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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа УП.06 Учебная практика ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом № 1565 Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики
В результате изучения учебной практики студент должен освоить основной вид деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

	Код

ОК, ПК
	Умения
	Знания
	Практический опыт

	ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 09.

ОК 10.

ОК 11.

ПК 3.1.

ПК.3.2.

ПК.3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
	1. разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2. обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

3. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

4. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

5. применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

6. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

7. порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Вариативная часть

8. Применять, оценивать, комбинировать и соблюдать правила сочетания, взаимозаменяемость основного сырья и дополнительных ингредиентов в ресторанах с молекулярной кухней для приготовления, оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	1. требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

2. виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3. ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

4. рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
5. актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;

6. способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;

7. правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

8. виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

Вариативная часть

9. Знать, уметь и соблюдать правила сочетания, взаимозаменяемость основного сырья и дополнительных ингредиентов в ресторанах с молекулярной кухней, для приготовления, оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	1. разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2. разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

3. организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

4. подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

5. упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

6. контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

7. контроля хранения и расхода продуктов

Вариативная часть

8. правильно разрабатывать адаптацию рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания в ресторанах с молекулярной кухней

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	4.
рецептуры, совре-менные методы приго-товления, варианты оформления и подачи хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-ных;

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	6.
соблюдать прави-ла сочетаемости, взаи-мозаменяемости основ-ного сырья и дополни-тельных ингредиентов, применения ароматиче-ских веществ;

7.
порционировать (комплектовать), эсте-тично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-сти готовой продукции
	4.
рецептуры, совре-менные методы приго-товления, варианты оформления и подачи хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-ных;

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	5.
применять, ком-бинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-довых, региональных;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

3.
ассортимент, тре-бования к качеству, усло-вия и сроки хранения хо-лодных блюд, кулинар-ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендо-вых, региональных;

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	1.
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адапти-ровать рецептуры хо-лодной кулинарной про-дукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

2.
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-ное использование сы-рья, продуктов и матери-алов с учетом нормати-вов, требований к без-опасности;

3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;
	7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

8.
виды и формы об-служивания, правила сер-вировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	5.
актуальные направления в приготов-лении холодной кулинар-ной продукции;

6.
способы сокраще-ния потерь и сохранения пищевой ценности про-дуктов при приготовле-нии холодной кулинарной продукции;

7.
правила составле-ния меню, разработки ре-цептур, составления за-явок на продукты;

	ПК 3.7
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	3.
оценивать их ка-чество и соответствие технологическим требо-ваниям;

4.
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техноло-гического оборудования, производственного ин-вентаря, инструментов, весоизмерительных при-боров в соответствии с инструкциями и регла-ментами;
	1.
требования охраны труда, пожарной безопас-ности и производствен-ной санитарии в органи-зации питания;

2.
виды, назначение, правила безопасной экс-плуатации технологиче-ского оборудования, про-изводственного инвента-ря, инструментов, весо-измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

	ЛР4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.

	ЛР7
	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

	ЛР8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства

	ЛР11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры

	ЛР13
	Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности.

	ЛР14
	Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику

	ЛР15
	Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики.


2. 3.2. Содержание обучения учебной практики по профессиональному модулю ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Разделы (этапы)  учебной практики
	Виды  работ на учебной  практике.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

МДК 06.01Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

	Производственная практика
	36
	

	Содержание
	
	4

	1. 
	Ознакомление с Уставом организации питания. 
	2
	

	2. 
	Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания. 
	2
	

	3. 
	Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания.
	2
	

	4. 
	Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией.
	
	

	5. 
	Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 
	2
	

	6. 
	Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 
	2
	

	7. 
	Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 
	2
	

	8. 
	Участие в проведении инвентаризации на производстве. 
	2
	

	9. 
	Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 
	2
	

	10. 
	Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
	
	

	11. 
	Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 
	2
	

	12. 
	Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 
	
	

	13. 
	Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 
	2
	

	14. 
	Разработка различных видов меню. 
	
	

	15. 
	Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 
	2
	

	16. 
	Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
	2
	

	17. 
	Оценка качества готовой продукции. 
	2
	

	18. 
	Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 
	
	

	19. 
	Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 
	2
	

	20. 
	Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию. 
	2
	

	21. 
	Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
	
	

	22. 
	Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 
	2
	

	23. 
	Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов
	2
	

	24. 
	Дифференцированный зачет
	2
	

	Итого
	36
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Для реализации программы учебной практики должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатория Учебная кухня ресторана

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.
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.
3.2.1. Печатные издания:

1. Аграновский, Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании / Е.Д. Аграновский. - М.:Экономика, 2016. – 254 c.

2. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий общественного питания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с.

3. Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания / Л.А. Радченко. - Ростов н/д: Феникс, 2016. – 352 с.

4. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник / В.В. Усов. - М.: Академия, 2015. – 432 с.

Интернет – источники

http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
http://www.pitportal.ru/bank_projects/4315.html
http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html     

http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php
http://www.creative-chef.ru/
http://www.gastromag.ru/
http://www.horeca.ru/
http://novikovgroup.ru/
http://www.cafemumu.ru/
http:// www. Management-Portal.ru
http:// www. Economi.gov.ru
http:// www. Minfin.ru 

http://www.aup.ru/books/m21/
http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее
3. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики профессионального модуля 

	Профессиональные компетенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

	ПК 6.1.-6.3
	Знания:

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;

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
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.

Итоговый контроль

	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологи

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов

	
	Умения: 

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 работу подчиненного персонала;

составлять графики работы с учетом потребности организации питания;

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
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:

презентаций, …..

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, 

учебной и производственной практики

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Иметь практический опыт в:

разработке различных видов меню, разработке 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;
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

Действия:

текущее планирование деятельности подчиненного персонала.

расчет основных производственных показателей.

координация с другими подразделениями, службами.

проверка уровня обеспеченности ресурсами.

заказ и получение продуктов, материалов на кухню ресторана/кондитерский цех ресторана.

контроль хранения запасов.

обеспечение сохранности запасов.

проведение инвентаризации запасов.

поиск, выбор и использование информации в области разработки ассортимента кулинарной и кондитерской продукции и меню.

разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню
ведение расчетов, необходимых при разработке меню и оформление меню. 
презентация нового меню. 
совершенствование ассортимента и меню
	
	

	 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.4-6.5
	Знания:

нормативные правовые акты в области организации питания 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 контроля и оценки качества работ исполнителей;

способы и формы инструктирования персонала;

методы контроля возможных хищений запасов;


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.

Итоговый контроль

	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов

	
	Умения:

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;

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

организовывать рабочие места различных зон кухни;

организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:

презентаций, …..

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, 

учебной и производственной практики

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Иметь практический опыт в:

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

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.

Действия:

планировать собственную деятельность в области организации и контроля работы производственного персо​нала (определять объекты контроля, периодичность и формы контроля)
контроль качества выполнения работ
организация текущей деятельности
планирование обучения поваров, кондитеров, пекарей
инструктирование, обучение на рабочем месте 

анализ, оценка результатов обучения
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