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1.1. Область применения программыПрограмма практической подготовки (дуального обучения) являетсясоставной частью программы подготовки квалифицированных рабочих,служащих в соответствии с ФГОС по специальности среднегопрофессионального образования 43.02.15 Поварское икондитерское дело врамках реализации дуального обучения.
Программа дуального обучения используется для освоенияобучающимися общих и профессиональных компетенций по специальности всоответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных дисциплин ипрофессиональных модулей, а также приобретении обучающимисяпрактических навыков работы в соответствующей области с учетомсодержания модулей ПССЗ СПО в соответствии с ФГОС СПО.Цель программы:
Повышение уровня профессионального образования ипрофессиональных навыков выпускников, в целях достижениясбалансированности спроса и предложения в рабочих кадрах и специалистахна региональном рынке труда с учетом текущих и перспективныхпотребностей хозяйствующих субъектов всех организационно-правовыхформ и форм собственности, а также развития социального партнерства имеханизмов взаимодействия между Учреждением и хозяйствующимисубъектами, муниципальными образованиями области
Задачи программы:
1. Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональнойдеятельности в рамках специальности, формирование общих ипрофессиональных компетенций, приобретение необходимых умений иопыта практической работы в соответствии с ФГОС СПО и рабочимипрограммами профессиональных модулей;
2. Повышение уровня профессионального образования ипрофессиональных навыков выпускников.

3. Подготовка специалистов уровня среднего профессиональногообразования, отвечающих квалификационным требованиямработодателей, базирующихся на профессиональных стандартах.Достижение эффективных показателей роста спроса на выпускниковОГАПОУ «Алексеевский Агротехнический техникум» , обучающихся подуальной системе подготовки кадров.4. Координация и адаптация учебно-производственной деятельностиУчреждения к условиям производства на Предприятии
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1.2Требования к результатам освоения программы:
1.2.1. В результате освоения образовательной программы увыпускника должны быть сформированы общие компетенции.Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладатьследующими общими компетенциями (далее - ОК):ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,применительно к различным контекстам.ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимойдля выполнения задач профессиональной деятельности.ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное развитие.ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать сколлегами, руководством, клиентами.ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственномязыке с учетом особенностей социального и культурного контекста.ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать ОКосознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. ОК07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения иукрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержаниянеобходимого уровня физической подготовленности.ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональнойдеятельности.ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном ииностранном языке.ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональнойсфере. 1.2.2 Выпускник, освоивший образовательную программу, долженбыть готов к выполнению основных видов деятельности согласнополучаемой квалификации специалиста среднего звена, указанной в пункте1.11 настоящего ФГОС СПО: организация и ведение процессовприготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий сложного ассортимента; организация и ведениепроцессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячихблюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания; организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания; организация иведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализациихолодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм
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обслуживания; организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала.Также к основным видам деятельности относится освоение одной илинескольких профессий рабочих, должностей служащих, указанных вприложении N 1 к настоящему ФГОС СПО.1.2.3. Выпускник, освоивший образовательную программу,должен обладать профессиональными компетенциями (далее - ПК),соответствующими основным видам деятельности:ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки креализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями ирегламентами.ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья:овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания:ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложногоассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорийпотребителей, видов и форм обслуживания.ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячихсоусов сложного ассортимента.ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделийсложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей,видов и форм обслуживания.ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания.
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ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания:ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок всоответствии с инструкциями и регламентами.ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодныхсоусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания.ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорийпотребителей, видов и форм обслуживания.ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания:ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков всоответствии с инструкциями и регламентами.ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячихдесертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовкик реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания:
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов дляхлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку креализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку креализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку креализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетомпотребностей различных категорий потребителей.
ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала:
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерскойпродукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорийпотребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельностиподчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненногоперсонала.
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельностиподчиненного персонала.
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей идругих категорий работников кухни на рабочем месте.
ПК 07. Выполнение работ по одной или нескольким рабочим профессиям,должностям служащих (повар, кондитер, пекарь):
ПК 7.1.Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, сырье,исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 7.2. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями ирегламентами.
ПК 7.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразногоассортимента по инструкционным картам.
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ПК 7.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление и подготовку креализации мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента поинструкционным картам.
1.3. Количество часов на освоение программы дуального обучения напредприятии / организации

Всего часов Курс
1 2 3 4

Часы практики, из них: 1476 360 288 828
Часы учебной практики 540 - 144 180 216
Часы производственной ипреддипломной практики 792 + 144ПДП - 216 108 612
Всего 1476 - 360 288 828
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Распределение учебных часов на освоение программы дуального обучения обучающихся*№п/п
Код инаименованиеМДК, практики

На дуальное обучение
всегочасов I курс II курс 3 курс 4 курс Всего часов1семестр 2семестр 3семестр 4семестр 5семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр

практ. ракт. практ. практ. практ. практ. практ Практ. практ.
1 УП.ПМ 01 72 72 72УП.ПМ 02 72 72 72УП.ПМ 03 36 36 36УП.ПМ 04 72 - - - - - 36 36 - 722 УП.ПМ 05 144 - - - - - 36 36 72 1443 УП ПМ 07 144 - - - - 72 72 - - 1444 ПП ПМ.01 72 - - 72 - - - - - 725 ПП ПМ 02 144 - - - 144 - 1446 ПП ПМ 03 108 108 1087 ПП ПМ 04 72 72 728 ПП ПМ 05 144 144 1449 ПП ПМ 06 108 108 10810 ПП ПМ 07 144 - - - - - 144 14411 ПДП 144 144 144ИТОГО ПОПРАКТИКЕ 1476 144 216 216 288 252 360 1476
ВСЕГО 144 216 216 288 252 360 1476Расчет коэффициента дуальности
1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ПМ + все виды практики (в соответствии с ФГОС СПО и рабочим учебным планом ПОО): 2476час.
2.Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на базе предприятия: 0 час.
3. Практическое обучение на производстве (все виды практики):540+792+144=1476 час.
4. Коэффициент дуальности**: 1476 /2476=59 %
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Годовой график реализации дуального обучения в 2024/2025 учебном годуОГАПОУ «Алексеевский агротехнический техникум»по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Код

и
наи

мен
ова

ние
про

фес
сии

/
спе

циа
льн

ост
и

Кур
с

Период проведения дуального обучения (дата, месяц, год) Место проведения
(предприятие/организация)

сен
тяб

рь
окт

ябр
ь

ноя
брь

дек
абр

ь

янв
арь

фев
рал

ь

мар
т

апр
ель май июн
ь

43.02.15Поварское икондитерскоедело

2
С2

3.11
.202

2

По
05.1

2.20
22

С1
2.04

.202
3

По
11.0

5.20
23 СПСК «БизнесЦентр»

3 С28.10 по19.11 С6.02 26.12 С15.05 29.06
4 С03.10 По29.11 С 6.12по 26.12 с1.03- по18,05
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2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Объем программы и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем часов % от общегоколичества часовобязательнойаудиторной учебнойнагрузки

1 2 3Максимальная учебная нагрузка (всего поПМ и всем видам практики) 4248 100
Обязательная аудиторная учебнаянагрузка (всего по ПМ и всем видампрактики)

2476 100

1ку
рс

2ку
рс

3ку
рс

4ку
рс

1-ку
рс

2-ку
рс

3ку
рс

4ку
рс

в том числе в Учреждении: 32 616 435 196 1 24 17 8

теоретические занятия 24 310 235 112 0,9 12 9 4практические занятия 8 132 164 60 0,1 5 7 3
Курсовой проект - 30 - 24 1 1
учебная практика - 144 36 - 6 1 -в том числе на базе Предприятия: - 360 288 828 - 15 20 24
учебная практика - 144 180 216 - 6 10 6

производственная практика - 216 108 612 - 8 8 18
Преддипломная практика - - - 144 - - - 5Итоговая аттестация в форме защиты дипломной работы и Демонстрационный экзамен
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
Требования к минимальному материально- техническому обеспечению напредприятии/ организации:Производственная практика реализуется в кафе , столовых и на предприятияхобщественного питания и требует наличия оборудования, инструментов, расходныхматериалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержаниемпрограмм профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов,используемых при проведении чемпионатов Профессионалы и указанных винфраструктурных листах конкурсной документации Профессионалы по компетенции«Поварское дело/», «Кондитерское дело» (или их аналогов):Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих местпроизводственной практики должно соответствовать содержанию профессиональнойдеятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональнымикомпетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, сиспользованием современных технологий, материалов и оборудования.
Требования к минимальному материально-техническому обеспечениюнапредприятии/организации– производственные помещения:№п/п Наименование производственных помещений Количество
Столовая1. Торговый зал на 140 посадочных мест 12. Овощной цех 13. Мясной цех 14. Рыбный цех 15. Горячий цех 16. Раздаточная 2

– оборудование, средства производства:

№п/п Наименование оборудования /средств производства

Количество

цех комплекс
мастерские, рабочиеместамастерских

лабораторий ирабочихместлабораторий

итого

Столовая1. Картофелеочистительная машина 2 22. Стол производственный 14 183. Ванны моечные 4 44. Весы товарные 1 15. Мясорубка электрическая – 1 16. Холодильный шкаф – 5 57. Стул разрубочный 1 18. Ванна моечная 3-х секционная 1 19. Ванна моечная 2-х секционная 1 110. Плита электрическая – 4 4
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11. Шкаф жарочный 3-х секционный 1 1
12. Привод универсальный скомплектом сменных механизмов 2 2
13. Пароконвектомат 1 114. Котел электрический 3 315. Мармит 3-х сек. 1 116. Сковорода электрическая 2 217. Тестомесильная машина 1 118. Взбивальная машина 1 119. Шкаф пекарный 1 120. Стеллаж 1 121. Овощерезательная машина 1 122. Слайсер 1 1
23. Стол производственный сохлаждаемым шкафом 2 2
24. Весы настольные электрические 1 1

3.2. Кадровое обеспечение образовательного процессаТребования к квалификации кураторов обучающихсяРеализация основной профессиональной образовательной программы поспециальности среднего профессионального образования должна обеспечиватьсяпедагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилюпреподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организацияхсоответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателейотвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподавателидолжны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3года.Кураторы ведущие учебную и производственную практику по профессиональномумодулю предусматривающему выполнение работ по рабочей профессии должны иметьквалификацию оператор свиноводческих комплексов и механизированных ферм4-5 разряда.
Требования к квалификации наставников на предприятииНаставник на предприятии должен иметь профессиональное образование понаправлению подготовки
Ответственный на Предприятии за проведение дуального обучения:Фоминова Наталья Ивановна Председатель СПСК «БизнесЦентр»Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по технике безопасности иинструктажа на рабочем месте:Фоминова Наталья Ивановна Председатель СПСК «БизнесЦентр»
Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и распределение по рабочимместам:Фоминова Наталья Ивановна Председатель СПСК «БизнесЦентр»
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий
Результаты(освоенныеперсональныекомпетенции)

Основные показателиоценки результата Формы иметоды контроля иоценки
ПК 1.1. Организовыва тьподготовку рабочих мест,оборудования, сырья,материалов дляприготовленияполуфабрикатов всоответствиис инструкциями ирегламентами

Практический опыт в:организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе ибезопасной эксплуатации технологического оборудования, производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии синструкциями и регламентами;

Защита: каждого разделапрофессионально го модуля;учебной практикиКомплексныйэкзамен попрофессионально мумодулюТекущий контроль вформе: -защиты лабораторныхи практических работ; -тестирования; -контрольныхработ; зачёты или экзамены поМДК профессиональ ногомодуля Комплексный экзамен

Умения: обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, продуктов иматериалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролироватьротацию неиспользованного сырья в процессе производства; составлять заявкуи обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов поколичеству и качеству, в соответствии с заказом; оценивать качество ибезопасность сырья, продуктов, материалов;распределять задания между подчиненными в соответствии с ихквалификацией;ПК 1.2. Осуществлятьобработку, подготовкуэкзотических и редкихвдов сырья: овощей,грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, дичи

Практический опыт в:подборе в соответствии с технологическими требованиями,оценке качества, безопасности, обработке различнымиметодами экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы,нерыбного водного сырья, дичи; контроле качества и безопасности, упаковке,храненииобработанного сырья с учетом требований к безопасности;
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Умения:контролировать рациональное использование сырья, продуктов иматериалов с учетом нормативов; определять степень зрелости, кондицию,сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методыобработки, определять кулинарное назначение; контролировать,осуществлять размораживание замороженного сырья,вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибовразличными способами с учетом требований по безопасности и кулинарногоназначения;
ПК 1.3. Проводитьприготовление иподготовку к реализацииполуфабрикат ов для блюд,кулинарных изделийсложного ассортимента

Практический опыт в:организации, ведении процессов приготовления согласно заказу, подготовки креализации и хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделийсложного ассортимента из региональных, редких и экзотических видововощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;
Умения: контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинированиеразличных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редкихвидов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи д л яприготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасностипищевых продуктов и согласно заказу; контролировать выбор материалов,посуды, контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос;Знания: современные методы, техники приготовленияполуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов сырья всоответствии с заказом; способы сокращения потерь, сохранения пищевойценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов;ПК 1.4. Осуществлятьразработку, адаптациюрецептур полуфабрикат ов сучетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов и формобслуживания

Практический опыт в: разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания;
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Умения: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических,красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,требований по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых ивкусовых компонентов; рассчитывать количество сырья, продуктов,массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетомнорм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;
ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок сложного ассорти мента с учетом потребностей различных категорий потребителей видов и форм обслуживанияРезультаты(освоенныеперсональныекомпетенции)

Основные показателиоценки результата
Формы иметоды контроля иоценки

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочихмест, оборудования ,сырья, материалов дляприготовления горячихблюд, кулинарныхизделий, закусоксложного ассортиментав соответствии синструкциями ирегламентами

Практический опыт в:организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки кработе и безопасной эксплуатации технологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов всоответствии с инструкциями и регламентами;

Защита: каждго разделапрофессионально го модуля; учебнойпрактики омплексныйэкзамен по профессионально муодулюТекущий контроль в форме: -защитыабораторных и практических работ; -тестирования; -контрольных работ;зачёты или экзамены по МДКпрофессиональ ного модуляКомплексный экзамен

Умения: обеспечивать наличие, контролировать хранение, расходполуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов,требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованныхпродуктов в процессе производства;

ПК 2.2.Осуществлятьприготовлени е,творческое оформление иподготовку к реализации

Практический опыт в:организации и ведении процессов приготовления,творческого оформления и подготовки к реализации супов сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видови форм обслуживания
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супов сложногоассортиментас учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и формобслуживания

Умения: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов напроизводстве; контролировать, осуществлять выбор в соответствии стехнологическими требованиями, оценивать качество ибезопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству,примерные нормы выхода супов сложного приготовления, в том числеавторских, брендовых,региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемостиосновных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.ПК 2.3.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение горячих соусовсложного ассортимента

Практический опыт в:организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления иподготовки к реализации соусов сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания
Умения: контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов напроизводстве; контролировать температуру подачи соусов; организовыватьхранение сложных соусов с учетом требований к безопасности готовойпродукцииПК 2.4. Осуществлятьразработку, адаптациюрецептур горячих блюд,кулинарных изделий,закусок, в том числеавторских, брендовых,региональных с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и формобслуживания

Практический опыт в: разработке, адаптации рецептур горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых,региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видови форм обслуживания; ведении расчетов, оформлении и презентациирезультатов проработки
Умения: подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических,красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,требований по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовыхкомпонентов
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Практический опыт в: организации и проведении подготовки рабочих мест,подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологическогооборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов в соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечении наличияпродуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом работы и контролеих хранения расхода с учетом ресурсосбереженияУмения: обеспечивать наличие, контролировать хранение, расходполуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов,требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованныхпродуктов в процессе производства; составлять заявку и обеспечиватьполучение продуктов для производства холодных блюд, кулинарных изделий,закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; оцениватькачество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределятьзадания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации,контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем местепроизводственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья,материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций,регламентов, стандартов чистоты; контролировать соблюдение правил техникибезопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствиис нструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснятьответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований,техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочемместе повара; контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов сучетом требований по безопасности (ХАССП), сроков храненияЗнания: требования охраны труда, пожарной безопасности, техникибезопасности при выполнении работ; санитарно-гигиенические требования кпроцессам производства продукции, в том числе требования системы анализа,оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); методы контролякачества полуфабрикатов,пищевых продуктов; способы и формы
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инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда,качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; виды,назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнениятехнологических операций; требования к личной гигиене персонала приподготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможныепоследствия нарушения санитарии и гигиены; виды, назначение, правилаприменения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующихсредств; правила утилизации непищевых отходов; виды, назначениеупаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды кухонныхножей, другихвидов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе,ухода за ними и их назначение

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд,кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания.Результаты(освоенныеперсональныекомпетенции)
Основные показателиоценки результата

Формы иметоды контроля иоценки
ПК 3.1.Организовывать подготовкурабочих мест, оборудования,сырья, материалов дляприготовления холодныхблюд, кулинарных изделий,закусок в соответствии синструкциями ирегламентами.

Практический опыт в:организации и ведении процессов приготовления, творческогооформления и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы,нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияУмения:контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов напроизводстве; контролировать, осуществлять выбор в соответствии стехнологическими требованиями, оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основныепродукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных

Защита: каждго разделапрофессионально го модуля;учебной практики омплексныйэкзамен по профессиональному одулю Текущий контроль вформе: -защиты абораторных ипрактических работ; -тестирования; -контрольных работ;зачёты или экзамены по МДКпрофессиональ ного модуляКомплексный экзаменПК 3.2. Осуществлять
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приготовление,непродолжительноехранение холодных соусов,заправок с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и форм обслуживания.

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложногоассортимента; контролировать, осуществлять взвешивание, измерениепродуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водногосырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья;использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодныхблюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применятьразличные методы приготовления в соответствии с заказом, способомобслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции всоответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видовсырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принциповвзаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлениипищи, формой и способом обслуживания и т.д.; организовыватьприготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного водногосырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетомособенностей заказа, способа подачи, требований к качеству ибезопасности готовой продукции; минимизировать потери питательныхвеществ, массыпродукта при термической обработке; обеспечивать безопасность готовыххолодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; определять степеньготовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическимспособом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложногоассортимента; предупреждать в процессе приготовления, выявлять иисправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественнуюпродукцию; охлаждать и замораживать, размораживать отдельныеполуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья,готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья дляорганизации хранения;организовывать, контролировать, выполнять порционирование,оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий
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потребителей, форм и способов обслуживания; контролироватьтемпературу подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбноговодного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодныхблюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимостьхолодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести учетреализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сприлавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче; консультировать потребителей; владеть профессиональнойтерминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь ввыборе блюд
ПК 3.3. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации салатов сложногоассортимента с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и форм

Знания:ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству,примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водногосырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,региональных; правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентовк ним; характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы,правила заимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, энергетическаяценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбноговодного сырья; варианты сочетания основных продуктов с другимиингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы,нерыбного водного сырья; варианты подбора пряностей и приправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленногопроизводства и варианты их использования; виды, правила безопаснойэксплуатации технологического оборудования и производственногоинвентаря; правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовыххолодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований кбезопасности; температурный режим, последовательность выполнениятехнологических операций; современные, инновационные методыприготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья

ПК 3.4. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации канапе,холодных закусок сложного
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ассортимента с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и форм обслуживания.

сложного ассортимента; способы и формы инструктирования персонала вобласти приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырьясложного ассортимента; способы оптимизации процессов приготовления спомощью использования высокотехнологичного оборудования, новыхвидов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюдиз рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; виды, назначение посудыдля подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методысервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водногосырья сложного ассортимента; температура подачи холодных блюд изрыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; требования кбезопасности хранения холодных блюд изрыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; правила упаковкина вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбноговодного сырья; правила общения, техника общения, ориентированная напотребителя; базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 3.5. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации холодных блюдиз рыбы, нерыбного водногосырья сложногоассортимента с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей,видов и обслуживания.формПК 3.6. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации холодных блюдиз мяса, домашней птицы,дичи сложного ассортиментас учетом потребностейразличных категорийпотребителей, видов и формобслуживания.



25

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа ции холодн ых и горячихдесертов,напитковсложного ассорти мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Результаты(освоенныеперсональныекомпетенции)

Основные показателиоценки результата Формы иметодыконтроля иоценкиПК 4.1.Организовыва ть подготовкурабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовлени яхолодных и горячих сладкихблюд, десертов,напитков всоответствиисинструкциями ирегламентами

Практический опыт в:организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работеи безопаснойэксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями ирегламентами; обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии сзаказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения

Защита: каждгоразделапрофессионального модуля;учебной практикиомплексныйэкзамен попрофессиональному одулюТекущийконтроль вформе: -защитыабораторных ипрактическихработ; -тестирования; -контрольныхработ; зачётыили экзаменыпо МДКпрофессионального модуляКомплексныйэкзаме
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Умения:обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов иматериалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролироватьротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; составлять заявкуи обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения;оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;распределять задания между подчиненными в соответствии с ихквалификацией; объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации,контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственногоинвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии свидом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности,охраны труда на рабочем месте; контролировать своевременность текущей уборкирабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартамичистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессеработы; демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочемместе повара; контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование,неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований побезопасности (ХАССП), сроков хранения
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ПК 4.2.Осуществлять приготовлени е,творческое оформление иподготовку к реализациихолодных десертов сложногоассортиментас учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей, видови форм обслуживания

Знания:требования охраны труда, пожарной безопасности,техники безопасности при выполнении работ; санитарно-гигиенические требования кпроцессам производства продукции, в том числе требования системы анализа, оценки иуправления опасными факторами (системы ХАССП).
Практический опыт:организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовкик реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3. Осуществлятьразработку, адаптацию рецептурхолодных игорячихдесертов,напитков, в том числеавторских, брендовых,региональных с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей, видови форм обслуживания

Умения:контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа,использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основепринципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи,формой и способом обслуживания и т.д.; предупреждать в процессе приготовления,выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковыватьнедоброкачественные десерты; охлаждать и замораживать, размораживать отдельныеполуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента.Знания:ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормывыхода холодных десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;характеристика региональных видов сырья, продуктов; требования к безопасностихранения холодных десертов сложного ассортимента;правила маркирования упакованныххолодных десертов сложного ассортимента; правила общения с потребителями; базовыйсловарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная напотребителя.
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Практический опыт в: разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов,напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ведении расчетов,оформлении и презентации результатов проработкиУмения:подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящихвеществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований побезопасности продукции;соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать форму, текстурухолодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых,региональных с учетом способа последующей термической обработки; оформлять актпроработки новой или адаптированной рецептуры.Знания: наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы,техники приготовления холодных и горячих десертов, напитков; новыевысокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованиемжидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервированияи прочее).
ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализацции хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания
Результаты(освоенныеперсональныекомпетенции)

Основные показателиоценки результата
Формы иметоды контроля иоценки

ПК 5.1.Организовыватьподготовкурабочих мест,оборудования,

Практический опыт в:организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопаснойэксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями ирегламентами.

Защита: каждго разделапрофессионально го модуля;учебной практики омплексныйэкзамен попрофессионально му одулю
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сырья,материалов дляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментав соответствиис инструкциями ирегламентами

Умения: оценивать наличие ресурсов; составлять заявку и обеспечивать получениепродуктов (по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий, в соответствии с заказом.объяснять правила и демонстрировать приемыбезопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;

Текущий контроль в форме: -защиты абораторных ипрактических работ; -тестирования; -контрольныхработ; зачёты или экзамены поМДК профессиональ ногомодуля Комплексный экзамеразъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессеработы. демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочемместе кондитера, пекаря.Знания:требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности привыполнении работ; санитарно-гигиенические требования к процессам производствапродукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами(система ХАССП); методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполненияработ подчиненными; виды, назначение правила эксплуатации оборудования дляупаковки; способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовыххлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.2.Осуществлятьприготовлени е,творческоеоформление,подготовку креализациихлебобулочны хизделий ипраздничногохлеба сложногоассортиментас учетомпотребностей

Практический опыт в:организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки киспользованию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания,обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой продукции.Умения:оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями,оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливатьароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиямисанитарных норм и правил; распознавать недоброкачественные продукты;контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в составхлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой;контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; владеть техниками,
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различныхкатегорийпотребителей,видов и формобслуживания

контролировать применение техник,приемов замеса различных видов теста, формованияхлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малоймеханизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий.Знания:ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методыприготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, втом числе региональных, для диетического питания; требования к безопасности храненияхлебобулочныхизделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; правила маркированияупакованных хлебобулочныхизделий и праздничного хлеба сложного ассортимента
ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

Результаты(освоенные персональныекомпетенции) Основные показателиоценки результата
Формы иметоды контроля иоценкиПК 6.1.Осуществлять разработкуассортимента кулинарной икондитерской продукции,различных видов меню с учетомпотребностей различныхкатегорий потребителей, видов иформ обслуживания

Практический опыт в:разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной икондитерской продукции; разработке и адаптации рецептур блюд,напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских,брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорийпотребителей, видов и форм обслуживания; презентации нового меню,новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков

Защита: каждго разделапрофессионально го модуля;учебной практикиомплексныйэкзамен попрофессионально муодулюТекущий контроль в форме:-защиты абораторных ипрактических работ; -тестирования; -контрольныхработ; зачёты или экзаменыпо МДК профессиональ

Умения:анализировать потребительские предпочтения посетителей, менюконкурирующих и наиболее популярных организаций питания вразличных сегментах ресторанного бизнеса; разрабатывать, презентоватьразличные виды меню с учетом потребностей различных категорийпотребителей, видов и форм обслуживания.
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Знания:актуальные направления, тенденции ресторанной моды в областиассортиментной политики; базовый словарный запас на иностранномязыке, техника общения, ориентированная на потребителя

ного модуля Комплексныйэкзамен

ПК 6.2.Осуществлять текущеепланирование,координацию деятельностиподчиненного персонала с учетомвзаимодейств ия с другимиподразделени ями

Практический опыт в:осуществлении текущего планирования деятельности подчиненногоперсонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;координации деятельности подчиненного персонала.Умения:взаимодействовать со службой обслуживания и другимиструктурными подразделениями организации питания.Знания:нормативно-правовые документы, регулирующие область личнойответственности бригадира; структура организаций питания различныхтипов, методы осуществления взаимосвязи междуподразделениями производства.
ПК 6.3.Организовыва ть ресурсноеобеспечение деятельностиподчиненного персонала

Практический опыт в:организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненногоперсонала; контроле хранения запасов, обеспечении сохранностизапасов; проведении инвентаризации запасов
Умения:взаимодействовать со службой снабжения; оценивать потребности,обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; рассчитыватьпотребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, ихполучению и расходу в процессе производства; определять потребность впроизводственном персонале для выполнения производственнойпрограммы.

Знания:требования к условиям, срокам хранения и правила складированияпищевых продуктов в организациях питания; назначение, правилаэксплуатации складских помещений, холодильного и морозильногооборудования.
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ПК 6.4.Осуществлять организацию иконтроль текущей деятельностиподчиненного персонала

Практический опыт в:планировании собственной деятельности в области организации иконтроля работы производственного персонала (определять объектыконтроля, периодичность и формы контроля) контроле качествавыполнения работ; организации текущей деятельности персонала
Умения: контролировать соблюдение регламентов и стандартоворганизации питания, отрасли.Знания: нормативные правовые акты в области организациипитания различных категорий потребителей:санитарные правила и нормы (СанПиН),профессиональные стандарты, должностные инструкции,правила внутреннеготрудового распорядка ресторана; правила, нормативы учета рабочеговремени персонала; стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO9001-2011 контрольные точки процессов производства,обеспечивающие безопасность готовой продукции.

Общие компетенции
Кодкомпетенции

Формулировка компетенции Знания, умения
ОК01 Выбирать способы решения задачпрофессиональной деятельности,применительно к различнымконтекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальномконтексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ составные части; определятьэтапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решениязадачи и/или проблемы; составлять план действия; определять необходимые ресурсы;владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализоватьсоставленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или спомощью наставника).
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Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходитсяработать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем впрофессиональном и/или социальном контексте; алгоритмы выполнения работ впрофессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежныхсферах; структура плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задачпрофессиональной деятельности.
ОК02 Осуществлять поиск, анализ иинтерпретацию информации,необходимой для выполнения задачпрофессиональной деятельности

Умения: определять задачи поиска информации; определять необходимые источникиинформации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию;выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимостьрезультатов поиска; оформлять результаты поиска
Знания номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональнойдеятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поискаинформации

ОК03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное и личностноеразвитие.

Умения: определять актуальность нормативноправовой документации в профессиональнойдеятельности; выстраивать траектории профессионального и личностного развития
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная ипрофессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития исамообразования

ОК04 Работать в коллективе и команде,эффективно взаимодействовать сколлегами, руководством,клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами,руководством, клиентами
Знания: психология коллектива; психология личности; основы проектной деятельности

ОК05 Осуществлять устную и письменнуюкоммуникацию на государственномязыке с учетом особенностейсоциального и культурногоконтекста.

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформлять документы
Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов.

ОК06 Проявлять гражданскопатриотическуюпозицию, демонстрироватьосознанное поведение на основетрадиционных общечеловеческих

Умения: описывать значимость своей профессии Презентовать структуру профессиональнойдеятельности по профессии (специальности)
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ценностей. Знания: сущность гражданско-патриотической позицииОбщечеловеческие ценностиПравила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности
ОК07

Содействоватьсохранению окружающей среды,ресурсосбережению, эффективнодействовать в чрезвычайныхситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направленияресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).
Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспеченияресурсосбережения.

ОК08
Использовать физическойкультуры для сохраненияукрепления здоровья впроцессе профессиональнойдеятельности поддержаниенеобходимого физическойподготовленноти.

средства и иуровня

Умения: использовать физкультурнооздоровительную деятельность для укрепленияздоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональныеприемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствамипрофилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)
Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальномразвитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональнойдеятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности); средствапрофилактики перенапряжения.

ОК09
Использовать информационныетехнологии профессиональнойдеятельности

в Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональныхзадач; использовать современное программное обеспечение
Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения ипрограммное обеспечение в профессиональной деятельности

ОК10
Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственноми иностранном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы(профессиональные и бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные темы;участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простыевысказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать иобъяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения назнакомые или интересующие профессиональные темы
Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический
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минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональнойдеятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональнойнаправленности
ОК11

Планировать предпринимательскуюдеятельность профессиональнойсфере.
в Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеиоткрытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования
Знания: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитныебанковские продукты
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