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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер» Приготовление супов и соусов в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы (готовить супы по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы (готовить соусы по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных соусов)
.

Программа профессионального модуля может быть использована как программа профессионального модуля основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер», а также в дополнительной образовательной программе профподготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар».
На базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования и на базе среднего (полного) общего образования.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

Приготовления  основных супов и соусов; ( приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)
уметь:

- проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам; (упаковывать и складировать пищевые продукты для хранения и на вынос с учетом требований к безопасности)
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов; (использовать современные технологии приготовления супов и соусов разнообразного ассортимента и рецептурам национальных кухонь, фирменных супов и соусов
- оценивать качество готовых блюд; (порционировать (комплектовать) блюда по заданию повара;
-презентовать блюда потребителю
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов (правила упаковки и складирования пищевых продуктов для хранения и на вынос с учетом требований к безопасности)
- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи (принципы и приемы презентации блюд потребителю;

     - способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств блюд
    - правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

     - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: (для ОП «Повар, кондитер» на 2016 – 2017 уч.год)
всего –   222 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 222 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов;

лабораторно практические работы – 20 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 30 часов;

учебной и производственной практики – 132 часов.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: (для ОП «Повар, кондитер» на 2017 – 2018 уч.год)
всего –   222 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 57часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов;

лабораторно практические работы – 10 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 19 часов;

учебной и производственной практики – 132 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентом видом профессиональной деятельности 

«Приготовления  основных супов и соусов», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.




	ПК 3.2.
	Готовить простые супы ( приготовление супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)


	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы ( приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)


	ОК 1 
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

	ОК 3.
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля ПМ 03 
Приготовление супов и соусов

3.1. Тематический план профессионального модуля для ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер» на 2016-17 уч. годы

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров.
	16
	10
	3
	6
	
	

	ПК 3.2
	Раздел 2. Приготовление простых супов приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов).
	48
	30
	12
	18
	
	

	ПК 3.3

ПК 3.4
	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)
	26
	20
	6
	6
	
	

	
	Производственная практика, часов (

Учебная практика
	72
60

	
	36



	
	Всего:
	222
	60
	20
	30
	90
	36


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля ПМ 03 

Приготовление супов и соусов

3.1. Тематический план профессионального модуля  для ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер» на 2017-18 уч.годы

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров.
	9
	6
	2
	3
	
	

	ПК 3.2
	Раздел 2. Приготовление простых супов, (приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)

	32
	22
	6
	10
	
	

	ПК 3.3

ПК 3.4
	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов (приготовления супов и соусов по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов).

	16
	10
	2
	6
	
	

	
	Производственная практика, часов (

Учебная практика
	42
90

	
	36



	
	Всего:
	189
	38
	10
	19
	90
	42


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
ПМ 03 Приготовление супов и соусов.
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	
	4

	Раздел 1. ПМ 3. Приготовление бульонов и отваров
	9
	
	

	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов


	
	6
	
	

	Тема 1.1. Приготовление бульонов


	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2

1
1
	
	

	
	1.
	Роль первых блюд в питании. Классификация супов. Безопасные условия труда при работе в горячем цехе.
Технология приготовления бульонов. Разновидности бульонов, их характеристика (костный, мясокостный, бульон из птицы, рыбный, грибной) Оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления. 
Методы минимизации отходов при обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении бульонов. Упаковка и готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции. Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств Условия и сроки хранения бульонов и отваров.
	
	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	2
	
	3

	
	1.
	Приготовление бульона костного
	
	
	

	
	2.
	Приготовление мясокостного бульона
	
	
	

	
	3. 
	Приготовление бульона из птицы, рыбы
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	
	
	

	
	1.
	Заполнение технологических карт на все виды бульонов
	
	
	

	
	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 1  
Поиск информации по теме: основные правила бульонов и отваров, новые способы осветления (оттяжки) бульонов
	3
	
	

	Раздел 2. ПМ3 Приготовление простых супов 
	32
	
	

	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов


	Содержание 
	16
2

12
2


	
	

	
	1.
	Заправочные супы. Классификация их. Общие правила приготовления заправочных супов.
 Технологический процесс приготовления простых супов: щей, борщей, рассольников, солянок, картофельных супов с овощами, крупой, бобовыми, макаронными изделиями, молочных, супов-пюре, прозрачных супов, сладких и холодных.  Требования к качеству супов, 
Методы минимизации отходов при обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении супов и соусов. Рецептуры и современные технологии приготовления супов и соусов с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд. Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Упаковка и готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции. Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств.
	
	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	
	
	3

	
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	6
	
	

	
	
	Составление инструкционных, технологических карт, технологических схем, решение задач по расчету сырья на:
 Щи

Борщи 

Рассольник

Суп-лапша. 

Уха

Прзрачные 
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 

Поиск информации по теме: Новые современные технологии приготовления супов, в том числе национальных и фирменных, презентация (2 наименования супа), способы презентации потребителям.
	10
	
	

	Примерная тематика домашних заданий

Заполнить технологические карты на блюда:
Суп- картофельный

Суп молочный
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ:
Подготовка сырья к производству

Расчет сырья для приготовления блюд

Тема:

Приготовление бульонов и отваров для прозрачных супов

Тема:

Приготовление всех видов супов:

Простых супов (щей, картофельных с овощами, крупой бобовыми, с макаронными изделиями)
Тема:

Приготовление супов картофельных с фрикадельками, молочных 
Тема:

 Приготовление борщей,  рассольников
Тема:
Приготовление солянок
 Приготовление лапши домашней, супов-пюре  (сырного супа по-французски)
Тема:

Приготовление холодных супов: окрошки, свекольника, сладких супов).

Тема:

Приготовление соусов горячих и холодных (томатного,  соусов без муки, яично-масляных, растительных смесей
	60
6
6
6
6

6

6
6
6

6
6

6
	
	

	Раздел 3. ПМ 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	16
	
	

	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов


	
	
	
	

	Тема 3.1 приготовление основных горячих соусов
	Содержание 
	4
	
	2

	
	Значение соусов в питании человека.

Классификация соусов.

Приготовление коричневого бульона.

Пассерование муки для соусов, её назначение.

Основные соусы: красный, белый; их характеристика и порядок приготовления, их производные в ассортименте, требования к качеству.
Порядок приготовления сметанного, молочного соусов. Требования к качеству соусов, сроки хранения
Методы минимизации отходов при обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении  соусов. Рецептуры и современные технологии приготовления соусов с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд. Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Упаковка и готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции. Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств.
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	
	3

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.2. Приготовление простых холодных соусов
	Соусы на растительном масле, соус из хрена.
	4
	
	

	
	Содержание 

Приготовление соусов без муки. Соус  польский. голландский  Яично-масленые соусы. Смеси масляные. Соусы холодные и желе, сладкие соусы. Требования к качеству соусов, сроки хранения.
	
	
	

	
	Лабораторные работы
Приготовление овощного маринада.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 3

 Составить таблицу классификации соусов, поиск информации по новым современным видам соусов.
	6
	
	

	Производственная практика 
 Приготовление всех видов супов. Приготовление  всех видов соусов. ( в соответствии с меню предприятия)
	72
	
	

	Итоговая аттестация по модулю 

практическое задание 
Приготовление одного из супов (щи, рассольник, картофельные, суп с макаронными изделиями, молочный суп.

	
	
	

	Всего
	189
	
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   ПМ 03 Приготовление супов и соусов.
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация ОПОП обеспечивается: выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров; образовательное учреждение обеспечивает  необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

Реализация программы модуля производится в  учебных помещениях:

· Лаборатория «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - № 6 по адрес: г.Реж,у ул. Трудовая, 93
· Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства». - № 34  по адресу:  г. Реж, ул. Трудовая,93
· Библиотека с выходом в сеть Интернет по адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет информационных технологий № 36 по адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия;
Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета №34: 

1.  Рабочее место преподавателя.
2. Рабочие места студентов.
3. Учебники «Кулинария», сборники рецептур кулинарных блюд и изделий, технологические схемы, технологические карты, таблицы.
Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха: 
1. Холодильное оборудование.
2. Электрические плиты.
3. Пароконвектомат.
4. Электромясорубка.
5. Электрическая взбивальная машина (планетарный механизм).
6. Ножи и приспособления.
7. Миксеры.
8. Бледеры. 

9. Сотейники.
10. Кастрюли.
11. Ванны для мытья посуды.
12. Производственные столы.
13. Раковины для мытья рук.
14.  Разделочные доски.
15.  Сковороды.
16.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Учебная литература:
	1.Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария  .М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 328 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
 2.Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка  М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
3.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для ПОП М.: Дашков и К, 2012 – 212с. – электронный ресурс.
      4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ. пит. М.: Изд.Центр         «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	      5.Качурина Т.А. Кулинария  для СПО   М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
       6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
        7.Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных, бобовых  Учебное пособие. М.: Изд.Центр «Академия», 2012, 168 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. ronditer. Pdf.
         8.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	

	          9.Татарская Л.Л. Лабораторно – практические работы для поваров М.: Изд. Центр «Академия» цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
         10.Тютюник А.И. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни, 2013 – 816 с. –электронный ресурс.


	Дополнительная литература: 


	1.Гастроном: ежемесячный журнал.

2.Коллекция рецептов: ежемесячный журнал.

3.Школа гастронома: ежемесячный журнал.




4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах: «Технология кулинарного и кондитерского производства» №34, «Оборудования кулинарного и кондитерского производства» №35 и лаборатории «Учебный кулинарный и кондитерский цех» образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в лаборатории «Учебном кондитерском и кулинарном цехе» образовательного учреждения. Производственную практику студенты проходят на предприятиях индустрии питания города и региона. Производственная практика организуется после освоения ПМ 03.
Учебным планом  предусмотрены  групповые консультации для студентов по освоению модуля.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация программы модуля по профессии «Повар, кондитер»  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения  имеют на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной имеют  преподаватели, отвечающих за освоение студентов профессионального цикла, преподаватели и мастера производственного обучения  проходят  стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 3.1.

 Готовить бульоны и отвары
	Готовит бульоны (мясной, мясокостный, из птицы и рыбы)

Готовит отвары (овощной, грибной) в соответствии с технологической картой
	Наблюдение за соблюдением технологии приготовления бульонов 

	ПК 3.2. 

Готовить простые супы (готовить супы  по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)
	Готовит простые супы (щи,  овощные супы, супы с макаронными изделиями, крупами, молочные, рассольники) супов в соответствии с технологической картой
Готовит супы  по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)

	Наблюдение за соблюдением технологии приготовления супов 

	ПК. 3.3.

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	Готовит компоненты (мука, томат-паста, овощи) для соусов и соусные полуфабрикаты компонентов в соответствии с технологической картой
	Наблюдение за соблюдением технологии приготовления компонентов, проверка на соответствие качества, согласно технологической карте.

	ПК 3.4. 

Готовить простые холодные и горячие соусы
(готовить  и соусы по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)

	Готовит  простые холодные соусы 
Готовит  простые горячие соусы  (белый, красный основной, молочный, сметанный) в соответствии с технологической картой
(готовит  соусы по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных супов)

	Наблюдение за технологией приготовления, сравнение с технологической картой


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1

 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Качественное выполнение задания;

	Психологическое анкетирование, наблюдение, собеседование, ролевые игры

	ОК 2

 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач,
	Организовывает собственную деятельность, в соответствии с поставленными задачами, руководствуясь технологическими картами

	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации

	ОК 3

 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы
	Анализирует рабочую ситуацию.

Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. Оценивает и корректирует собственную деятельность.

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.

	Наблюдение за процессом аналитической деятельности, способов коррекции своей деятельности


	ОК 4

 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет ресурсы, в процессе выполнения задания
	Наблюдение за организацией работы с информацией.

Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК5 

Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации 


	Наблюдение за процессом использования средств коммуникации.

	ОК 6
 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  клиентами
	Демонстрирует свои коммуникативные умения в процессе общения с однокурсниками и преподавателями
	Наблюдение за организации коллективной деятельности и процессом общения с клиентом и руководством

	ОК7Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса и техники безопасности
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места
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