Задание № 2
Задание на практику состоит в последовательном изложении пунктов с 1 по 6 в соответствии с местом прохождения практики и типом предприятия. 

1. Общая характеристика предприятия

Независимо от типа предприятия в ходе практики студенты изучают и отражают в отчете следующие вопросы:

– дислокация – местонахождение предприятия общественного питания, форма

собственности, краткая характеристика месторасположение предприятия, описание здания, время работы, перечень филиалов предприятия;

– тип предприятия, класс, специализация, количество мест в зале, контингент

потребителей, методы обслуживания посетителей, объем дневного товарооборота, количество блюд, реализуемых за день (всего и по видам), состав и назначение помещений, их взаимосвязь;

– состояние и развитие предприятия;

– сертификация услуг предприятия: наличие сертификатов на услуги общественного питания; работа, проводимая на предприятии по сертификации, порядок проведения сертификации услуг в системе сертификации ГОСТ;

– анализ ассортимента продукции (меню) предприятия с приложением меню на 3 дня для ресторана и кафе, на 1 неделю для столовой и закусочной (недельное меню анализируется на соответствие типу и классу предприятия, контингенту питающихся, сезонности и т. д.);

– оценка качества блюд на предприятии (какие виды контроля существуют на

предприятии);

– правила внутреннего распорядка предприятия;

– правила по охране труда и противопожарной технике;

– соблюдение правил личной гигиены и санитарии работниками предприятия.
2. Организация работы складского хозяйства предприятия

Работу складского хозяйства студенты изучают без отрыва от мест работы по графику практики. Студенты должны изучить:

– ассортимент поступающих товаров;

– источник снабжения;

– способы завоза;

– организацию входного контроля на предприятии: порядок приемки и оценки качества сырья и полуфабрикатов;

– условия и сроки их хранения;

– наличие охлаждаемых камер и их назначение;

– порядок отпуска сырья в производственные цеха;

– техническое оснащение складских помещений;

– санитарное состояние помещений складской группы и тары;

– соблюдение товарного соседства;

– степень снабжения предприятия полуфабрикатами различной степени готовности;

– документацию складского хозяйства.
3. Работа заготовочных цехов предприятия

В период работы в заготовочных цехах студент должен изучить и отразить в отчете:

– назначение цеха, режим работы, производственную мощность;

– количественный и качественный состав работников цеха;

– ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и количество по видам;

– технологические линии обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

– основные приемы, применяемые при изготовлении полуфабрикатов;

– оснащенность цеха оборудованием, инвентарем, посудой, тарой;

– степень механизации трудоемких процессов;

– организация рабочих мест поваров;

– рекомендации и мероприятия по совершенствованию технологического процесса и повышению производительности труда.

Собранный материал по мощности заготовочных цехов, степени их технической оснащенности оформляют в виде таблицы.

Для заготовочных цехов вычерчивается план с расстановкой оборудования (масштаб 1:100), делаются выводы о рациональности организации технологического процесса.

Наряду с вышеперечисленными, общими для всех заготовочных цехов вопросами, студенты изучают и отражают в отчете конкретные вопросы для каждого цеха.

Овощной цех

В период работы в овощном цехе студент должен изучить и отразить в отчете:

– технологические схемы производства полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов и других овощей;

– нормы отходов на момент изготовления полуфабрикатов и их кулинарное

использование;

– особенности обработки зелени;

– особенности обработки консервированных и сушеных овощей, грибов;

– санитарное состояние рабочих мест в цехе.

Мясорыбный цех

В период работы в мясорыбном цехе студент должен изучить и отразить в отчете:

– технологические схемы обработки туш убойного скота: говядины, свинины, баранины;

– ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и их производство (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, из рубленого мяса, котлетной и кнельной масс, полуфабрикатов для фирменных блюд предприятия);

– технологические схемы обработки субпродуктов;

– технологические схемы обработки сельскохозяйственной птицы, дичи, кролика, обработка и использование субпродуктов;

– технологические схемы производства полуфабрикатов из рыбы с костным и костно-хрящевым скелетом;

– обработка соленой рыбы;

– производство полуфабрикатов из котлетной массы;

– нормы отходов и потерь при обработке рыбы;

– использование пищевых рыбных отходов на предприятии;

– санитарная обработка рабочих мест в цехе и ее соответствие санитарным требованиям.
4. Работа доготовочных цехов

В период работы в горячем и холодном цехах студент должен изучить, проанализировать и отразить в отчете (отдельно по цехам) следующее:

– количественный и качественный состав работников цеха;

– ассортимент блюд и количество их по видам;

– технологические схемы и технологические карты блюд;

– сроки реализации и хранение блюд;

– технологические линии приготовления блюд, кулинарных изделий и напитков;

– критический анализ применяемой технологии в сравнении с общепринятой;

– повторяемость блюд в течение недели, месяца;

– оснащенность цеха тепловым, механическим, холодильным оборудованием, а также инвентарем, посудой;

– степень механизации трудоемких процессов;

– организация рабочих мест поваров;

– санитарное состояние рабочих мест в цехах, выводы;

– рекомендации студента-практиканта по совершенствованию ассортимента,

технологического процесса, улучшению условий труда поваров.

Для доготовочных цехов, так же, как и заготовочных, вычерчиваются планы цехов (масштаб 1:100) с расстановкой оборудования.

Кондитерский (мучной) цех

В процессе работы в кондитерском (мучном) цехе студент: 
· изучает:

– режим работы цеха, производственную мощность;

– ассортимент мучных кондитерских или кулинарных изделий и количество их по видам;

– технологические процессы производства различных видов теста и изделий из них, а также отделочных полуфабрикатов: подготовку сырья, замес теста и формование изделий, температурные режимы выпечки, продолжительность тепловой обработки, способы отделки изделий;

· разрабатывает технологические схемы и технологические карты на мучные кондитерские (кулинарные) изделия;

· анализирует:

– ассортимент изделий (наличие новых видов или фирменных изделий, изделий пониженной калорийности и другие);

– срок хранения и реализации продукции кондитерского (мучного) цеха.
5. Организация контроля качества выпускаемой продукции на предприятии

В данном разделе студент анализирует и описывает:

– виды контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, осуществляемые на различных участках производственного процесса предприятия;

– наличие контроля готовых блюд и изделий на раздаче (бракераж); наличие

бракеражного журнала (кем, когда заполняется, регулярность проведения и т. д.);

– внешний контроль качества изготовляемой продукции (ведомственный,

государственный).
6. Изучение и анализ технической оснащенности предприятия

В данном разделе студенту следует рассмотреть и проанализировать следующие вопросы:

1. Проанализировать общее состояние технической оснащенности предприятия, отметить наличие участков по обслуживанию оборудования и его ремонту. Технические, технологические и экономические проблемы в использовании средств механизации.

2. Дать оценку используемому на предприятии оборудованию, рассмотреть вопросы интенсификации и оптимизации процессов, решение которых должно обеспечивать получение максимального технологического эффекта.

3. Проанализировать уровень технической оснащенности всех производственных цехов предприятия, соответствие производственной программе.

4. Определить коэффициент использования оборудования для кулинарной обработки пищевых продуктов (механическое оборудование).

5. Дать описание организации планово-предупредительного ремонта оборудования на предприятии, связь с ремонтно-монтажными предприятиями.

6. Анализ соблюдения санитарно-эпидемиологических требований при оказании услуг общественного питания

7.  Анализ действующих на предприятии систем освещения, отопления, водоснабжения, канализации и вентиляции.
