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Программа дуального обучения разработана на основе:
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– постановления Правительства Белгородской области от 19 мая 2014 года № 190 «О внесении изменений в постановление Правительства Белгородской области от 18 марта 2013 года № 85-пп» 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
1.1. Область применения программы
Программа дуального обучения является составной частью образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в рамках реализации дуального обучения.

Цель программы: качественное освоение обучающимися общих и профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей, а также приобретение обучающимися практических навыков работы в соответствующей области с учетом содержания модулей ППССЗ.  

Задачи программы: 
- Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности в рамках профессии, формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений и опыта практической работы в соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей;
- Повышение уровня профессионального образования и профессиональных навыков выпускников техникума;
Координация и адаптация учебно-производственной деятельности техникума к условиям производства на предприятии.

1.2. Требования к результатам освоения программы:
Обучающийся должен уметь:
ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции.
ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.
ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 
ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
контролировать соблюдение регламентов и стандартной 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. 

Обучающийся должен иметь практический опыт в:
ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
разработке ассортимента полуфабрикатов; разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов.
ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 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 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов.
ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 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 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов.
ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 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; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов.
ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного производства; контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов.
ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
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; 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

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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.
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.
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.
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.

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

ПМ.06. 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.

ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер
ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, приготовление овощных полуфабрикатов.
ПК 7.2. Производить обработку рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов.
ПК 7.3. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашних птиц.
ПК 7.4. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 7.5. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, блюда из яиц и творога.
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 7.8. Готовить бульоны и отвары, простые супы.
ПК 7.9. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусных полуфабрикатов.
ПК 7.10. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 7.11. Готовить и оформлять простые блюда с костным скелетом.
ПК 7.12. Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов, домашней птицы.
ПК 7.13. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 7.14. Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски.
ПК 7.15. Готовить и оформлять сладкие блюда, горячие и холодные напитки.


2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Количество часов на освоение программы на предприятии/организации:

	Всего часов

	Курс

	
	1
	2
	3
	4

	Часы практики 
	144
	252
	468
	684

	из них
	
	
	
	

	часы учебной  практики
	72
	144
	216
	72

	часы производственной практики
	72
	108
	252
	612

	Всего
	144
	252
	468
	684
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2.2.  Распределение учебных часов на освоение программы дуального обучения обучающихся 

	№ п/п
	Код и наименование МДК  практики
	 Обязательная учебная нагрузка
	На  дуальное обучение

	
	
	Всего часов
	Из них
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс
	Всего 
часов

	
	
	
	лабор.
	практич.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр
	

	
	
	
	
	
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.
	лабор.
	Практ.

	1
	МДК 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	47
	
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	90
	
	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	МДК 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	32
	
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	118
	
	48
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5
	МДК 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	32
	
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	6
	МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	64
	
	42
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	7
	МДК 04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента
	32
	
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	40
	
	24
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	МДК 05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	34
	
	12
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	208
	
	126
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	11
	МДК 06.01.Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	56
	
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	12
	МДК 07.01.Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов и кулинарной продукции блюд массового спроса
	129
	
	78
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	13
	МДК 07.02.Технологические процессы приготовления кондитерской продукции блюд массового спроса
	102
	
	78
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО ПО МДК
	984
	
	540
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	14
	Учебная практика  УП.01
	108
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	15
	Учебная практика  УП.02
	144
	
	
	-
	-
	-
	72
	72
	-
	-
	-
	144

	16
	Учебная практика  УП.03
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	17
	Учебная практика  УП.04
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	18
	Учебная практика  УП.05
	216
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	72
	-
	216

	19
	Учебная практика  УП.07
	216
	
	
	-
	72
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	144

	20
	Производственная практика ПП.01
	144
	
	
	-
	-
	-
	72
	72
	-
	-
	-
	144

	21
	Производственная практика ПП.02
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	72

	22
	Производственная практика ПП.03
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	72

	23
	Производственная практика ПП.04
	36
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	36

	24
	Производственная практика ПП.05
	324
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	180
	324

	25
	Производственная практика ПП.06
	144
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	144

	26
	Производственная практика ПП.07
	108
	
	
	-
	72
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	108

	27
	Преддипломная практика ПДП
	144
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	144

	ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ
	1872
	
	
	
	144
	108
	144
	216
	252
	216
	468
	1548

	ИТОГО
	2856
	
	
	
	144
	108
	144
	216
	252
	216
	468
	1548




Расчет коэффициента дуальности
1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики: 2856 ч.
2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации:  0 ч.
3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики): 1548 ч.
4. Коэффициент дуальности: 1548*100/2856=54,20 % 

2.3. Годовой график реализации дуального обучения в профессиональной образовательной организации ОГАПОУ «Старооскольский техникум технологий и дизайна»

	Наименование программы ППКРС/ППССЗ
	Курс
	Период проведения дуального обучения (месяц, год)
	Место проведения 
(предприятие/организация)

	43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	1
	25.05.2021 г. – 21.06.2021 г.
	ООО «Управляющая компания «Славянка». 
Филиал АО «Корпорация «ГРИНН» гипермаркет «ЛИНИЯ» г. Старый Оскол. АО «Тандер». 
ООО «Торгово-производственное объединение».
ООО «Урарту». 
ООО «Домус». 
ООО «Континент»
ООО «БУРГЕР РУС»

	
	2
	01.12.2021 г.- 21.12.2021 г.
	

	
	2
	11.05.2022 г.- 21.06.2022 г.
	

	
	3
	03.11.2022 г. – 21.12.2022 г.
	

	
	3
	04.05.2023 г.- 21.06.2023 г.
	

	
	4
	03.11.2023 г. – 21.12.2023 г.
	

	
	4
	16.02.2024 г. – 17.05.2024 г.
	





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению на Предприятии
Реализация программы требует наличия площадей 5830 м2; производственных помещений 1290 м2; мясного цеха 310 м2; столовой 160 м2; цеха выпечки  160 м2; кондитерского цеха 550 м2.
Оборудование мясного цеха:
Мясорубка МИМ-500;
универсальный привод  ПМ-1,1;
мясорыхлитель  МРМ-15;
фаршемешалка МС-8-150;
ленточная пила КТ;
размолочный механизм МИ-15;
холодильный шкаф ШХ-0,6;
холодильный шкаф ШХ-1,2;
моечные ванны;
производственные столы;
разрубочный стул;
стеллажи.
Оборудование столовой
универсальный привод ПУ-0,6;
шкаф холодильный ШХ-0,8;
плита электрическая ПЭСМ-4ш;
котел пищеварочный КПЭСМ-60;
сковорода электрическая СЭСМ-0,5;
шкаф жарочный электрический ШЖЭСМ-3;
фритюрница электрическая;
кипятильник непрерывного действия КНЭ-100;
весы настольные электронные «Лидер» ВЕ-15;ТЕ.2;
столы производственные;
стеллажи производственные;
ванны моечные.
 Оборудование кондитерского цеха
просеивательПВГ-600;
тестомесильные машины ТММ-1М;, МТУ-50, МТ-40,»Моно»;
взбивальные машины МВ-60, МВ-35;
тестораскаточная машина МРТ-60;
кондитерская универсальная машина МКУ-40;
весы настольные электронные «Лидер» ВЕ-15;ТЕ.2;
столы производственные;
стеллажи производственные;
ванны моечные.

Оборудование цеха выпечки: 
кондитерская электрическая печь КЭП-400;
пекарный шкаф «Луко Ратионал» марки 1-ПС;
весы настольные электронные «Лидер» ВЕ-15;ТЕ.2;
столы производственные;
стеллажи производственные;
ванны моечные.

3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации кураторов обучающихся (преподавателей и мастеров производственного обучения): 
Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают
дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации наставников:
Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования должна обеспечиваться наставниками, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю дисциплины (модуля). Наставники должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

Контроль на Предприятии за соответствием проведения дуального обучения данной программы осуществляет начальник производства.

Контроль на Предприятии за проведением инструктажа по технике безопасности и инструктажа на рабочем месте осуществляет инженер по охране труда и технике безопасности.

Контроль на Предприятии за прохождением обучающимися производственной практики осуществляет непосредственно наставник производственного обучения, назначенный приказом по ОП.







4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
Контроль и оценка результатов освоения программы дуального обучения осуществляется текущим, промежуточным, итоговым контролем.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания, сформированные компетенции)
	Формы и методы контроля результатов обучения

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.4. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 2.8. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	- Экспертная оценка выполнения  работ
-Экспертное наблюдение и оценка при прохождении практики 
- Экспертная оценка выполнения самостоятельной работы
- Дифференцированный зачет по практике





image1.jpeg
10 COI'JIACOBAHO
Crapoockonbeknit OO0 «Ynpapisiomas KOMIaHUs
Dt 1 u3aiinay

IMPOTPAMMA 1Y AJIBHOT'O OBYYEHU S

1o cnenuanabuocTn/npodeccun 43.02.15 MoBapekoe n KOHAHTEPCKOE 1€J10
(HaumeHOBaHHE CrieuHanbHOCTH/Mpodeccuh)

Or'ATIOY «CTtapoocko/beKuii TeXHHKYM TEXHOJOTHii ¥ An3aiinay

(HaumeHOBaHHe NPoeccHoHAbHOIN 00pa3oBaTe/bHONH OpraHH3alnK)

000 «Ynpapasiiomas komnanus «ClaBsiaka»

(NoNHOE HAHMEHOBAHME NPEATNPHATHS/OPraHH3aLHH)

Ha 2020-2024 roxa o6y4enus

2020 .





