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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы
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 Официант и вида профессиональной деятельности                                                                                  Выполнение работ по профессии «Официант»

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  Выполнения работ по профессии «Официант»

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 5.1.
	Обслуживать потребителей организаций питания блюдами.

	
	

	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


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



Задачами производственной практики являются: 
· закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся в сфере изучаемой специальности; 
· освоение современных производственных процессов, технологий;
· адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.
В результате прохождения производственной практики в рамках профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по профессии «Официант» 
обучающийся должен приобрести практический опыт работы:
· выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;
· встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за столом, подачи меню;
· приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;
· рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов;
· подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами;
· расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей;
· подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий;
· обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;
· обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;
· применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;

1.3.	Количество часов на освоение программы этапа производственной практики: Всего 72 часа




























2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала

	Объём 
 часов


	                                 ПМ 05 Выполнение работ по профессии «Официант» 


	
	72

	Тема 1. Введение. Ознакомление с предприятием.

	Обучающийся должен иметь представление:
О типе, классе предприятия, формах и методах обслуживания на ПОП
	6

	
	Инструктаж о прохождении практики: знакомство с программой практики и порядком ее поведения, изучение правил внутреннего распорядка, знакомство с ведением дневников, оформлением отчетов.
Вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.
Ознакомление с правилами техники безопасности на предприятии при работе в торговом зале, изучение инструкций по технике безопасности. Ответственность студентов за соблюдение норм и правил охраны труда. Ознакомление с основными системами пожарной защиты, правилами поведения  при возникновении пожара.
Ознакомление с предприятием, его типом, классом, контингентом питающихся, режимом работы, ассортиментом выпускаемой продукции, перечнем услуг, формами обслуживания, материально – технической базой.
Ознакомление с видами, формами и правилами расчета за питание, с порядком оплаты счетов через кассу.
Изучение действующих инструкций  о порядке расчетов с гостями, оформления предварительных заказов,  бронирования столиков, оформления заказов на вынос.
	6

	Тема 2.  Изучение меню и карты вин
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· подачи меню;
· приема заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;
· рекомендаций блюд и напитков гостям при оформлении заказов;
Обучающийся должен уметь:
· консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;
· производить расчёт с потребителем;
	6

	
	Ознакомление с меню и картой вин: видами, последовательностью расположения блюд, напитков;
изучение ассортимента продукции предприятия;
изучение кулинарной характеристики продукции предприятия;
изучение цен на продукцию
	6

	Тема 3. Подготовка торгового зала к обслуживанию
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;
Обучающийся должен уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме
· соблюдать личную гигиену;
	6

	
	Совершенствование  навыков подготовки торгового зала к обслуживанию гостей для обслуживания массовых банкетных мероприятий: подготовки и расстановки банкетных и подсобных столов; накрытие столов скатертями, подбора столовой посуды и приборов, расчет необходимого количества столовой посуды и приборов;  подготовки и подачи приправ и специй, складывания салфеток, сервировки стола согласно меню, оформления стола цветами, аксессуарами, размещения кувертных карт и карт меню.
Освоение основных приемов сервировки стола для банкета «фуршет»: оформления «юбкой».
	6

	Тема 4. Обслуживание потребителей в торговом зале 
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за столом, подачи меню;
· приема, рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов;
· подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами;
· расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей;
Обучающийся должен уметь:
· осуществлять приём заказа на блюда и напитки;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме;
· консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;
· осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;
· соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;
· предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;
· соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;
	18

	
	Совершенствование  навыков обслуживания гостей в залах предприятия: встречи гостей (в вестибюле, торговом зале, у стола), подхода официанта к столу, подачи меню и карты вин, рекомендации в выборе блюд и напитков.
Совершенствование техники приема заказа от индивидуального гостя, от нескольких гостей, при групповом обслуживании. Проверка сервировки стола, ее изменение и дополнение в соответствии с полученным заказом. Передача заказа на производство.
	6

	
	Совершенствование  навыков подачи холодных блюд, холодных и горячих закусок; подачи супов; вторых горячих блюд, сладких блюд и фруктов, горячих напитков;   расстановка на столе,: подбор посуды и приборов.
Совершенствование навыков подачи напитков: водок, ликеро-водочных, вин, пива, прохладительных напитков, соков.. освоение приемов подачи шампанского, навыков откупоривания бутылок и разлива шампанского в бокалы.
	6

	
	Совершенствование навыков расчета с посетителями. Освоение специальных приемов работы официанта по повышению эффективности продаж. 
	6

	Тема 5. Обслуживание массовых банкетных мероприятий
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий;
· обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;
Обучающийся должен уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания на различных массовых банкетных мероприятиях;
	18

	
	Совершенствование навыков обслуживания гостей на банкетах: встречи и размещения гостей, подачи аперитива, правил подачи блюд и напитков (подхода к столу при подаче блюд и напитков, техники подачи хлеба и масла; приемов показа блюд и напитков гостю.
	6

	
	Совершенствование навыков  раскладывания порционных блюд на тарелки на подсобном столе, расстановки блюд и напитков на столе; соблюдения последовательности подачи блюд
	6

	
	Освоение приемов  подачи на подносе фужеров. рюмок, стаканов с напитками, некоторых горячих закусок в кокотницах и кокильницах, шампанского. десерта при обслуживании гостей на банкетах типа «фуршет» и «коктейль».
	6

	Тема 6. Специальные виды услуг и формы обслуживания
	Обучающийся должен иметь практический опыт:
· обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;
Обучающийся должен уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для специальных форм обслуживания;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания специальных форм обслуживания 
	12

	
	Совершенствование  правил обслуживания участников симпозиумов, конференций, совещаний, проживающих в гостиницах, по типу «шведского стола», бизнес –ланча и др.
	6

	
	Совершенствование  правил организации и обслуживания торжеств, тематических, ритуальных мероприятий.
	6


	
	Всего часов
	72





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 профессионального модуля МДК.05.01 Обслуживание потребителей в организациях общественного питания.
  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.05 Выполнение работ по профессии «Официант».


3.3. 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 литература Основные источники:

1. Барановский, В. А. Официант-бармен. [Текст]/: учеб. пособие для учащихся профессиональных лицеев, училищ и работников баров, ресторанов

· В. А. Барановский, Л. В. Кулькова. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2015. – 352 с. – (Серия «Учебники ХХI века»).

2. Богушева, В. И. Бары и рестораны. Искусство обслуживания. [Текст] Учебное пособие. /В.И. Богушева – Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2016.- 352 с.

3. Ермакова, В. И. Официант, бармен / В.И. Ермакова. - М.: Академия,

2015. - 272 c.

4. Кучер, Л. С. Бармен. Базовый уровень[Текст]/ Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. - М.: Академия, 2016. - 630 c.


6. Кучер, Л. С. Ресторанный бизнес в России: технология успеха. [Текст]/ Л.С. Кучер, Л.М Шкуратова и др. – М.: РКонсультант, 2017.- С. 78-173.

7. Кучер, Л. С. Организация обслуживания общественного питания. [Текст]/ Л.С. Кучер, Л.М Шкуратова Учебник. – М.: Издательский дом «Деловая культура», 2016.- 544 с.

8. Оробейко, Е.С., Организация обслуживания: рестораны и бары [Текст]: Учебное пособие. / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер – М.: Альфа – М; ИНФРА – М, 2017. – 320 с.:ил. – (ПРОФИль).

9. Радченко, Л. А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. [Текст]/ Л.А. Радченко - Ростов н/Д.: изд-во «Феникс», 2016.- 384 с.

Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. [Текст]/ В.В. Усов Учебник. Изд. 2-ое. М.: «Академия», 2016.- 416

              Дополнительные источники:

1. «Услуги общественного питания. Термины и определения». [Текст]: ГОСТ Р 31985-2013– Введ. 01. 01. 2015.- М.: Госстандарт России: ФГУП «Стандартинформ».- 20 с.

2. «Услуги общественного питания. Общие требования». [Текст]: ГОСТ Р 31984-2012– Введ. 01. 01. 2015.- М.: Госстандарт России: ФГУП «Стандартинформ».- 20 с.

3. «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». [Текст]: ГОСТ Р 30524-2013– Введ. 01. 01. 2015.- М.: Госстандарт России: ФГУП «Стандартинформ».- 20 с.

4. «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования». [Текст]: ГОСТ Р 30389-2013– Введ. 01. 01. 2015.- М.: Госстандарт России: ФГУП «Стандартинформ».- 20 с.

5. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (утв. Приказом Ростехрегулирования от 27.12.2007 № 473-ст.

6. Закон РФ «О защите прав потребителей».

7. СанПиН 2. 2. 4. 548-96 «Физические факторы производственной среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений. Санитарные правила и нормы».

8. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

9. Азбука ресторатора. М.: Современные ресторанные технологии, Изд-во Жигулевского, 2003.

10. Ридель, Х. Бары и рестораны. Техники обслуживания [Текст]: Х. Ридель. - М.: Феникс, 2015. - 351 c.
Интернет-ресурсы:

1. Российская государственная библиотека [Электронный ресурс] / Центр информ. Технологий РГБ; ред. Власенко Т.В.; Web – мастер Козлова Н.В. - Электрон. Дан. – М.:   .  Режим доступа: http: // www.rsl.ru, свободный. – Загл. с экрана – Яз. русс., англ.

2. Книгосайт [Электронный ресурс] Режим доступа: http://knigosite.org/свободный.

3. Электронная библиотека bookz.ru [Электронный ресурс] Режим доступа: http://bookz.ru/authors/ol_ga-6amkut_/professi_197.html/свободный.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
     ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения практической подготовки.

	Результаты  обучения 
(освоенный  практический опыт)
	Основные показатели  оценки  результата
	Формы  и методы  контроля  и оценки  результатов  обучения

	практический опыт:
· выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;
· применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;
уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме
соблюдать личную гигиену
ПК 1.1.
	Владение навыками подготовки зала к обслуживанию: получения столовой посуды, столовых приборов, столового белья; подготовки посуды, специй; расстановки мебели; сервировки стола в соответствие с профессиональными стандартами обслуживания.
Владение навыками сервировки стола для разных видов обслуживания
	 Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	практический опыт:
· встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за столом, подачи меню;
· приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;
· рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов;
· подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами;
· расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей;
· применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;
уметь:
· осуществлять приём заказа на блюда и напитки;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме;
· консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;
· осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;
· соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;
· предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем
· соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;
ПК 1.2. 
	Знание ассортимента продукции, реализуемой на предприятии питания.
Знание кулинарной характеристики блюд по составу и методам приготовления.
Знание характеристики винно-водочной продукции.
Умение рекомендовать гостям блюда и напитки.
Умение рекомендовать гостям вина, крепкие спиртные и прочие напитки в  сочетании с блюдами.
Применение  методов подачи блюд при обслуживании в обычном режиме предприятия.
Применение  приемов сбора  и замены использованной посуды.
Умение производить расчет с гостем.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	практический опыт:
· подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий;
· обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;
уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания на различных массовых банкетных мероприятиях;
ПК 1. 3. 
	Владение навыками сервировки стола к банкету в соответствие с профессиональными стандартами обслуживания.
Применение методов подачи блюд  и напитков на банкетах в соответствие с профессиональными стандартами обслуживания.
Применение приемов сбора использованной посуды в соответствие с профессиональными стандартами обслуживания.
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения заданий по производственной практике;
Промежуточная аттестация:
оценка выполнения и оценка защиты отчетов по производственной практике.


	практический опыт:
· обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;
уметь:
· подготавливать зал и сервировать столы для специальных форм обслуживания;
· обслуживать потребителей организаций общественного питания специальных форм обслуживания
ПК 1.4
	Самостоятельное осуществление обслуживания потребителей при использовании специальных форм организаций питания в соответствие с профессиональными стандартами обслуживания.
	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.
	
	









