).

Формулы могут размещаться:

· в центре отдельной строки (нумерованные наиболее важные);

· на одной строке несколько формул (короткие однотипные формулы), разделенные запятыми или точкой с запятой;

· внутри текста (небольшие, несложные и не имеющие самостоятельного значения), например:
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Если формула не помещается в одной строке, ее следует переносить на 
другую: 
· в первую очередь на знаках отношения между левой и правой частями формулы (>, <, =,  ≥, ≤,  ≠);

· во вторую очередь на знаках «многоточие» (…), сложения и вычитания (+ и –);

· в третью очередь на знаке умножения в виде креста (×).
          При этом знак, по которому производится перенос, оставляют в конце строки и повторяют в начале новой строки, на которую перенесена часть формулы
Расшифровку использованных в формулах буквенных обозначений величин следует помещать после формулы, при этом:

· расшифровка общепринятых обозначений может быть опущена;

· повторяющиеся обозначения могут не расшифровываться, если формулы расположены близко друг к другу;

· при большом числе формул с повторяющимися обозначениями целесообразно в начале (или в конце) отчета привести список обозначений с их расшифровкой;

· приводимые обозначения символов и числовых коэффициентов следует давать либо по тексту через запятую или точку с запятой, либо начинать с новой строки, при этом первую строку пояснения начинать со слова «где» без двоеточия (или «здесь»). Например:
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где Сср – средняя стоимость товаров; i – порядковый номер товара, N – количество товаров; Сi – стоимость i-го товара, 

Таблицы

В отчете следует использовать таблицы, они помогают систематизировать, структурировать и наглядно представлять данные. Информация в таблицах должна быть существенной, сопоставимой, достоверной, определенной и т.д.

Ссылка на таблицу обязательна. Таблицу следует располагать в тексте лишь после её упоминания.

Нумерацию таблиц рекомендуется осуществлять в пределах раздела, в этом случае первая цифра указывает номер раздела, а вторая – номер таблицы. 

Нумерация таблиц в приложениях осуществляется в пределах каждого приложения.

Нумерационный заголовок выравнивается по левому краю (обычным начертанием).

Тематический заголовок таблицы определяет её тему и содержание. Он размещается над таблицей через «тире» после нумерационного заголовка, выравнивается по центру строки, может быть выделен, например полужирным начертанием, пишется с прописной буквы без точки в конце. В тематическом заголовке таблице не допускаются переносы.

Заголовки столбцов и строк следует ставить в именительном падеже единственного или множественного числа без произвольного сокращения слов. Заголовки столбцов и строк таблицы выполняются с прописных букв, а подзаголовки – со строчных, если они составляют одно предложение с заголовком, и с прописной, если они самостоятельные.

В таблице должны быть указаны единицы измерения. Если единица измерения единая, то ее указывают после заголовка. Если используют разные единицы измерения, то вводят соответствующую графу: «Единицы измерения». 

Если таблица занимает более одной страницы, ее продолжение имеет заголовок «Продолжение табл. 4.1»  (если таблица не заканчивается) или «Окончание табл. 4.1» (если таблица завершается). В этом случае вместо заголовков граф переносят строку с их номерами, например:

Таблица 4.1 – Название таблицы
	№

п/п
	Наименование


	2022
	2023
	Изменение, (+;–)

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	


Окончание табл. 4.1

	1
	2
	3
	4
	5

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	


Иллюстрации

Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, в том числе структурно-логические, диаграммы, фотоснимки, рисунки) следует располагать в тексте после их первого упоминания.

Все иллюстрации именуются в тексте рисунками. Нумерация рисунков может быть сквозной по всему отчету или осуществляться в пределах раздела, например, «Рисунок 1» или «Рисунок 1.1» (если в отчете только одна иллюстрация, ее не нумеруют и не указывают название). Высота шрифта – 12пт.

Подпись или название рисунка, раскрывающее его содержание, помещают под рисунком и всегда начинают с прописной буквы, например:

Рисунок 1 – Название рисунка
На все иллюстрации в тексте обязательно должны быть ссылки.

Ссылки и сноски

Любое заимствование из литературного источника (цитирование, заимствование положений, формул, таблиц, отсылка к другому изданию и т.д.) должно иметь ссылку. Согласно ГОСТу Р 7.0.5–2008, библиографические ссылки бывают:

· внутритекстовые, помещенные в тексте документа;

· подстрочные, вынесенные из текста вниз полосы документа (в сноску);

· затекстовые, вынесенные за текст документа или его части (в выноску).

В ссылках на структурные части текста указывают номера раздела (со словом «раздел»), приложений (со словом «приложение»).

Например: «…в соответствии с разделом 2.»; «…как указано в приложении 1».

Ссылки на таблицы, рисунки, приложения заключаются в круглые скобки.

При ссылке на использованный источник из списка источников рекомендуется сам источник в тексте отчета не называть, а в квадратных скобках проставлять номер, под которым он значится в списке. В необходимых случаях (обычно при использовании цифровых данных или цитат) указываются и страницы данного текстового фрагмента, на которых содержатся сведения о предмете речи, например, [6, с. 4–5].

Ссылки в тексте на номер рисунка, таблицы, страницы пишут сокращенно и без знака «№», например: рис. 1.1; табл. 2.1; с. 105.

В отчете допускается использование сносок – помещаемых внизу страницы примечаний, библиографических ссылок, перевода иноязычного текста, то есть комментариев, связанные с основным текстом знаком ссылки. Постраничные сноски могут нумероваться в пределах одной страницы или иметь сквозную нумерацию по тексту отчета; например, … в последние годы все большее количество специалистов используют в своей деятельности ПЭВМ

Нумерация страниц

В отчете осуществляется сквозная нумерация страниц, начиная с титульного листа.

Порядковый номер страницы следует проставлять в середине верхнего поля страницы (на титульном листе, листе рабочего графика и индивидуального задания, листе содержания и на первом листе введения номера страниц не проставляются). Первой пронумерованной должна быть четвертая страница.

· титульный лист – с. 1;

· рабочий график и индивидуальное задание на практику – с. 2;

· дневник – с. 3

· содержание  – с. 4;

· введение – с. 5 

Страницы следует нумеровать арабскими цифрами, без знака №. 

Иллюстрации, таблицы, расположенные на отдельных листах, включаются в общую нумерацию страниц.

Страницы приложений не нумеруются.

Список источников

Элементы списка располагаются в следующем порядке:

1. Законодательные акты и прочие нормативные правовые акты (федеральные конституционные законы, федеральные законы, указы Президента Российской Федерации, постановления Правительства Российской Федерации, нормативные правые акты федеральных органов исполнительной власти, законы и иные нормативные акты субъектов Российской Федерации).

2. Статистические источники в хронологическом порядке (официальные сборники, обзоры и т.д.).

3. Отечественные и зарубежные издания (многотомные собрания сочинений, книги, монографии, брошюры и т.д.).

4. Периодические издания (газеты, журналы).

5. Специальные виды актов нормативно-технического регулирования (технические регламенты ЕврАзЭС, ГОСТ, ТУ), патентные документы и т.п. 

Библиографическое описание источников в списке литературы должно быть приведено в том виде, в котором оно даётся в источнике, или, если такая информация отсутствует, оформляется согласно ГОСТ Р 7.0.5-2008. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления.

Приложения

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы. В правом верхнем углу пишется слово «Приложение» и указывается номер (без знака №) арабскими цифрами (если используется более одного приложения), например, Приложение 1, Приложение 2 и т.д.

Если приложение занимает более одной страницы, то на его последней странице указывают «Окончание прил. 1», а на промежуточных – «Продолжение прил. 1».
7.3. Проверка отчета о практике

Обучающийся в течение недели по окончании практики предоставляет на проверку руководителю от кафедры пищевых технологий отчет по практике со всеми документами. Руководитель проверяет отчет и дает заключение о допуске отчета к защите, в котором указывается рекомендуемая оценка прохождения практики. При обнаружении существенных недостатков, отчет может быть возвращен обучающемуся для доработки в соответствии с указанными замечаниями.
7.4. Защита отчета о практике
Руководитель практики от кафедры организует защиту отчетов по практике обучающихся, может приглашать преподавателей кафедры, руководителей практики от профильной организации.
Защита проводится в назначенное время, одновременно для всех обучающихся группы. Продолжительность защиты отчета одним обучающимся, включая доклад, собеседование и отзыв руководителя - 20 мин. Доклад представляет собой краткое, но четкое изложение результатов исследования. В ходе защиты обучающийся должен ответить на заданные членами комиссии вопросы. По результатам защиты оценка, рекомендуемая руководителем, может быть изменена (повышена или понижена).

         В случае положительной защиты отчета по практике обучающийся получает зачет с оценкой, при выставлении которой учитываются содержание и правильность оформления дневника и отчета по практике; его соответствие программе практики; отзывы руководителей практики от профильной организации (предприятия) и кафедры; ответы на вопросы в ходе защиты отчета. Обучающийся, не выполнивший программу практики и не подготовивший отчет о выполненной работе, направляется на практику повторно
8. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ
Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике.

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежуточной аттестации. Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных причин признаются академической задолженностью. Обучающиеся, не прошедшие практику по уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от учебных занятий время.

Промежуточная аттестация обеспечивает оценивание окончательных результатов прохождения практики и проводится в форме зачета с оценкой.

9. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Основная учебная литература
1.
Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091555.

2.
Джум, Т. А. Санитария и гигиена питания : учебник / Т.А. Джум, М.Ю. Тамова, М.В. Букалова. — Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2021. — 544 с. — (Бакалавриат). - ISBN 978-5-9776-0475-8. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1211780
3.
Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-015493-0. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1031132

Дополнительная учебная литература

4.
Бредихина, О.В. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания / О. В. Бредихина, Л. П. Липатова Т. А. Шалимова, Л. Г. Черкасова. – М.: Троицкий мост, 2014. – 192 с. (ЭБС «Троицкий мост»)

5.
Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. – М.: Инфра-М, 2013. – 480 с. (ЭБС znanium.com)

6.
Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для вузов / Г.М. Зайко, Т. А. Джум. – М. : Магистр: ИНФРА-М, 2015.
7.
Мглинец, А.И. Технология приготовления ресторанной продукции/ А.И.Мглинец. – М.: Троицкий мост, 2014. – 208 с. (ЭБС «Троицкий мост») 
8.
Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : учебник / под общ. ред. проф. В.М. Позняковского. — 3-е изд., испр. и доп. — М. : ИНФРА-М, 2018. — 336 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanium.com]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/824. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/925846
Ресурсы сети «Интернет»
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Образовательная платформа: www.urait.com
· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru

· База данных Ruslana: https://ruslana.bvdep.com/

· Информационный портал «Весь общепит России»: http://www.pitportal.ru/
· Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
· сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: http://54.rospotrebnadzor.ru/
10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ
	№ п/п
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
	Комплект свободно распространяемого программного обеспечения

	
	лицензионное программное обеспечение
	лицензионное программное обеспечение отечественного производства
	свободно распространяемое программное обеспечение
	свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства

	1
	Microsoft Word
	Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 
	Архиватор 7z


	Яндекс.Браузер



	2
	АСУ рестораном IIKO
	Электронный периодический справочник "Система Гарант"
	Adobe Acrobat Reader DC
	Яндекс.Диск

	3
	Microsoft PowerPoint


	Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
	
	

	4
	Microsoft Excel
	
	
	


11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

	№ и наименование аудитории
	Перечень основного оборудования

	База практики (предприятие)
	Доступ к персональному компьютеру со стандартным набором программного обеспечения и сети Internet, а также к справочной и научной литературе, к периодическим изданиям в соответствии с направлением подготовки.

	Библиотека. Читальный зал с выходом в сеть Интернет
	Комплект специальной учебной мебели. Мультимедийное оборудование: персональный компьютер (6шт.). Книжный фонд  443159 печатных единиц.

	№ 2 УК 5

Учебная аудитория для занятий семинарского типа
Учебная аудитория для проведения курсового проектирования (выполнения курсовых работ)
Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций
Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации
	Комплект специальной учебной мебели. Доска аудиторная меловая. Специализированная мебель для хранения литературы. Мультимедийное оборудование: персональный компьютер. Телевизор SHARP. 


	№ 4 УК 5

Учебная аудитория для занятий семинарского типа
Учебная аудитория для проведения курсового проектирования (выполнения курсовых работ)
Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций
Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации
	Комплект специальной учебной мебели. Доска аудиторная меловая. Специализированная мебель для лаборатории. Посуда для ресторанов и кафе, скатерти, столовые приборы. 

Мультимедийное оборудование: персональный компьютер.

Телевизор SAMSUNG


	№ 7 УК 5

Лаборатория приготовления продукции питания
Лаборатория приготовления продукции питания
Учебный кондитерский цех
	Комплект специальной учебной мебели. Доска аудиторная меловая. Специализированная мебель для лаборатории. Стол обеденный. Стул барный. Держатель для разделочных досок. Раковина для  посуды. Шкаф для хранения посуды и инвентаря. Раковина для мытья рук. Холодильник. Печь электрическая. Весы электронные SW-02, 05. Чайник электрический. Миксер BOSCH Turbo Fixx. Фритюрница. Машина для вакуумной упаковки. Холодильник шоковой заморозки. Сювит аппарат. Оборудования Robot COUPE Франция. Настольный кутер. Овощерезка. Соковыжималка. Оборудование RATIONAL (Германия). Пароконвектомат. Универсальный кухонный центр. Блинный аппарат на 2 поверхности. Иономер Анион. Столовые приборы, сковороды, кастрюли, тарелки, стаканы, деревянные лопатки.

	№ 8 УК 5

Лаборатория исследований пищевых продуктов

	Комплект специальной учебной мебели. Доска аудиторная меловая. Шкаф для хранения химической посуды. Нитратомер. Ионометр CHLORIDE  ION METER  ОР -261. Фотометр ТРК. Раковина – мойка. Тумба металлическая подкатная. Центрифуга лабораторная ЦЛМП. Весы электронные ВК-150.1. Шкаф сушильный. Плита электрическая. Санитарно-пищевая мини-экспресс-лаборатория учебная      “СПЭЛ –У. Шкаф вытяжной.

	№ 19 УК 5

Лаборатория информационных технологий в профессиональной деятельности 
	Комплект специальной учебной мебели. Доска аудиторная меловая. Мультимедийное оборудование: персональный компьютер

 (12 шт.).



	Без № 

Школы рабочих профессий
	Комплект специальной учебной мебели. Шкаф для хранения посуды. Стеллаж металлический. Металлические полки. Моечные ванны. Полки навесные для сушки. Вытяжка. Холодильник фармацевтический «Pozis». Холодильник «Indesit». Плита электрическая ПЭ-0.54. Весы электронные SW-02, 05. Чайник электрический. Емкости разной вместимости. Йогуртница. Мороженица. Блендер. pH-метр-термометр «Нитрон-pH». Весы настольные. Баня водяная с модулем управления. Сепаратор-сливкоотделитель бытовой электрический ИРИД. Плита 1-конфорочная настольная. Мини-сыроварня-пастеризатор-25 литров. Центрифуга лабораторная «ОКА». Мультиварки «REDMOND». Столовые приборы, сковороды, кастрюли, тарелки, стаканы, деревянные лопатки.
Барная стойка. Столы обеденные. Стулья обеденные. Шкаф для посуды. Стейшн для официанта. Льдогенератор. Кофеварка Bork. Столовая посуда. 

Стеклянная посуда. Приборы.
Комплект специальной учебной мебели. ЭВМ с подключением интернета и телевизора. Фличпарт

	Помещение для самостоятельной работы
	Комплект специальной учебной мебели. Мультимедийное оборудование: персональный компьютер (6шт.), проектор с экраном.


Практика проводится в организациях – базах практик, деятельность которых отражает специфику подготовки обучающихся в области профессиональной деятельности в соответствии с заключенными договорами на прохождение практики. Руководство практикой осуществляется преподавателями кафедры пищевых технологий и специалистами профильных организаций.

Во время прохождения практики обучающемуся обеспечивается свободный доступ к материально-технической базе и информационной системе предприятия.
Выбор мест прохождения практик для лиц с ограниченными возможностями здоровья производится с учетом состояния здоровья обучающихся и требований по доступности.
12. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРАКТИКОЙ

Организация и руководство практикой осуществляется на основе Положения о практической подготовке обучающихся Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК) от 27 ноября 2024 года №4.

Направление обучающихся на практику проводится на основании приказа ректора университета с указанием вида и сроков прохождения практики и ответственного за руководство практикой от университета.
Методическое руководство и контроль прохождения практики от университета осуществляется преподавателями кафедры пищевых технологий и отделом практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ).
Распределение студентов по предприятиям – базам практики выполняет отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ) совместно с кафедрой.
Руководство практикой от университета осуществляют руководители практики из числа лиц, относящихся к профессорско-преподавательскому составу университета (преподаватели выпускающей кафедры), руководство от базы практики - профильного предприятия (организации, учреждения) осуществляют ведущие специалисты (ответственное лицо от профильного предприятия (организации, учреждения)).
До начала практики отдел практической подготовки и содействия трудо-устройству при участии руководителя от кафедры проводит организационный инструктаж. В процессе инструктажа обучающимся доводится информация об особенностях организации практической подготовки в форме практики.

Руководитель практики от кафедры не позднее, чем за три дня до начала практики проводит установочную конференцию, на которой обучающимся разъясняются цель, задачи, содержание, порядок прохождения практики, формы отчетности по практике; каждому обучающемуся выдается рабочий график и индивидуальное задание (приложение 2). Сроки проведения установочной конференции указываются руководителем практики от Университета в рабочем графике (приложение 2).
 Не допускается проведение практики без наличия заключенного договора между Университетом и организацией – базой практики, приказов о направлении обучающихся на практику и закреплении за ними руководителей практик.

По окончании практики обучающиеся сдают руководителю:

а) подписанный рабочий график и индивидуальное задание; дневник, отзыв руководителя практики 

б) отчет о прохождении практики, форма которого установлена программой практики. 

Отчет, дневник, отзыв, рабочий график и индивидуальное задание хранятся на кафедре в печатном виде в течение 5-ти лет со дня окончания практики, по истечении срока списываются по акту и уничтожаются в соответствии с требованиями локальных нормативных актов Университета.

Результаты прохождения практики обобщаются на итоговой конференции, которая проводится в последний день практики. Итоговая конференция может быть проведена на базе профильной организации – базы практики или с приглашением соруководителей практики от организации.

Обучающиеся заочной формы обучения, проходящие практику в межсессионный период, сдают отчет руководителю практики в течение трех дней после приезда на очередную сессию. В этом случае руководитель практики в течение десяти рабочих дней обязан выставить в зачетную книжку и экзаменационно-зачётную ведомость результаты промежуточной аттестации датой последнего дня практики, согласно приказу о направлении (распределении) обучающихся на практику.

Установочная конференция по практике проводится с обучающимися заочной формы обучения в последний день сессии.
Обучающийся имеет право на закрепление в качестве базы практики организации, в которой он работает, если выполняемые им трудовые функции соответствуют содержанию практики. 

Обязанности руководителя практики от кафедры: 

1) составление рабочего графика и индивидуального задания на практику;

2) инструктирование и консультирование обучающегося в процессе практики;

3) проведение необходимых организационных мероприятий по выполнению программы практики перед ее началом;

4) осуществление текущего контроля за соблюдением сроков практики и ее содержанием;

5) оценивание результатов выполнения обучающимися программы практики в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации.

Обязанности руководителя практики от профильной организации: 

1) проведение инструктажа обучающихся по охране труда и технике безопасности, пожарной безопасности, а также правилам внутреннего трудового распорядка;

2) обеспечение безопасных условий труда прохождения практики, отвечающим санитарным правилам и требованиям охраны труда;

3) согласование рабочего графика и индивидуального задания;

4) организация прохождения практики, предоставление рабочего места;

5) осуществление контроля за работой обучающихся, консультирование по производственным вопросам;

6) составление отзыва руководителя.

Обязанности обучающегося во время прохождения практики:

1) выполнение всех видов работ, предусмотренных программой практики, качественно и в установленные сроки;

2) выполнение рабочего графика и индивидуального задания;

3) соблюдение правил внутреннего трудового распорядка;

4) соблюдение нормы охраны труда и пожарной безопасности;

5) систематическое предоставление руководителю информации о выполненной работе в назначенное время;
6) предоставление на кафедру надлежащим образом оформленные документы, размещение отчетной документации о практике в электронно-информационной образовательной среде университета

Трудовые функции, которые должен освоить обучающийся в процессе практики должны соответствовать должностям повара 3-5 разряда.

13. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ПРАКТИКИ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
Выполнение заданий практики обучающимися с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся, рекомендации медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программе реабилитации, относительно рекомендованных условий и видов труда.
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	Автономная некоммерческая образовательная организация
высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


	


	Кафедра пищевых технологий
ОТЧЕТ О ПРАКТИКЕ

 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ (ИСПОЛНИТЕЛЬСКАЯ) ПРАКТИКА
Место прохождения практики ________________________________

__________________________________________________________

(наименование организации (предприятия))

Обучающегося    _______ курса

__________________________

(Фамилия И.О.)

______________________________

(группа, шифр)

Руководитель практики  _________

______________________________

       (должность, ученое звание, ученая степень)

______________________________

 (Фамилия И.О.)

Оценка после защиты ___________

Дата защиты___________________

Новосибирск 202__

Приложение 2



	


Автономная некоммерческая образовательная организация высшего образования

Центросоюза Российской Федерации
«Сибирский университет потребительской кооперации»
РАБОЧИЙ ГРАФИК И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

(вид практики) 
Ф.И.О. обучающегося_______________________________________________________
Факультет _________________________________________________________________
(наименование подразделения)

Группа ___________________________________________________________________________________
Кафедра ____________________________________________________________________
(наименование подразделения)

Направление подготовки: ________________________________________________________
(код, наименование)

Профиль (направленность) ____________________________________________________

(наименование)

1. Сроки практики с ____________ по ______________________20___ г.

2. Место прохождения практики _______________________________________________.

3. Сроки сдачи студентом отчёта ________________________________________________________.



(указывается последний день практики)

	№ п/п
	Наименование работ
	Срок

	1
	Инструктаж по охране труда, технике безопасности, соблюдению производственной санитарии и гигиены труда, а также правилам внутреннего распорядка.
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	Обобщение и систематизация полученной информации и результатов анализа данных. Оформление отчета по результатам практики.
	

	12
	Подготовка презентации к публичной защите отчета.
	


Руководитель практик

от Университета                            _____________________ _______________ _________

                                                                                        (фамилия, имя, отчество)          (подпись)                 (дата)

Задание принял к исполнению 
____________________   ____________  __________

                                                    
      (фамилия, имя, отчество)             (подпись)                (дата)

Соруководитель практики от 
организации


               __________________ _______________ _________

                                                                                        (фамилия, имя, отчество)          (подпись)                 (дата)
Примечание:  Подчеркивание и подстрочные надписи в документе не выполняются
Приложение 3
ДНЕВНИК ПРАКТИКИ

(вид практики) 
Ф.И.О. обучающегося_______________________________________________________
Факультет _________________________________________________________________
(наименование подразделения)

Группа ____________________________________________________________________
Кафедра ___________________________________________________________________
(наименование подразделения)

Направление подготовки: ____________________________________________________
(код, наименование)

Профиль (направленность) ___________________________________________________
(наименование)

Место прохождения практики ________________________________________________
Сроки практики: с ______________ по ________________ 20__ г.
	№ п/п
	Содержание этапа практики

(в соответствии с рабочим графиком и индивидуальным заданием)
	Сроки

выполнения
	Отметка руководителя практики о выполнении (выполнено/
не выполнено)

	
	Инструктаж по охране труда, технике безопасности, соблюдению производственной санитарии и гигиены труда, а также правилам внутреннего распорядка.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Выписка из журнала вводного инструктажа _________________________________________






(наименование организации)

	Дата
	ФИО инструктирующего
	Подпись

инструктирующего
	Подпись инструктируемого

	
	
	
	


______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                                                          (подпись)                                     (И.О. Фамилия)
______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя организации)                                                     (подпись)                                     (И.О. Фамилия)
МП

Договор сдан в отдел 

практической подготовки

и содействия трудоустройству    ____________________________

                                                                 подпись специалиста, МП

Примечание: 1. Подчеркивание и подстрочные надписи в документе не выполняются
Образец внешнего отзыва (руководителя практики от  предприятия)

Приложение 4
Отзыв
о работе практиканта

Обучающийся АНОО ВО Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской кооперации» __________________________________________________

(Фамилия И.О. (при наличии) полностью)

___________________________________________________________________________ факультета, __курса,

_____________________________________________________________________________________________
(код и наименование направления подготовки /специальности, направленности)

проходил (а) _________________________________________________________________________________




(вид практики)

 в __________________________________________________________________________________________

                                  (полное наименование организации, учреждения, предприятия)

В процессе прохождения практики и выполнения заданий обучающийся придерживался (не придерживался) рабочего графика и индивидуального задания, ответственно (недостаточно ответственно, неответственно) относился к поставленным задачам, последовательно (не системно) решал их.

	Критерии оценивания
	Шкала оценивания

	
	5
	4
	3
	2

	1
	Уровень теоретической подготовленности студента к прохождению практической подготовки
	
	
	
	

	2
	Уровень практической подготовленности студента к прохождению практической подготовки
	
	
	
	

	3
	Умение правильно определять и эффективно решать основные задачи
	
	
	
	

	4
	Самостоятельность при выполнении задания
	
	
	
	

	5
	Уровень выполнения индивидуальных заданий
	
	
	
	

	6
	Трудовая дисциплина
	
	
	
	


Практика оценивается (по 5-балльной шкале) _______________________________

______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                                                          (подпись)                                     (И.О. Фамилия)
______________________________________                                  ____________                    __________________
(наименование должности руководителя организации)                                                     (подпись)                                     (И.О. Фамилия)
МП
   «________» ______________202_ г.






                                       (указывается последний день практики)
Образец отзыва руководителя практики от университета 

Приложение 5
Отзыв

Обучающийся АНОО ВО Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской кооперации» ___________________________________________________
(Фамилия И.О. (при наличии) полностью)

_____________________________________________________ факультета, __курса,

______________________________________________________________________________________________

(код и наименование направления подготовки /специальности, направленности)

проходил (а) __________________________________________________________________________________





(вид практики)

 в _____________________________________________________________________________________________

                                  (полное наименование организации, учреждения, предприятия)

В процессе прохождения практики и выполнения заданий обучающийся придерживался (не придерживался) рабочего графика и индивидуального задания, ответственно (недостаточно ответственно, неответственно) относился к поставленным задачам, последовательно (не системно) решал их.

	Критерии оценивания
	Шкала оценивания

	
	5
	4
	3
	2

	1
	Оценка практической  деятельности  студента
	
	
	
	

	2
	Соблюдение требований к оформлению дневника прохождения  практики, правил русского языка и использования профессиональной терминологии
	
	
	
	

	3
	Соответствие дневника прохождения практики, отчета выполняемым заданиям, полнота и точность отражения в них сведений о практике
	
	
	
	


Практика оценивается (по 5-балльной шкале) _______________________________

______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                                                          (подпись)                                     (И.О. Фамилия)

    «________» ______________202_ г.






               (указывается последний день практики).
Приложение 6
СТРУКТУРА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

ОТЧЕТ
Титульный лист отчета (по форме Приложения 1)
Рабочий график и индивидуальное задание (по форме Приложения 2)
Дневник (по форме Приложения 3)
Отзывы руководителей практики (по форме Приложения 4-5)

ОГЛАВЛЕНИЕ (перечень разделов с указанием номеров страниц)

ВВЕДЕНИЕ (объект изучения, цель, задачи и вид практики)

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ

2. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В ЗАГОТОВОЧНЫХ ЦЕХАХ

3. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В ДОГОТОВОЧНЫХ ЦЕХАХ

4.  ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ЦЕХАХ 

5. ОТПУСК ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

СПИСОК ИСТОЧНИКОВ
ПРИЛОЖЕНИЯ

ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ ПРАКТИКИ

РАЗДЕЛ 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ

В период практики обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете следующие вопросы:

Тип, контингент питающихся, состав помещений и назначение производственных, складских, подсобных и торговых помещений, их расположение и взаимосвязь, санитарное состояние.

Виды перерабатываемого сырья, сроки и условия хранения.

Ассортимент выпускаемой продукции и условия её реализации.

Материально-техническая база предприятия, организация охраны труда и противопожарной защиты на предприятии, правила внутреннего трудового распорядка.

Правила и инструкции по технике безопасности, пожарной безопасности, правила личной гигиены.

Нормативная и технологическая документация, используемая на предприятии (ГОСТ, ОСТ, ТУ, СанПиН, сборники рецептур, технико-технологические и технологические карты и др.). 

РАЗДЕЛ 2. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В ЗАГОТОВОЧНЫХ ЦЕХАХ

В процессе работы в заготовочных цехах ПОП (мясном, рыбном, мясо-рыбном) студенты должны получить следующие навыки:

- осуществлять гидромеханическую кулинарную обработку свежей рыбы и нерыбных продуктов моря;
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- готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом;

- определять нормы отходов и потерь при гидромеханической обработке рыбы и нерыбных продуктов моря;

- готовить полуфабрикаты из котлетной и кнельной рыбной массы;

- обрабатывать соленую рыбу;

- рационально использовать рыбные пищевые отходы;

- осуществлять гидромеханическую кулинарную обработку мяса говядины, свинины, баранины, телятины, сельскохозяйственной птицы и субпродуктов;

- готовить полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины (крупнокусковые, порционные, из натурального рубленого мяса, котлетной и кнельной массы, мясо-растительные, мясо-рыбные и др.);

- обрабатывать сельскохозяйственную птицу и готовить полуфабрикаты из неё;

- обрабатывать потроха птицы;

- определять нормы отходов и потерь при гидромеханической обработке;

- оценивать санитарное состояние цеха.

В период работы в заготовочных цехах студент должен ознакомиться и отразить в отчете по каждому цеху:

- назначение цеха, режим работы, производственная мощность;

- ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и их количество по видам;

- основные приемы, применяемые при изготовлении полуфабрикатов;

- холодильное, весоизмерительное оборудование предприятия;

- правила эксплуатации оборудования, охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты;

- количественный и качественный состав работников цеха;

- рабочие участки (места).

Также, в отчете следует изобразить технологические схемы:

- полуфабрикатов из рыбы с костным и костно-хрящевым скелетом.

- обработки туш убойного скота (говядины, свинины, баранины), субпродуктов; 

- мясных полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, из рубленого мяса, котлетной и кнельной масс, полуфабрикатов для фирменных блюд предприятия;

- обработки сельскохозяйственной птицы, дичи, кролика, субпродуктов;

- полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы.

РАЗДЕЛ 3. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В

СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ЦЕХАХ

В процессе работы в специализированных (мучной, кондитерский и др.) цехах обучающийся должен получить навыки:

- приготовления различных видов теста и отделочных полуфабрикатов;

- приготовления мучных кондитерских и/или кулинарных изделий;

- органолептической оценки качества продукции;

- оценки санитарного состояния цеха.
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В период работы в специализированных цехах обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете по каждому специализированному цеху:

- назначение цеха, режим работы, производственная мощность;

- ассортимент и количество выпускаемой продукции по видам;

- температурные режимы выпечки, продолжительность тепловой обработки;

- способы отделки изделий;

- оборудование, посуда и инвентарь специализированных цехов;

- правила эксплуатации оборудования, охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты;

- правила санитарии и гигиены;

- количественный и качественный состав работников цеха;

- рабочие участки (места).

Также, в отчете следует изобразить технологические схемы:

- различных видов кондитерского теста (дрожжевое, слоеное, песочное и др.) и изделий из него;

- отделочных полуфабрикатов;

- различных видов теста для мучных кулинарных изделий (блинов, пельменей, вареников);

- фаршей, начинок.

РАЗДЕЛ 4. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ В

ДОГОТОВОЧНЫХ ЦЕХАХ

В процессе работы в доготовочных цехах обучающийся должен получить навыки:

- приготовления холодных блюд и закусок;

- приготовления супов, горячих блюд, гарниров и соусов, сладких блюд;

- приготовления горячих и холодных напитков, кулинарных изделий;

- порционирования, оформления и отпуска кулинарной продукции на раздачу / официантам;

- органолептической оценки качества продукции;

- оценки санитарного состояния цеха.

В период работы в доготовочных цехах студент должен ознакомиться и отразить в отчете по каждому цеху:

- назначение цеха, режим работы, производственная мощность;

- ассортимент и количество выпускаемых блюд и напитков по группам;

- виды нарезки овощей, мяса, птицы, рыбы, гастрономических продуктов для дальнейшего использования в холодных блюдах;

- основные, комбинированные и вспомогательные способы и приемы тепловой обработки продуктов;

- оборудование, посуда и инвентарь доготовочных цехов;

- количественный и качественный состав работников цеха;

- рабочие участки (места).

Окончание прил. 6
РАЗДЕЛ 5. ОТПУСК ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

В процессе практики обучающийся должен получить навыки:

- порционирования и реализации готовой продукции через раздачу, официантов.

В период работы обучающийся должен ознакомиться и отразить в отчете следующее:

- температура подачи и сроки хранения блюд;

- оборудование, посуда и инвентарь раздачи;

- работа банкетного зала;

- различные виды столовой посуды и приборов;

- столовое белье;

- количественный и качественный состав работников раздачи.

Отчет оформляется в течение всего периода практики, по мере выполнения соответствующих разделов.

Приложение 7
Примерный перечень приложений к отчету

о практике1

Меню, прейскуранты, ассортиментные перечни

1. Комплект всех меню и прейскурантов предприятия (основное меню, меню завтрака, бизнес-ланча, банкетное, барная карта и др.)
2. Ассортимент выпускаемой продукции (для заготовочных ПОП и специализированных цехов)

Чертежи

3. Планы цехов с расстановкой оборудования (формат – любой (А1-А4), исполнение чертежей – в карандаше или в графическом редакторе)

Аналитические таблицы, технологические схемы

4. Производственные программы цехов

5. Технологические схемы полуфабрикатов, блюд, изделий
Копии документов
6. ТК, ТТК (образец);

7. Бракеражный журнал (копия);

8. и другие

1Приложения группировать в порядке, соответствующем данному перечню

2К отчету прикладываются копии документов, используемых в предприятии-базе практики. В случае большого количества однотипных документов прикладывается один образец. В многостраничных документах копируются и прикладываются титульный лист и 1-2 наиболее информативные страницы. Допускается копирование с уменьшением (2-4 страницы на листе)



1,5 инт.








� Первая ПЭВМ была выпущена во Франции в 1973 году фирмой Micral. Первый персональный компьютер фирмы IBM был выпущен в 1981 году.
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