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1. ПАСПОРт рАБочЕ,Й прогрАммы прорIзводствЕ,нноЙ пPAI (TI ,I I (LI
Рабочая программа производственной практики профессион.lльного модуля ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закУСок разнообразного ассортимента, являотся частью основноЙ профессиональноЙ

образовательноЙ программы в соответствии с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС профессии 43.01.09
Повар, кондитер .

1.1 ЩеЛь и планируемы результаты освоения производственной практики
в результате изу{ ения практики обучающийся должен освоить основной вид
профессионhльной

для блюд. кулинарньцц:цi; tелий разцаqбдаýдогаз99арIцд4ý_цши соответствующие ему общие и
профессионЕ} льные компетенции :

1.2.1 Перечень общих r(омпетенций

Код Наименование компетенции

ок 01 Выбирать сrrособы решения задач профессиональной деятельности,
ПРИМеНИТеЛЬНО К РtlЗЛИЧНЬrМ KOHTOKCTaIVI

ок 02 осуществlit j l,I ,ь поиск, анzulиз и интерпретацию информации,необходимой для
выполнениJI  задач профессиональной деятельности

ок 03 ПЛанировать и реarлизовывать собственное профессионаJIьное и личностное
развитие.

ок 04 РабОТаr:Ь R коллективе и команде, эффектиiвFiо взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами

ок 05 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

учетом особенностей социального и культурного контекста

ок 0б ГIроявлягl, Iражданско­патриотическую поз!iцию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

ок 07 Содqйствовать сохранению окружшощей
эффективно действовать в чрезвычайных

среды, ресурсосбережению,
ситуациях.

ок 08 использовать средства физической культурьt для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленно ти

ок 09 Использовать информационные техноJIогиlл в профессиональной деятельности.

ок l0 Пользовllt ьс:я гrрофессиона,тIьной документатlией на государственном и
иностранном языках

ок 11 Использовать знания по финансовой грамотI Iости, планировать
предпринИмательскУю деятелЬность в профессионапьной сфере.



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

ВыпуСкник, освоивший программу СПО по профессии лолжен обладать профессион€uIьными
компетенциями

Код Наrrменование видов деятельности и профессиональных компетенций

вд2 Приготовлlение, оформление и подготовка к реt} лизации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

пк 2.1.

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

Разнообtrlазного accopTI { MeHTa в соответствI Iи с инструкциями и регл€l] \4ентами

пк 2.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,

отваров разнообразного ассортимента

пк 2.3.
Осуцест.зпятЕ, I IрлI гс,тоDJIение, творческое сформление и подготовку к

реализациI r супов разнообразного accopTpIMeHT а

пк 2.4.
Осуществлять приготовление, непродо.цжительное хранение горячих соусов

разнообразного ассортимента

пк 2.5.

Осущс;с:L.з"ij{ ть пригс)товjIение, творческое с,формление и подготовку к

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круrl, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

пк 2.б.

Осуществ­пять приготовление, творческое оформление и

ре.} лизап,и 11 горячI lх блюд, кулинарных изделий, закусок

сыра, муки разнообразного ассортимента

tIодготовку к

из яиц, творога,

пк 2.7

Осуществлять приготовление, творческое оформпение и подготовку к

реаJIизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного

водног() ( )] Jl рья раз нс_,об разного ассортимен,] .а

пк 2.8.

Осуществлять rrриготовление, творчесщое оформление и подготовку к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



| .2.3. В результате освоения производственной практики обучающийся должен:

Иметь практический
опыт

Уметь

иметь практический опыт в:
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе,
безопасной эксплуатации технологического оборудо вания,
производственного инвентаря, инструментов, весовых
измерительньгх приборов;

выборе, oI ]eHKe качес,г] ] а)

полуфабрикатов, приготовлении,
эстетичной подаче супов, соусов,
изделий, закусок разнообразного
региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплект,овании), упаковке на вынос,
хранении с уlётом требований к безопасности готовой
продукции;
ведении расчётов с потребителями.

зI lать:
требования охраны труда, пожарной безопасности,
производственной санитарии и личной гигиены в организациях
питания;виды, нЕLзначение, правила безопасной эксплryатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов) весовых измерительных приборов, посуды и
правиJIа­ ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления
и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в,гопd числе регионаJIьных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения
пищевой ценности продуктов при приготовпении;
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок.

уметь:
подI ,отавл} Iвать рабочее место,, выбирать, безопасно
эксплуатировать оборулование, производственный инвентарь,
инструмоfiты, весовые измерительные приборы в соответствии с
инструкциями и реглчlментами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости
l] родук,гов}  подготовки и приiиенения пряностей и приправ;
вLIбира:гь, приNIенять, комбигrировать способы приготовления,
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок разнообразного ассортимент4 в
том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать I ia
вынос, )iраЕить с учётом требо.lаний к безопасности готовой
I Iродукции.

безопасности продуктов,
творческом оформлении,

горячих блюд, кулинарных
ассортимента, в том числе



1.3 Личностные результаты освоеЕия программы воспитания техникума

Освоение содержация учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися
слеДУЮЩих личностных результатов с учётом рабочей програI \dмы воспи,гания ГБПОУ РК
< КерченскиЙ технологический технику] !{ )

Код ЛР "I [ ичностrrые результаты реализации программы воспитания

лр 13 ,Щемонстрирующий готовность и способность вести дишIог с другими
людьми, достигать в нем взаимопониманид находить общие цели и
сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности

лр 14 Прояв.пяющий сознатеJIьное отношение к непрерывному образованию как

условию успешной профессиональной и общественной деятельности
лр 15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности

как к возможности лачного участия в решении общественных,
государственных, общенационatльных проблем

лр 1б Принимающий основы экологической культуры, соответствующей
современному уровню экопогического мышления, применяющий опыт
экологически ориентированной рефлексивно ­ оценочной и
прtжтической деятельности в жизненных ситуациях и
rrрофессиональной деятельности

лр tr7 Прояв.пяюшlий ценностное отношение к культуре и искусству, к
КУЛЬТ' lt(:  РJЧИ И l(yJIbTypcl ПОВеДеНИЯ, К K'JacoTe И ГаРМОНИИ

лр 18 Сохраняющиil и уважающий
способствующий их ptulyмHoмy

природные богатства
потреблению

Республики Крым,

лр 2l Мотивированный на реализацию профессиональной карьеры на
террjд,1,tэг ии Республики Крым

лр 22 Активно применяющий полученные знания на практике

лр 23 Мотивированный к освоениIо функционшIьно близких видов
профессиональной деятельности, имеIощих общие объекты (условия, чели)
TPy,,ra :тri:бо иные схожие характеристI I кI { .

лр 24 Способный к применению инструментов и методов бережливого
lIроизводства

лр 26 готовый к конкурентоспособности на рынке Труда

лр 28 Умеюшtий быстро принимать решения, распределять собственные
ресулJ(: tl и )цIра] ]лять cBo} JM временем

1.4. КолиЧество часов на освоение производственной праrсгики:

Всего ­ 4б8 часа



2. тЕмАтичЕский плдн и содЕржАниЕ производствЕнной прдктики

2.1. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики

Коды
профес­

сиональных
компетенций

Наименование разделов практики
Кол­во
часов

Производствен

ная практика

(часов)

пк 2.1

пк2.2

пк 2.3

пк 2,4

пк 2.5

пк 2.6

пк2.,7

пк 2.8

Раздел ПП 1.

Выпол1­1ение работ по подготовки рабочег| ) места,

оборудсlвания, сырья, исходных материаIов для

приготовJIения горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок разнообразного ассортимента в соответствии

с инсtрукци ями и регламентами.

6 6

Разлеlr I JI I2.
Выполнение работ по приготовлению,

непродолжительное хранение бульонов, отваров

раз нообразного ассорти мента.

| 2 12

Раздел ПП 3.

Выпо.цrtеr; .ае работ по прI lготовлению, творческое

оформление и подготовку к реализацирt супов

разнообразного ассортимента.

б0 60

Раздел ПП 4.

Выполнение работ по приготовлению,

непродOJDltительное хранение горячих соусов

разнообразного ассортимента.

зб зб

Раздел ПП 5.

Выполнение работ по flриготовлению, творческое

офорпr.;Lэlll{ е и подготовку к реализации горячих

блюд и гарниров из овощей, грибов, кругl, бобовых,

макаронных изделий разнообразного ассортимента.

90
90

Раздел ПП 6.

Выгtолllел;.ие пс tIриготовлению, ,гворческое

офорпlление и г]одгоl,овку к реализации горячlлх

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога,

сыра, муки разнообразного ассортимента.

24
24



Раздел ПП 7.

Выполнение работ по приготовлению, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента.

24 24

Раздел ПП 8.

Выполнение работ по приготовлению, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих

блюд, кулинарньж изделий, закусок из мяса,

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного
ассортимента.

66
66
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3. УСЛОВИЯ РЕДЛИЗД ИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРДММЫ ПРОИЗВОДСТВЕНОЙ
прАктики

3.1. Обцие требования к организации производственной практики

Производс,Iвенная практика проводится мастерами производственного обУчения иlили

преподавателями профессионального цикла и наставниками на базовых преДПРИЯТИЯх,

ГIроизводственная шрактика прOводится в соответствии с учебным ПлаНоIчI  ПОСле

освоения теоретическоii часr,и профессиовального модуJIя концентрироВанНО.

В завершении проводится промежуточнаJI  аттестация rrо профессиональноМУ МоДУЛю R

форме зачёта.

3.2. Учебно­IчIетодическое обеопечение

С учётом направJIения подготовки уrебно­методическое обеспечение вклЮЧаеТ:

­ технологические карты по производственным процессам;

­ тестовые задания;

­ комплект практических квалификационных работ;

­ образцы выполI I  ени я заданий,

­ алгоритм выполнения работ пооперационно;

­ методические рекомен,цации по выполнению работ.

З.3. Информационное обеспечение

1. Анфимова Н.А. Кулинария дJIя нач. проф. образования: Учеб. Пособие для сред. Проф.

Образования l Н. А Анфимова, Л. Л Татарская, ­ З­еизд., стор. ­ М.: Издательский центр
Академия,2005. ­З28 с.



а

I

2. ЗОлин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:
УЧеб. ,Щля нач, проф. образования. ­2­е изд., стереотип. ­ М.: ИРПО; изд. Центр Академия.
2000. ­256с.
З. Матюхина З.П, Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. образоватrия:
Учеб, пособие для сред, проф. образования. ­ М.: ПрофОбрИздат,2ОО2 r, ­272 с.
4. РаДченко Л. А. Организация производства на предприrIтиях общественного lIита} { ия:

УЧебНик /  Л.А. Радченко. ­ Изд. 7­е, доп. перераб. ­ Ростов н./ .Щ: Феникс, 2007.­ 373, [ l ]
5. ПIеСТаКОва Т. И,. Кшrькуляция и учет в общественном питании: Учебно­практическое
пособие. Ростов н/Щ: изд­во Феникс. ­2004.384 с. Серия (НПО),

3 . 4,2.Щополнитепьнiu1 лI Iтература

6. СбОрник рецептур блюд и кулинарньгх изделиiт:  Щля предприJlтий обществ, Пи,тания, /  Дв.т.­
СОСТ.: А.И. Здобнов, В.А. Щыганенко.­ К,: , ООО Издательство Арий, М.: ИКТI ]  Лада, 2008.
608 с,:  ил

7. Сборник реtIептур ] t1} ,чных коFiдLIтерских и булочных иrделий для предприятлй
общественного пи,гания М. < Экономика>

3.4.3Официальные и профессионЕlльные сайты:

http / /www.pedsovet.ru;

http / /www.campus.nr;

restorano ff. ru ;  http / / rvww. СО ОКС FIAMP. ru (сайт copeBEI  ований) ;

http / /ц.ww. cook @,рir.ru;

htф / /www, сtrliпаr@рiг.rrц



4. конТРоЛъ И (] r] l_]EHKA РЕ:} УлЬТАТ'оВ O(] ] | } OEI I I4я ПРоиЗВоДсТВЕ,нноЙ
прАктики

Результаты

(rlсвоенные

профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы

контроля и оценки

1 2 3

ГIК 2. 1.Подготавливтгь

рабочее место, оборудоtrzr I t. tt,,,

сырье, исходные материалы

для приготовления горячих
блюд, кулинарньж изделий,

закусок разнообразного
ассортимента ] ]  соответ,ст,li I ]  и с

инструкI \иями I I  реглаN{ (| I i il11,.11.

Приlлегtяет знания инстр)/ кl,ажа по

те]сI {  ик() без,спасности,

систематизации учебного материала.

Организовывает рабочее место.

Экспертное
наблюдение

оценка
практических
навыков при
выполнении
производственных

работПК 2.2. Осуществлять
приготовление,

непродоJIжител ьное хранение
бульонов, отваров

разнообразного accopT] { ,vl i:  L,т il

Производит подготовку про цуктов дJuI

приt,отовления, непродолж ительного

хранения бульонов, отваров разнообразного
аССОr)ТИПlеНТа

ПК 2.3. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

реализации cyl]oB

Производит подготовку процуктов для
приготовлеI Iия творческого оформления и

подготовки к реализации супов разнообразного
ассортип{ ента.

ПК 2.4.Осуществлять
приготовление,

непродопжительное хранение
горячих соусов разнообразного
ассортимента.

ПК 2.5.Осущесl,вJI r(гь

приготовление, l,ворчес] ((,: ,j

оформление и подготовку к

реализации горячих блюд и

гарниров из овошlей, грибсlв,

круп, бобовыхл макаронных
изделий разнообразного
ассортимента, _
ПК 2.6.Осуществлять
приготоаlIение, творческое
оформление и подготовку к

реализации горячих блюд,,

кулинарных изделlлй, за,{ \  ]  )l;

из яиц, (]ыоа. nI ,,] ,i 4

I iр,оlлзвэдит подготоtsку пр(.tдуктов для
приготовления, непродолжительного
хранениrI  горячих соусов разнообразного
ассортип{ ента.

I ltr,о.riзвэ цит подготоtsку tцх)цуктов для
t lриI  отоI } ления творческог,l) с)формления и

подготовки к реализации горячих блюд и

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
MaKapoHHblx изделий разнообразного
ассортип4ента.

Производит, подготовку продуктов дJuI

приготовления творческого оформления и

подготовки к реализации горячих блюд,
ку"чиr{ арных лtзделий, закусоI ( и ]  яиц, творога,
c,] ,I  : | а м),I (и 1la знообразного а,Jсl,)ртимента.



Производит подготовку продуктов для
приготовлеI Iия творческого оформления и

полг()тоI } ки к реалLIзации горя,ч] ] х блюд,

куjtиiiар] { ых лlзделий, закусок и з рыбы,
нерыбного водного сь]рья разнообразного
ассортимента

Гiроiiзволи I  подготовку I ll?( lщ} ктов щля

приготовления творческог() оформления и

подготовки к реализации горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок из мяса,

домашней птицы, дичи и кролика

разнообразного ассортимента

ПК 2.7.ОсуществJlять
приготовление, творческое

оформление и tIодготовI i\ ,, !:

реализации горячих блк,дt,

кулинарных изделий, закусок

из рыбы, нерыбного водного

сырья разнообразного
ассортимента

ПК 2.8. Осуществлять
приготовление, творческое

оформление и подготовку к

реализации горячих бл юд,

кулинарных издепий, закусок
из мяса, домашней птицы,

дичи и кролика разнооб;; ; ,l з, l,iгo

ассортимента

разнообразного ассортимента.

Текущий контроJIь и оценка результатов освоения производственной практики

осуществляются руководителем практики в tIроцессе lrроведения занятий, самостоятельного

выпоJIнения об)l,чаюIцИ] ,{  .t()я ЗаЛа:I1,,й, .] ­ытl(J] IнеЕия практ,] iт1 lЭских проверочI Iых работ.

Итогом практики явля9тся оценка, KoToptul выставляется руководителем практикI ,I  от

учебного заведения на основании наблюдений за сап4остоятельной работой rrрактиканта.

выполнения инltивидyаtrьFtых зад;,,аний, характеристики, качества выполнения и защиты отчёта

шо практике и JIиста о. i{ :E ] : i:и р} к]  ] i]  щи,:()ля практикр] , o,I , прl(,,ц] lриятия.

Основные показатели оценки результата

Щемонс,грачия знаний к rrодготовке, уборке рабочего
места повара при выполнении работ по обработке,

нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов,

обоаботке рыбы, нерыбного водного сырья, домашней
птrIцы, личи.

ffiо".rрuчr" "nurii 
в подборе, подготовке к работе,

проверке технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весовых

из} { ери,Iельных приб от, ов.

,Щемонстрация знанирi в подготовке рабочего места для
порционировании (комплек,говании), упаковки навынос
готовых полуфабрикатс| в"

це] \ { онстрация знаниj; t в безопасной эксплуатации

техЕ{ ол()гического о(,Jрудовония, производственного

Результаты

(освоенные профессиональные
и общие кор{ пет( lt i u tлiпа)

ПК 2.1.Подготавливать рабо,rее
место, оборудование, сырье,

исходные материаJIы для
приготовления горячих блюд,

кулинарных издеJIит"f, закуi ,Jt:

разнообразного ассор,гl4h4еl ,l t l в

соответствии с иI ] струкциями и

регламентами.ПК 2. 6.Осуществлять

приготовление, творческое

оформление и подготовку к

реirлизации горячих блю,ll,,

кулинарных изделий, зак,/ i ]  i:  LIз яиfi,

творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента.

пк 2.2.

Осуществлять ttриготов,lс; :ли (),
ин I I тов. весовых тельных



не продолжительное хранение

бульонов, отваров разнообразного
ассортимента

приборов

,Щемонстрация знаний при обработке различными
метода]ии, подготовке r)вощ€й>  грибов, рыбы инерыбного

волного сырья, мясil., птицы, дичи раЗНООбразного

ассортимента.

.Щемонстрация знаний при утилизации отходов,

yfIaKoBKe, скJIадироtsании неиспользованного сырья,

пицевЕ,Iх продуктов,

пк 2.3.

Осуществлять приготовление,

творческое оформление и подготовку

к реализации супов разнообразного
ассортимента.

емонстрация знаний при приготовлении творческом

оформлении и подготовки к реализации супов разнообразного
ассортимента,

Де] \ { онстрапия знаtlий при
(кошIп.:т,эктоваrrии), y] IaKoBKe на

полуфабрикатов.

порционировании
вынос, хранение

.Щемонстрация умений при подведении расчетов с

потребителями при отI tускепродукции на вынос.

пк 2"4.

Осуществлять приготовление,

непродолжительное хранение
горячих соусов разнообразного
ассортимента.

,Ще,чtонс,трация знаниii ilри
непродолжительном хранении

ассортимента.

приготовлении при
горячих соусов разнообразного

.Щемонстрация при порционировании (комплектование)

упаковка на вынос, храI IеFIие полуфабрикатов.

пк 2.5.

Осуществлять приготов.цени е,
,гворческое оформление I1 l lодiотовку

к реализации горячих бl­} t.),ll l

гарниров из овощей, грlлбов, круп,

бобовых, макаронньж изделий

разнообразного ассортимента.

,Щемонстрация знаний при приготовлении творческом

оформ.lIении и подготовки к реа­гrизации горячих блюд и гарниров

из овощей, грибов, круп. бобовых, макаронньrх изделий

раз нообlrазного ассорти n,J (:  | { та.

,Щемонстрация при порционировании (комплектование

упаковка на вынос, храI { еЕие полryфабрикатов.

l1",Бпiiрuчr" уЙiо И при ведении расчетов с

шо::1lебt,rтелямипри отп i,cкe продукrIии на вынос.

Щемонстрация при взаимодействии с потребителямипри

отпуске продукции с прилавкrрЕвдачи.

пк 2.б.

Осуществлять приготовление,

творческое оформление и

подготовку к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, Nrуки

разнообразного асOорги.иl:  I  1i1

приготоtsлении творческом

реализации горячих блюд,

из яиц, творога, сыра, муки

Щеlиотз:с,трация знаниii при
офслрlмлсlнии и подго,t()l] ки к

купинарньж изделий, закусок

разнообразного ассортимента

,Щемонстрация при
yпilкoвI (a на вынос,

порционировании (комплектование

хра I { ение полуфабрикатов.

демонстрация умену.й при ведении расчетов с



потребителямипри отпуске I Iродукции на вынос.

/ ]емонс,трация при взатмодействии с потребителями при

отI Iуске продукции с пlэилавка,/раздачи.

пк 2.7.

Осуществлять приготовление,

творческое оформление и подготовку

к реализации горячих блIо7] l,

кулинарных изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента

,щемонстрация знаний при приготовлении творческом

оформлении и подготовки к реализации горячих блюд,

кулинарЕьtх изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимеI Iта

/ ] емонстрация при

упаковка на вынос,

f{ еluонс,т,рация 1,лrенлГл

потребителямипри отпуске

порционировании (комплектование

храI Iение полуфабрикатов.

при ведении расчетов
продукции на вынос.

Щемонстрачия при
отпуске продукции

вза!Iмодействии с потребителямипри

с прилавкrрчвдачи.

пк 2.8.

Осуществлять приготовление,'
творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд,

ку,пинарных изделий, закусок из

мяса, домашней птицы, диr l, i1

кролика разнообразного
ассортимента

/ ] емонс,трация знаниii I  r ри приготовлении полуфабрикато

дJU{  блюд, кулинарных изделиЙ из рыбы и нерыбног

водного сырья, мяса, птицы, дичи разЕообразног
ассортимента, в том чиOле регионаJIьных

Ще;r,lонс,трация при

Yll.i'[ I (Ol} ] ,ia На ВЫНОС,

] ] (.} рционировании (комплектование

хра I lение полуфабрикатов.

Щемонстрачия умений
потребитеJuIмипри отпуске

при ведении расчетов
продукции на вынос.

с

/ ]еir,lонстрация при
отrч/ск() продукции

в: lа,tмодействии с потребителямипри

с пl: ,илавка/раздачи.

ок.01.

Выбирать способы

решения задаI I  професс l,tclr tачьной

деятельности, применительно к

рtlзличным KoHTeKcTzlNI

Распознавание сложньfх проблемные ситуации в

рtlзличных контекстах.

Провепение анализа сrIожных ситуаций при

решении задат]  t rрофессиональной деятельности .

Определение этапов решения задачи. Определение

потребЕости в информации.

Осуlцествление эф фективногопоиска.

Выдел,ение всех воз,h/ l()жI Iых источников нужных

ресурсов, втом числе неочевидных.

Разработка детirльного планадействий

()ценк.а рисков на кал(,цом шагу. Оценивает плюсы и

\ { jанусы поJryченно] lJ l)езультата, своего плана и его

реаJIизации, предлагает критерии оценки и

рекомендации поулучшению плана.



ок.02

Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации,
необходимой д:rя выI I r)Jl I .flнI Iя
задач профессионаrrьной
деятельности

Планирование информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для выполнения
профес сиональньIх задач.

проведение аншIиза полученной информации, выделяет
в ней главные аспекты. Структурировать отобранную
информацию в соответствии с параметрами поиска;
интерпретация полученной информации в контексте
профессиональной деятельности

ок. 0з.

fIланировать и реализовывать
собственноепрофессионЕIльное
личностное разRитие

Исrrользование ак,l1zальной нормативно­правовой
документацию по профессии (специальности)

црменение современной научной профессиональной
терминологии Определение траектории
профессионfuI Iьного развития исамообразования

ок. 04.

работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегами,руководством,
клиентами

Учаотие в деловом общении для эффективногорешения
деловых задач.

Планирование профессиональнойдеятельность

ок. 05.

Осуществлять устную и
письменную коммуникацию
на государственном языке с

учётом особеннос,гей

социч} льного и Ky.TIb.l,)/ l:  F]  с] го

контекста

l­paMoTHo устно и пиOьменно излагать свои мысли по
профессионаrьной тематике на государственном языке
Проявление толерантность в рабочем коллективе

ок. 06.

Проявлять гражданско ­

патриотическуlо по:]рILiиIо,

ДеМОНСТРИРОВаТ] j ocl]  З] ;  i­.1i t loe
поведение на осново
общечеловеческих ценностей

понимать значимость своей

Щемонстрация поведения на
ценностей.

профессии (специальности)
основе общечеловеческих

(,K. 07.

Содействовать сохранению
окружающей среды.

ресурсосбережению
эффективно действовать в
чрезвы чайных си.г_чациjlх,

ОК. 08. Использовать средства

физической ку,чьryры lц.,lп

сохранения и укрепл.): l l j ,,j l

здоровья в процессе
профессиональной

деятельности и поддержания
необходимого уровня
физической подготOЕ [ 1,1.I

ок. 09. Испо;rri 

'iй;­­информационные технологии в

Соблюдение правил экологической безопасности
ведении профессиональной деятельности;
обеспечивать ресуроосбережение на рабочем месте.

при

Сохранение и

укрепление здоровья посредствомиспользования средств
физичес:кой кулrътуры; Поддержание уровня физической
подготовленности дJIя успешной
профессиональной деятельности.

fIримеtlение
информационных

средств информатизации и

реализации

технологий для реализации



профессионЕrльноЙ деятельности пDофессиональной деятельности.

ок. 10. Пользоваться

профессионалт,ноЙ

документациеiана
государственном и иностранном
языках

Применение в профессиона_пьной деятельности
инструкций на государственном и иностранном языке.

Ведение общения на rrрофессиональные темы.

ок. 11. Использовать
знания по финансовой
граI \4отности, планировать

предпринимательскую

деятельность в

поофессиональной сфере

Определение инвестиционную привлекате­цьность

коммерческих идей в рамках профессиональной

деятельности; Составлять бизнес план; Презентовать

бизнес ­ идею; Определение источников

финансировitния; Применение грамотных кредитных

продуктов для открытия дела.



Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственной практики

ПМ.01 Пригсlтовление и полготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарньш изделий разнообразного ассортимента

на 20_­ 20 _учебный год

43.01.09 Повар, кондитер

,Щополнения и изменения к рабочей прогрilNlме производственной практики на 20_ ­ 20_
УчебНыЙ Год по ПМ.01 Шриготов.пение и подготовка к реализации полуфабрикатов для
блюд, кулинарных tI } / lieJ]иr"r цrазнtrобразного ассортпмента. 43.01.09 Повар, кондитер

В рабочую програNIму внесены следующие изменения:

,Цополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы на заседании
цикловой методической комиссии

((_)) __.__20____г. (протокол Jф__.).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о.
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