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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1.	Область применения рабочей программы производственной практики
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.                                В части освоения квалификации Менеджер  и вида профессиональной деятельности                                                                              Организация обслуживания ворганизациях общественного питания

1.2.	Цели и задачи производственной практики
	Производственная практика направлена на закрепление и развитие практических навыков и компетенций, приобретение практического опыта в процессе освоения вида профессиональной деятельности Организации обслуживания ворганизациях общественного питания
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 2.1
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.

	ПК 2.2
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ПК 2.3
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	ПК 2.4
	Осуществлять	информационное	обеспечение	процесса обслуживания в организациях общественного питания

	ПК 2.5
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ПК 2.6
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.


  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
[bookmark: _GoBack]
Личностные результаты реализации программы воспитания

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

	ЛР 8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.

	ЛР 11
	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания,
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	ЛР 13
	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса

	
	Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные на региональном уровне

	ЛР 16
	Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенции

	ЛР 17
	Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей

	ЛР 18
	Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью

	ЛР 19
	Способный к применению инструментов и методов бережливого производства

	ЛР 20
	Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем

	ЛР 21
	Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса

	ЛР 23
	Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определённые ключевыми работодателями

	ЛР 24
	Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии

	
	Личностные результаты реализации программы воспитания, определённые 
ОГБПОУ «Ульяновский техникум питания и торговли»

	ЛР 26
	Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности


Задачи производственной практики:
развитие	профессиональных	компетенций по	выполнению трудовых	процессов	и операций, связанных с организацией питания и организацией обслуживания, а также проведения контроля в обслуживании посетителей;
формирование поведения на основе делового этикета и делового общения;
получение опыта работы в предприятиях питания.
В ходе освоения программы производственной практики обучающийся должен иметь практический опыт:
организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;
управления работой официантов, барменов, сомелье и других
работников по обслуживанию потребителей;
определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;
выбора, оформления, и использования информационных ресурсов (меню, карты вин, коктейлей) в процессе обслуживания;
анализа производственных ситуаций;
оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению.
По окончании практики обучающийся сдаёт отчетную документацию в соответствии	с	методическими	рекомендациями	по	организации	и прохождению производственной практики и содержанием заданий на практику.
Результатом освоения рабочей программы производственной практики является приобретенный практический опыт, сформированность общих и профессиональных компетенций в рамках ПМ.02 Организация обслуживания в организациях общественного питании.

1.3.     Количество часов на освоение программы производственной практики:
         Всего 216 часов.


















2. Тематический план и содержание производственной практики


Наименование разделов, тем 1
Тема 1. Вводное занятие.



















Тема 2. Подготовительный этап обслуживания.


Содержание работ	Объем часов
2	3 Содержание:	6 1.	Ознакомление с предприятием:     организационно-правовая форма, тип, класс, место
расположения, режим работы, перечень предоставляемых услуг, контингент посетителей, состав и планировка складских, производственных, торговых административно-бытовых и техническихпомещений, их оборудованиеи оснащение; характер производства, наличие филиалов,
2.	Инструктаж о прохождении практики: знакомство с программой практики порядком ее проведения, с графиком перемещения студентов по рабочим местам, порядком получения и хранения спецодежды, правилами внутреннего трудового распорядка, гигиеническими требованиями.
3.	Вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.
4.	Ознакомление с видами услуг, предоставляемых рестораном, баром в зависимости от класса обслуживания.
5.	Ознакомление с основными категориями обслуживающего персонала на данном предприятии, требованиями к нему; организацией и планированием труда, правилами личной гигиены. Отличительные особенности	профессиональных	требований	в зависимости от квалификационных разрядов.
Содержание:	6 1.	Ознакомление с залами предприятия, их оснащением, оформлением интерьера,
взаимосвязью с производственными и вспомогательными помещениями, местом расположения сервис-бара (буфета), кассы.
2.	Ознакомление с видами, формами и правилами расчета, существующими на данном предприятии. Порядок отчетности официантов.
3.	Ознакомление с видами меню и картой вин, с другими средствами информации для потребителей, имеющимися на предприятии. Овладение навыками составления меню для банкетов, официальных и неофициальных приемов, товарищеских встреч, других






Тема 3. Совершенствование навыков	обслуживания посетителей          в	зала предприятия.

Тема	4.	Организация обслуживания банкетов и приемов

тематических мероприятий. Расчет посуды согласно меню. Анализ меню и карты вин на день работы.
Содержание:	6 1.	Встреча и размещение гостей за столиками, предложение меню карты вин, прием и
оформление заказа, рекомендации в выборе закусок, блюд напитков.
2.	 Досервировка стола в соответствии с принятым заказом, передаче заказа на производство. Совершенствование навыков подачи продукции сервис-бара (буфетной).
Содержание:	76 1.	Участие в приеме заказов на обслуживание торжеств и составлении меню-заказа.
2.	Ознакомление, а правами и обязанностями заказчика, с возможными схемами рассадки гостей по протоколу.
3.	Отработка основных этапов подготовки к проведению банкетов: определение количества обслуживающего персонала, расчет необходимого количества обслуживающего персонала, расчет необходимого количества столов для банкета, посуды, приборов, белья.
4.	Составление заявки на производство, в сервис-бар, в сервизную, бельевую.
5.	Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. Участие в инструктаже и тренинге перед обслуживанием банкета.
6.	Подготовка стола к подаче десерта. Уборка зала после банкета.
7.	Прием-фуршет. Анализ отличительных особенностей обслуживания банкета-фуршета. Участие в составлении меню.
8.	Банкет-коктейль. Анализ отличительных особенностей обслуживания банкета-коктейля. Составление меню. Подготовка зала к обслуживанию. Расчет количества обслуживающего персонала, барных стоек или столов-баров в зависимости от числа участников банкета.
9.	Банкет-чай. Анализ отличительных особенностей банкета-чая: контингент участников, подбор мебели, интерьер зала, освещенность, посуда, приборы, меню. Расчет количества обслуживающего персонала.
10. Ознакомление	с	отличительными	особенностями	различных	ритуалов	чаепития (английский, французский, японский). Овладение навыками подачи чая, кофе с дополнениями (горячее молоко, сливки, лимон), предложения гостям ликера, коньяка. Отработка приемов уборки столов после банкета.
11. Смешенные (комбинированные) приемы (в зависимости от возможностей баз практики). Анализ отличительных особенностей обслуживания смешанных (комбинированных)













Тема 5. Специальные виды услуг	и	формы обслуживания

приемов («коктейль- кофе», коктейль-фуршет-кофе). Отработка навыков подготовки и обслуживания смешанных (комбинированных) приемов.
12. Неофициальные банкеты (за столом с частичным обслуживанием официантами «Свадьба», «Юбилей», «Встреча друзей» и пр. в зависимости от возможностей баз практики). Совершенствование навыков обслуживания неофициальных банкетов: тематическое оформление залов, составление меню, сервировка и оформление столов цветами, специальными атрибутами для молодоженов, юбиляров, гостей, расстановка продукции сервис-бара, холодных блюд и закусок.
Содержание:	72
1.	Ознакомление со специальными видами услуг и формами обслуживания, имеющимися в конкретном предприятии.



2. 3.




Тема             6.             Анализ 1. эффективности                           2. обслуживания                             3. 4.

5.

6. 7. 8.



Дифференцированный зачет
Всего

Выявление их назначение и эффективность.
Отработка навыков оказания специальных видов услуг (услуги по организации питания и обслуживания в номерах гостиницы, участников конференций, совещаний, симпозиумов; организация питания по типу шведского стола, бизнес-ланч, кофе-брейк и тематических мероприятий) осуществляется в зависимости от возможностей и перечня данных услуг на базе практики.
Анализ жалобной книги.	44 Анализ меню. Анализ карты вин. Анализ коктейльной карты. Анализ прейскуранта цен.
Отработка практических навыков по анализу производственных ситуаций. Определение и анализ показателей эффективности обслуживания (прибыль, рентабельность).
Определение	и	анализ	показателей	эффективности	обслуживания	(повторную посещаемость).
Подготовка предложений по повышению качества обслуживания. Разработка мероприятий по улучшению обслуживания.
Отработка практических навыков по оценке качества обслуживания и подготовке предложений по его повышению. Разработка мероприятий по переоснащению торгового зала предметами сервировки
6
216



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании
Программа учебной практики реализуется на предприятиях общественного питания  ООО «Кравченко групп ресторанс», ООО «Ян», ООО «Загора» Radisson Hotel Ulyanovsk, ООО «ТД СПП» ООО «Авиатор», ИП Кузнецов Д.С. «Симбирск» на основании договоров о практической подготовке обучающихся с техникумом.  Предприятия оснащены оборудованием (тепловым, холодильным, механическим, немеханическим, торговым),  мебелью, инвентарем (технологическим, торговым), инструментами,  столовой  и кухонной посудой, столовым бельем, столовыми приборами. 

3.2.	Общие требования к организации образовательного процесса
  Производственная практика проводится: концентрированно в несколько периодов в рамках каждого профессионального модуля МДК 02.01. Организация обслуживания в организациях общественного питания, МДК.02.03. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания, МДК.02.04. Технология приготовления барной продукции и обслуживание в барах.
  Условием допуска обучающихся к производственной практике является освоенная учебная практика.
Производственная практика проводится в форме практической подготовки, выполнения отдельных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.
Обучающиеся заочного отделения самостоятельно обеспечивают себя местом для прохождения всех видов практики. Техникум может оказывать содействие обучающимся в подборе мест практики. Обучающиеся, имеющие договоры на обучение, как правило, проходят практику на предприятиях, заключивших такие договоры с техникумом. 
Производственная практика реализуются обучающимся самостоятельно с предоставлением и последующей защитой отчета в форме собеседования.
Техникум не несет финансовых обязательств перед предприятием, предоставляющим место для прохождения практики обучающимся – заочникам.
В период прохождения практики с момента зачисления, обучающихся на них распространяются требования охраны труда и правила внутреннего распорядка, действующие в организации, а также трудовое законодательство, в том числе и в части государственного социального страхования.
Итоговая оценка по результатам производственной практики выставляется руководителем практики от техникума на основании собеседования по результатам практики, предоставленного обучающимся:
- аттестационного листа, подписанного руководителем практики от предприятия;
- отчета;
- характеристики;
- отзыва руководителя от техникума.
	Результаты прохождения производственной практики учитываются при итоговой аттестации по ПМ.02 Организация обслуживания в организациях общественного питании.








3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация ППССЗ по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании обеспечивается 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.


3.4 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:
1. Богушева, В. И. Бары и рестораны. Искусство обслуживания [Текст]. / В.И. Богушева: учебное пособие – Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2015.- 352 с.
2. Грибов В.Д. Менеджмент [Текст] /В.Д. Грибов: учебное пособие – 5-е изд., стер. – М.: КНОРУС, 2015. – 280 с.
3. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента маркетинга в общественном питании [Текст] учебник дляучреждений сред. проф. образования/
С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.
Колесова – М.: Издательский центр «Академия» – 2015. – 336 с.





4. Кабушкин Н.И., Бондаренко Г.А. Менеджмент гостиниц и ресторанов. [Текст] /Н.И. Кабушкин, стер. Минск: Ново издание, 2015. – 350 с.
5. Кибанов, А.Я. Этика деловых отношений [Текст]: учебник для студентов вузов / А.Я. Кибанов, Д.К. Захаров, В.Г. Коновалова. - М.: Инфра-М, 2016. - 368 с.
6. Кучер, Л. С., Шкуратова, Л. М. и др. Ресторанный бизнесс в России: технология успеха [Текст]. / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова –М.: Р Консультант, 2016.- 173с.
7. Кучер, Л. С., Шкуратова, Л. М. Организация обслуживания общественного питания [Текст]. / Л. С. Кучер, Л. М. Шкуратова: учебник. – М.: Издательский дом «Деловая культура», 2016.- 544 с.
8. Леонов, Н. И. Психология делового общения [Текст]: учеб. пособие / Н. И. Леонов. - М.: Издательство Московского психолого-социального института; Воронеж: Издательство НПО «МОДЭК», 2015. - 256 с.
9. Радченко, Л. А. Обслуживание на предприятиях общественного питания [Текст]. / Л. А. Радченко – Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2016.- 384 с. 10. Смирнов, Г.Н. Этика деловых отношений [Текст]: учеб. / Г.Н.
Смирнов. – М.: Проспект, 2015. – 192 с.11.
Сорокина А.В. Организация обслуживания в гостиницах и
туристических комплексах. [Текст] / А.В .Сорокина
– М.: Альфа, 2015. – 250 с.





12. Столяренко, Л. Д. Психология делового общения и управления [Текст]: учебник / Л. Д. Столяренко. - Ростов н/Д: Феникс, 2015. - 416 с.
13. Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания [Текст]. / В. В. Усов: учебник. – Изд. 2-ое. М.: «Академия», 2015.- 416 с.


Дополнительные источники

1. ГОСТ Р 50762 – 2007 «Общественное питание. Классификация предприятий».
2. ГОСТ  Р    50762	–	2007	«Услуги	общественного	питания. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению».
3. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу" (утв. Приказом Ростехрегулирования от 27.12.2007 № 473-ст.
4. Закон РФ «О защите прав потребителей» .
5. СанПиН 2. 2. 4. 548-96 «Физические факторы производственной среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений. Санитарные правила и нормы».
6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
7. Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные постановлением Правительства РФ от 15. 08. 2009. № 1036 (с изменениями).
8. Азбука ресторатора. М.: Современные ресторанные технологии, Изд-во Жигулевского, 2015.
9. Ахмед Исмаил. Организация банкетов, фуршетов, презентаций. – Ростов н/Д.: Феникс, 2015.
10.Калашников А. Ю. Кафе, бары и рестораны: организация, практика и техника обслуживания. М.: Проспект, 2016.
11.Панова Л. А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. М.: ИТК «Дашков и Ко», 2016.
12.Баженова, Е.А. Деловой этикет. Почему нужно вести себя так, а не иначе [Текст]: серия «умная книга» / Е.А. Баженова. – М.: АСТ, 2016. – 192 с.
13.Батаршев, А.В. Диагностика способности к общению [Текст]: учеб. – метод. пособие / А.В. Батаршев. - СПб.: Питер, 2016. – 176 с.
14.Кузнецов, И.Н. Деловой этикет [Текст]: учеб. пособие для вузов / И.Н. Кузнецов. - М.: Инфра-М, 2011. – 352 с.
15.Культура речи [Текст]: серия «учебники, учебные пособия» / Л.А. Введенская. - Ростов н/Д: Феникс, 2017. - 448 с.
16.Туризм, гостеприимство, сервис [Текст]: словарь-справочник: учебное пособие. Под ред. Воронковой. – М., 2016 – 365 с.

Интернет ресурсы:

EDA-SERVER.RU
kulina.ru
kuking.net
restorator.name
pitportal.ru
www.egoclub.ru/allmenu
www.restorankilikiya.ru/
skybar.ru/book01-04.php
www.restaurator.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах и кафе, меню
 www.millionmenu.ru - на сайте представлена информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотоматериалы
www.horeca.ru - на сайте представлена полная информация о ресторанах, клубах, кафе, казино Москвы.
www.new.frio.ru  - сайт Федерации Рестораторов и Отельеров (новости о деятельности и проводимых Федерацией мероприятиях
skybar.ru
mir-restoratora.ru
http://www.kontrolnaja.ru
http://www.studfiles.ru
http://prozakon.su/a364
http://pda.coolreferat.com
http://www.bishelp.ru 
http://www.psycho.ru 
http://www.chelny-diploms.ru
http://vvvvv.narod.ru
http://www.restorate.ru
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения практической подготовки.
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Методы оценки


	ПК 2.1.  Организовывать и контролировать подготовку организаций   общественного питания к приему потребителей.
	1.Демонстрация умения организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
2.Обоснование выбора и применение методов и способов обслуживания.
3.Обоснование выбора типа банкета.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.
практики


	ПК 2.2.	Управлять	работой официантов, барменов, сомелье идругих	работников	по обслуживанию потребителей.
	1.	Демонстрация способности управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
2.	Грамотно описывает последовательность и процедуру оформления заявок на проведение банкета при принятии заказов от потребителей.
Производит расчет посуды и белья в соответствии технологическими нормами.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	ПК 2.3. Определять численность работников,занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	1. Умение определять и обосновывать выбор количества работников, занятых обслуживанием в соответствии с заказом и установленными требованиями.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	ПК 2.4.          Осуществлять информационное      обеспечение процесса        обслуживания	в организациях       общественного питания
	1. Грамотно разрабатывает меню, карту вин, коктейльную карту в соответствии с нормативными документами, видом и особенностями банкета.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	ПК 2.5Анализировать эффективность      обслуживания потребителей.
	1. Демонстрация способности анализировать эффективность обслуживания потребителей
	
Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.






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

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

	ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	
	

	ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	
	

	ЛР13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса.
	
	

	ЛР16 Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями профессиональной компетенциию.
	
	

	ЛР17 Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно – значимых целей.
	
	

	ЛР18 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной деятельностью.
	
	

	ЛР19 Способный к применению инструментов и методов бережливого производства.
	
	

	ЛР20 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы и управлять своим временем.
	
	

	ЛР21 Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса.
	
	

	ЛР23 Способный к применению логистики навыков в решении личных и профессиональных задач.
	
	

	ЛР24 Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии.
	
	

	ЛР26 Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, экзистенциальными компетенциями и самоуправляющими механизмами личности.
	
	




