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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/профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках реализации дуального обучения.

Программа дуального обучения может быть использована в программах профессиональной подготовки рабочих: 12901 Кондитер, 16675 Повар, 16472 Пекарь.
Цель программы: качественное освоение обучающимися общих и профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей, а также приобретение обучающимися практических навыков работы в соответствующей области с учетом содержания модулей ППКРС.

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 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
рационально подготавливать рабочее место, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения;

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
подготавливать рабочее место, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать навынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать навынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать навынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
рационально  организовывать,  проводить  уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасноэксплуатироватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

Обучающийся должен иметь практический опыт в:
ПМ. 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

подготовке, уборке рабочего места;
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ведении расчетов с потребителями.
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании  (комплектовании),  упаковке на вынос, хранении  с  учетом  требований  к  безопасности  готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.
ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.
ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента,
в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.
ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на
вынос, хранении с учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
6. Актуальные тенденции кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни

ПМ. 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
ПМ.02.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
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.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
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.
ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
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.
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
ПМ.06. Актуальные тенденции кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни
ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления кулинарной и кондитерской продукции на оборудовании региональной кухни в соответствии с инструкциями и регламентом.
ПК 6.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение,  творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента региональной кухни.
ПК 6.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд  разнообразного ассортимента региональной кухни.
ПК 6.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение, творческое оформление и подготовку к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента региональной кухни.
ПК 6.5. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение, творческое оформление и подготовку к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента региональной кухни.



2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

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

	Всего часов

	Курс

	
	1
	2
	3
	4

	Часы практики 
	36
	216
	648
	792

	из них
	
	
	
	

	часы учебной  практики
	36
	72
	180
	-

	часы производственной практики
	-
	144
	468
	792

	Всего:
	36
	216
	648
	792
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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.

	
	МДК
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	48
	-
	30
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2
	МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	93
	-
	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	36
	-
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4
	МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	118
	-
	78
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5
	МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	38
	-
	18
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	6
	МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	78
	-
	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	7
	МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	38
	-
	24
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	8
	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	72
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	49
	-
	30
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10
	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	162
	-
	114
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	11
	МДК 06.01Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента
	116
	-
	92
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	ИТОГО ПО МДК
	848
	
	578
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1
	Учебная практика  УП.01
	72
	
	
	-
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	72

	2
	Учебная практика  УП.02
	180
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	Учебная практика  УП.03
	72
	
	
	-
	-
	-
	36
	36
	-
	-
	-
	72

	4
	Учебная практика  УП.04
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5
	Учебная практика  УП.05
	144
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	-
	-
	144

	6
	Учебная практика  УП.06
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	9
	Производственная практика ПП.01
	72
	
	
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	72

	10
	Производственная практика ПП.02
	216
	
	
	-
	-
	-
	72
	144
	-
	-
	-
	216

	11
	Производственная практика ПП.03
	108
	
	
	-
	-
	-
	-
	108
	-
	-
	-
	108

	12
	Производственная практика ПП.04
	72
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	72

	13
	Производственная практика ПП.05
	144
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	-
	-
	144

	14
	Производственная практика ПП.06
	792
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	252
	540
	792

	ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ
	 2016
	
	
	
	36
	36
	180
	288
	360
	252
	540
	1692

	ИТОГО
	2864
	
	
	
	36
	36
	180
	288
	360
	252
	540
	1692




Расчет коэффициента дуальности
1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики: 2864 ч.
2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации:  0ч
3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики): 1692 ч.
4. Коэффициент дуальности: 59,07 % 





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)

	43.01.09 Повар, кондитер
	1
	20.04.2021 г. – 26.04.2021 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
	08.12.2021 г.- 14.12.2021 г.
	

	
	2
	18.05.2022 г.- 21.06.2022 г.
	

	
	3
	27.10.2022 г. – 21.12.2022 г.
	

	
	3
	13.04.2023 г.- 21.06.2023 г.
	

	
	4
	20.10.2023 г. – 21.12.2023 г.
	

	
	4
	23.02.2024 г. – 07.06.2024 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):
[bookmark: page17]Реализация  образовательной  программы  обеспечивается  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, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности  (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.


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
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