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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ.
Область применения программы
Адаптированная программа преддипломной практики  является частью    адаптированной  основной  образовательной  программы  в
соответствии с ФГОС СПО по специальности Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016г.
№1565 - 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Программа преддипломной практики направлена на углубление студентам первоначального профессионального опыта, развития общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно- правовых форм.
Преддипломная практика студентов является завершающим этапом и проводится после освоения ОПОП СПО и сдачи студентами всех видов промежуточной аттестации, предусмотренных ФГОС.
Цели и задачи преддипломной практики
2 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции:

3 1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие

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

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять	гражданско-патриотическую	позицию,	демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья	в	процессе	профессиональной	деятельности	и	поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться	профессиональной	документацией	на	государственном	и
иностранном языках

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Организация	и	контроль	текущей	деятельности	подчиненного персонала

	ПК 6.1.
	Осуществлять	разработку	ассортимента	кулинарной	и	кондитерской



	
	продукции,  различных  видов  меню  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

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

	ПК 6.3
	Организовывать	ресурсное	обеспечение	деятельности	подчиненного
персонала

	ПК 6.4
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного
персонала

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



В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте

	уметь
	контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
организовывать рабочие места различных зон кухни;
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу
подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
управлять	конфликтными	ситуациями,	разрабатывать	и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать	факты	хищений	и	других	случаев	нарушения трудовой дисциплины;
рассчитывать по принятой методике основные производственные



	
	показатели, стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать документооборот

	знать
	нормативные	правовые	акты	в	области	организации	питания различных категорий потребителей;
основные перспективы развития отрасли;
современные	тенденции	в	области	организации	питания	для различных категорий потребителей;
классификацию организаций питания; структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;
правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;
виды, формы и методы мотивации персонала; способы и формы инструктирования персонала; методы контроля возможных хищений запасов;
основные производственные показатели подразделения организации питания;
правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения;
программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;
правила составления калькуляции стоимости;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;
процедуры и правила инвентаризации запасов




1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы преддипломной практики

Всего: 144 часа.

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
Объем преддипломной практики и виды работ





	Виды	и содержание работ
	Количество часов (недель)

	Всего
	144 ч., (4 недели)

	в том числе:
	

	Ознакомление с предприятием
	7,2 час.

	Выполнение обязанностей дублёров инженерно-
технических работников: заведующего производством (шеф-повара), или его заместителя, или начальника цеха, или метрдотеля (администратора зала), или руководителя
предприятия.
	122,4 час.

	Оформление отчётных документов по практике
	7,2 час.

	Итоговая аттестация (защита отчета)
	7,2 час.



ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ


	Содержание работ
	Виды работ
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.Ознакомление	с предприятием
	Определение типа предприятия общественного питания, класса, организационно - правовой формы, местонахождения, вместимости залов, режима работы, перечня предоставляемых услуг, контингента питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной сети, структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, производственных, торговых, административных и технических помещений.
Определение перспективы развития предприятия, характера производства, его организации. Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. Ознакомление с формами и методами обслуживания. Выявление идентифицирующих признаков, определяющих тип и класс предприятия, установление их соответствия требованиям ГОСТ  30389  -  2013  «Общественное  питание.  Классификация  предприятий».
Ознакомление с правилами внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны труда и противопожарной защиты.
	7,2
	3

	2.Выполнение обязанностей		дублёров инженерно-технических работников: заведующего производством		(шеф- повара),	или		его
заместителя,		или начальника	цеха,	или руководителя предприятия.
	Изучение должностных инструкций заведующего производством и его заместителя, начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с ГОСТ 30389 - 2013
«Общественное питание. Требования к производственному персоналу». Разделение обязанностей в крупных предприятиях питания между заведующим производством, шеф- поваром, и их помощниками (заместителями).
Изучение основных категорий обслуживающего персонала на предприятии. Изучение системы материальной ответственности на предприятии.
Составление проекта договора о материальной ответственности заведующего производством (его заместителя). Изучение системы организации материальной ответственности работников торговой группы на предприятии.
Изучение структуры производства, с организационно - технологическими связями между цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью.
Изучение используемой на производстве нормативной и технологической документации. Участие в разработке технико-технологических карт и СТП. Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, при этом рекомендуется использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов. Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии.
Изучение  порядка  оперативного  планирования  работы  производства.  Участие  в
	122,4
	



	
	разработке производственной программы и ее реализации.
Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с учетом всех требований.
Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его проведения, состава гостей, их количества, наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной суммы на 1 гостя, картой вин и коктейлей, их содержанием и оформлением.
Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения производственной программы. Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на производстве. Участие в получении продуктов и сырья со склада. Органолептическая оценка качества сырья. Распределение сырья по цехам в соответствии с производственной программой, составление заданий поварам.
Изучение режима труда и отдыха работников торговой и производственной групп предприятия, существующей организации труда на производстве.
Участие в составлении графиков выхода на работу обслуживающего персонала и работников производства.
Составление (совместно с руководителем структурного подразделения) табеля учета рабочего времени.
Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, заведующим производством) за работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности.
Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий.
Изучение порядка отпуска готовой продукции с производства. Оформление сопроводительной документации (удостоверения о качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и др.). Изучение порядка осуществления контроля внутреннего и внешнего за деятельностью предприятия и оформления его результатов.
Освоение навыков составления отчета о работе производства за день по форме, применяемой на предприятии. Участие в работе инвентаризационной комиссии. Документальное оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции. Составление актов на списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др.
Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия. Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора
	
	



	
	и расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения.
Изучение перечня основных вопросов, которые приходится решать руководителю и спектра его деятельности. Анализ рабочего дня руководителя.
Изучение и оценка стиля руководства и личных деловых качеств руководителя, его организаторских способностей и деловых контактов. Изучение работы руководителя предприятия по созданию работоспособного коллектива и повышению профессионального мастерства работников.
Участие в составлении служебной и распорядительной документации (приказов, распоряжений), их оформлении. Изучение порядка доведения принятых решений до исполнителей, организации их выполнения, контроля за выполнением решений.
Участие в проведении собраний, производственных совещаний. Изучение различных видов информации, используемой руководителем предприятия в работе. Изучение технических средств управления, имеющимися на предприятии, организации рабочего места руководителя.
Изучение организации коммерческих связей с поставщиками продовольственных товаров и предметов материально-технического оснащения, способов доставки товаров, графиков завоза.
Изучение и анализ организации рекламной деятельности в предприятии, использования современных рекламных средств и акций.
Анализ организации технологического процесса на предприятии. Подготовка выводов по существующей организации производства, и разработка предложений, направленных на совершенствование организации и повышение эффективности работы производства, внедрение прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление ассортимента с учетом спроса и конкурентоспособности.
Ознакомление с порядком осуществления контроля внутреннего и внешнего за деятельностью предприятия и оформления его результатов.
	
	

	3. Оформление отчётных документов по практике
	Оформление отчётных документов по практике
	7,2
	

	4.	Итоговая	аттестация (защита отчета)
	Сдача отчета в соответствии с содержанием тематического плана практики
	7,2
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3. СПЕЦИАЛЬНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРИМЕРНОЙ АДАПТИПРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты:
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Компьютерного класса, оснащенного оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; персональными компьютерами (по числу обучающихся), специализированным программным обеспечением)
Лабораторий:
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенных в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2.	Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Условием допуска обучающихся к производственной (преддипломной) практике является освоенная учебная практика.
При определении мест прохождения производственной практики обучающимся инвалидом учитываются рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, относительно рекомендованных
условий труда и видов труда. Продолжительность рабочего времени обучающегося при прохождении практики устанавливается с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и
состояния его здоровья.
При необходимости для прохождения практики инвалидами создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их
жизнедеятельности в соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 19 ноября 2013 года N 685н.
Рекомендуется оборудование специальных рабочих мест для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
Для лиц с нарушениями слуха предполагает использование мультимедийных средств и других технических средств приема-передачи информации в доступных формах.
Специальные		рабочие	места		для	инвалидов	-		рабочие	места,	 требующие дополнительных мер по организации труда, включая адаптацию основного и вспомогательного	оборудования,	технического	и		организационного	оснащения, дополнительного оснащения и обеспечения техническими приспособлениями с учетом индивидуальных возможностей инвалидов.
Оснащение (оборудование) специальных рабочих мест для практики обучающихся инвалидов осуществляется индивидуально для конкретного инвалида, а также для группы инвалидов, имеющих однотипные нарушения функций организма и ограничения жизнедеятельности.
Специальные рабочие места для прохождения практики инвалидами оснащаются с
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учетом их нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности в соответствии с основными требованиями к такому оснащению (оборудованию) указанных рабочих мест.

Реализация программы производственной (преддипломной) практики требует наличие на производстве рабочих мест, оснащенных специальным оборудованием профессионального назначения.
На рабочем месте необходимо предусмотреть:
-для лиц с нарушением слуха: наличие аудиотехники (колонки, наушники, (гарнитура), формы электронных документов.
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма
проведения практики устанавливается техникумом с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья обучающегося.
При определении места прохождения обучающимся - инвалидом производственной практики учитываются рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.
При необходимости для прохождения инвалидами практики создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их
жизнедеятельности в соответствии с требованиями приказа Минтруда России от 19.11.2013 г.
№ 685н «Об утверждении основных требований к оснащению (оборудованию) специальных рабочих мест для трудоустройства инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности».

Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2018г. № 213-ФЗ].
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
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9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2018.- 544с.
13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2018.- 808с.
14. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 416 с.
15. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с
16. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр
«Академия», 2019. – 176 с
17. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр
«Академия», 2018. – 320 с
18. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 201/. – 416 с.
19. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.
: Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с
20. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 352 с.
21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2018. – 512 с.
22. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с.
23. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр
«Академия», 2018. – 192 с.
24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 128 с
25. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр
«Академия», 2018. – 288 с
26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с
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Электронные издания (ресурсы):
1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html

2. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html

3. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php

4. http://www.creative-chef.ru/

5. http://www.gastromag.ru/

6. http://www.horeca.ru/

7. http://novikovgroup.ru/

8. http://www.cafemumu.ru/

9. http:// www. Management-Portal.ru

10. http:// www. Economi.gov.ru

11. http:// www. Minfin.ru

12. http://www.aup.ru/books/m21/

13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html


3.2.2.  Дополнительные источники:
1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. :
Издательство Юрайт, 2017. — 390 с.
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1
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1. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ПК 6.1.
Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом	потребностей различных		категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания;
· правильность последовательности
расположения блюд в меню;
· соответствие	выхода блюда в меню форме, способу обслуживания;
· точность расчета цены блюда по меню;
· актуальность, конкурентоспособность
(ценовая)	предложенного ассортимента кулинарной и кондитерской		продукции, соответствие ассортимента типу, классу организации питания, заказу
	Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· практических/
лабораторных занятий;
· заданий по учебной и производственной практикам;
· заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация: экспертное
наблюдение и оценка выполнения:
· практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
· выполнения заданий экзамена по модулю;
· экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

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

ПК 6.3.
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

ПК 6.4.
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

ПК 6.5.
Осуществлять инструктирование, обучение поваров,		кондитеров, пекарей и других категорий работников	кухни	на рабочем месте
	· точность	расчетов производственных показателей, правильный выбор методик расчета;
· правильность выбора, оформления бланков;
· правильность, точность расчетов потребности в сырье, пищевых	продуктах	в соответствии с заказом;
· правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты на склад для выполнения заказа;
· правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для выполнения заказа;
· правильность составления графика выхода на работу;
· адекватность распределения
производственных		заданий уровню	квалификации персонала;
· правильность составления должностной инструкции повара;
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	· соответствие инструкции для повара требованиям нормативных документов;
· адекватность
предложений по выходу из конфликтных ситуаций;
· адекватность
предложений	по
стимулированию подчиненного персонала;
· правильность выбора способов	и	форм инструктирования персонала;
· адекватность, оптимальность выбора способов действий,		методов,		техник, последовательностей		действий при	проведении	обучения	на рабочем	месте,		проведении мастер-классов, тренингов;
· точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества выполнения работ персоналом;
· адекватность
составленных	планов деятельности поставленным задачам;
· адекватность
предложений	по
предупреждению хищений на производстве;
· соответствие порядка проведения	инвентаризации действующим правилам;
· точность выбора методов обучения, инструктирования;
· актуальность составленной	программы обучения персонала;
· оценивать	результаты обучения
	

	ОК 01
Выбирать способы решения задач	профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной
деятельности;
· оптимальность
определения этапов решения задачи;
	Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· заданий для практических/
лабораторных занятий;
· заданий по учебной и производственной практике;
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	· адекватность определения потребности в информации;
· эффективность поиска;
· адекватность определения источников нужных ресурсов;
· разработка детального плана действий;
· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	· заданий для самостоятельной работы,
· курсовой работы

Промежуточная аттестация: экспертное
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
· заданий экзамена по модулю;
· экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию
информации, необходимой для выполнения задач профессиональной
деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска	из	 широкого	набора источников,	необходимого	для выполнения		профессиональных задач;
· адекватность анализа полученной	информации, точность выделения в ней главных аспектов;
· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
· адекватность интерпретации		полученной информации	в		контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно- правовой документации по профессии;
· точность, адекватность применения современной научной профессиональной
терминологии
	

	ОК 04.
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей
	–	грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной
тематике на государственном языке;
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	социального и культурного
контекста
	–	толерантность поведения
в рабочем коллективе
	

	ОК 06.
Проявлять		гражданско- патриотическую		позицию, демонстрировать осознанное поведение	на		основе традиционных общечеловеческих ценностей
	–	понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической
безопасности при ведении профессиональной деятельности;
· эффективность
обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09
Использовать информационные технологии в
профессиональной деятельности
	–	адекватность, применения средств информатизации и
информационных технологий для реализации
профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной
документацией	на
государственном	и иностранном языках
	· адекватность понимания общего	смысла	четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия	(текущие	и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или	интересующие профессиональные темы
	




Контроль и оценка результатов освоения программы осуществляется преподавателем в процессе изучения дисциплины (модуля, практики).
Обучающиеся – инвалиды и лица с ОВЗ должны быть обеспечены печатными и электронными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:
для лиц с нарушениями слуха:
· в печатной форме;
· в форме электронного документа.

Конкретные	формы	и	процедуры	промежуточной	аттестации	обучающихся
инвалидов	и	обучающихся	с	ограниченными	возможностями	здоровья
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устанавливаются образовательной организацией самостоятельно с учетом ограничений здоровья. Их рекомендуется доводить до сведения обучающихся в сроки, определенные в локальных нормативных актах образовательной организации, но не позднее первых двух месяцев от начала обучения.
Формы промежуточной аттестации инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.).
При необходимости рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени на подготовку к зачету, а также предоставлять дополнительное время для подготовки ответа на зачете.
Возможно установление образовательной организацией индивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.
При необходимости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. Для этого рекомендуется использовать рубежный контроль, который является контрольной точкой по завершению изучения раздела или темы и ее разделов с целью оценивания уровня освоения программного материала. Формы и срок проведения рубежного контроля определяются преподавателем с учетом индивидуальных психофизических особенностей обучающихся.
Для оценки качества подготовки обучающихся и выпускников по профессиональным модулям необходимо привлекать в качестве внештатных
экспертов работодателей.
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