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1. пояснительная записка 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы  (программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)) в соответствии с ФГОС по профессии СПО 35.01.23 «Хозяйка(ин) усадьбы»  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

    ПК 3.1. Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
    ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.
    ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.
    ПК 3.4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.
    ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.
    ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации) и профессиональной  подготовке работников в области пищевой промышленности. 
Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении основного общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приготовления блюд и определения их качества;;

уметь:

          - применять экономически обоснованные приемы приготовления блюд; 
          -проводить органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров,  определять виды вкусовых продуктов; 
        -рационально использовать различные группы продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве; 
       -правильно хранить пищевые продукты, предотвращать поступление в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров; 
     -производить расчет энергетической ценности пищевых рационов; 
     -соблюдать санитарно-пищевые нормы; 
     -пользоваться сборниками рецептур блюд, кулинарных и мучных кондитерских изделий; 
    -рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовление блюд; 
   -организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием; 
   - сервировать стол;
знать:
-общие понятия о физиологии питания; 
-технологии кулинарного приготовления пищи и контроля качества блюд; 
-понятия о пищевой биологической и физиологической ценности пищевых продуктов; 
-группы продовольственных товаров, правила их использования в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий; 
-требования к качеству продуктов и методы его оценки: факторы, влияющие на качество товаров, дефекты, сроки и условия хранения товаров и сырья; 
-потребительские свойства товаров; 
-маркировку и упаковку; 
-понятия и способы экономного расходования энергии, топлива; 
-назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования; 
-правила сервировки стола
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –1177 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 493   часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 329 часов;

практических  работ- 224 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 164 часа;

          учебной практики –324  часа;
          производственной практики-360 часов

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	    Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской местности.

	ПК 3.2.
	    Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

	ПК 3.3
	Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.

	ПК 3.4.
	Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

	ПК 3.5.
	Порционировать и подготавливать блюда для подачи

	ПК 3.6.
	Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 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 информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7. 
	Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.

	ОК 8.
	Осуществлять денежные операции.


	ОК 9.
	Добиваться соблюдения своих социально-трудовых прав в рамках закона.



3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	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 3.2.
ПК 3. 6

	Раздел 1. Подготовка к работе  и уборка рабочего места, помещения, оборудования для приготовления пищи,  подготовка помещения для приема пищи и сервировка стола..
	55
	21
	18
	10
	24
	

	ПК 3.1.
ПК 3.3
	Раздел 2. Составление однодневного и перспективного заказа на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской местности и выбор и обработка качественного сырья для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности
	64
	28
	22
	12
	24
	

	ПК 3.4
ПК 3.5
	Раздел 3. Приготовление горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста. Порционирование и подача блюд.
	698
	280
	184
	142
	276
	

	
	Производственная практика, часов
	360
	
	360

	
	Всего 
	1177
	329
	224
	164
	324
	360


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) «Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд» 
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Подготовка к работе  и уборка рабочего места, помещения, оборудования для приготовления пищи,  подготовка помещения для приема пищи и сервировка стола.
	
	55
	

	МДК 01.01 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль за качеством блюд
	
	21
	

	Тема 1.1 Назначение, устройство, принцип работы кухонного оборудования
	Содержание
	2
	

	
	1
	Оборудование для обработки овощей
	1
	

	
	2
	Оборудование для обработки мяса и рыбы
	1
	

	
	Практические работы
	10
	

	
	1
	«Подбор необходимого инвентаря»
	2
	

	
	2
	«Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности»
	2
	

	
	3
	« Машины для обработки овощей»
	2
	

	
	4
	«Использование аппаратов для жарки и выпечки»
	2
	

	
	5
	«Правила эксплуатации холодильного оборудования»
	2
	

	Тема 1.2.  Понятия и способы экономного расходования энергии, топлива
	Содержание 
	1
	

	
	1
	Классификация и устройство пищеварочных котлов. Электрические пищеварочные котлы: устройство, принцип действия, правила эксплуатации.
	1
	

	
	Практические работы 
	8
	

	
	1
	«Классификация теплового оборудования»
	2
	

	
	2
	 «Особенности устройства и эксплуатации пищеварочных котлов»
	2
	

	
	3
	«Расчет используемой энергии оборудованием»
	2
	

	
	4
	«Мероприятия по экономии топлива»
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении 2 раздела ПМ. 01: организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием; соблюдать санитарно-пищевые нормы;
	10
	

	1. Основные нормативные документы для работы на ПОП.

  2.Подборы основного и дополнительного инвентаря   для приготовления основных  блюд: щи,рассольник,макароны отварные,гуляш,запеканка овощная,рыба запеченая
	2

2
	

	Тематика домашних заданий: 

1.Поиск в интернете новых видов кухонного оборудования.

2.Характеристика тестомесильных машин.

3.Достоинства и недостатки водогрейного оборудования.
	2

2

2
	

	Учебная практика:

Виды работ:
Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.
Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.
соблюдать санитарно-пищевые нормы;
организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;
- подготовка к работе и уборка рабочего места;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления пищи;

- подготовка к работе и уборка помещения;

-  подготовка помещения для приема пищи;

-  соблюдение санитарно-пищевых норм;
	24
	

	Раздел 2 Составление однодневного и перспективного заказа на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской местности и выбор и обработка качественного сырья для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.
	
	64
	

	МДК 01.01 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль за качеством блюд
	
	28
	

	Тема 2.1 Группы продовольственных товаров Потребительские свойства товаров.                                        
	Содержание


	4
	2

	
	1.
	Овощи, плоды,ягоды: классификация,требования к качеству , транспортировка и хранение на предприятиях. 
Молоко и молочные продукты:ассортимент, требования к качеству, упаковка маркировка и хранение.
	2
	

	
	2
	Рыбные продукты,морепродукты: ассортимент,основные показатели качества, условия упаковки, транспортировки и хранения. 

Мясо: ассортимент,требования к качеству,условия упаковки, транспортировки и хранения.
	2
	

	
	Практическая работа
	12
	

	
	1
	«Требования к качеству и сроки хранения овощей.»
	2
	

	
	2
	«Потребительские свойства грибов»
	2
	

	
	3
	«Показатели качества круп и муки»
	2
	

	
	4
	«Органолептическая оценка качества рыбы и рыбных продуктов»
	2
	

	
	5
	«Требования к качеству молока и молочных продуктов»
	2
	

	
	6
	«Органолептическая оценка качества макаронных изделий»
	2
	

	Тема 2.2 Требования к качеству продуктов и методы его оценки
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Дефекты товаров и сырья
	2
	

	
	Практические работы
	10
	

	
	1
	«Органолептическая оценка качества мяса и домашней птицы»
	2
	

	
	2
	«Оценка качества пищевых жиров»
	2
	

	
	3
	«Определение дефектов сырья для кондитерских изделий»
	2
	

	
	4
	«Условия хранения вкусовых товаров и алкогольных напитков»
	2
	

	
	5
	«Требования к качеству пряностей и приправ»
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении 2 раздела ПМ. 03.:
	12
	

	Составление словаря новых терминов и слов

Подготовка информации «Использование новых производственных технологий  для хранения продовольственных товаров»
Составление слайдовых презентаций по темам: «Классификация плодов и ягод», «Ассортимент рыбных продуктов», «Транспортировка мяса», «Способы обработки растительных масел»
	2
2
2

2
	

	Тематика домашних заданий:
	
	

	1. Поиск в интернет информации о способах определения качества товаров.

       2. Создание коллекции некачественных образцов продовольственных продуктов
	2
2
	

	Учебная практика:

Виды работ: 
- определение органолептическим способом пригодности продовольственных продуктов для приготовления пищи;

- сравнение натуральных продовольственных товаров с образцами,  с целью кулинарного использования;

-составление однодневного и перспективного заказа на продукты в соответствии с потребностями лиц,проживающих в сельской местности

-организация правильного хранения пищевых продуктов;

-предотвращение поступления в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров
	24
	

	Раздел 3. Приготовление горячих, холодных блюд, закусок, напитков и изделий из теста. Порционирование и подача блюд.
	
	698
	

	МДК 01.01 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль за качеством блюд
	
	280
	

	Тема 3.1 Основы физиологии питания
	
	
	

	
	Содержание
	6
	2

	
	1
	Роль пищи для организма человека. Общее понятие об обмене веществ
	2
	

	
	2
	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	2
	

	
	3
	Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	2
	

	
	Практические работы
	12
	

	
	1
	«Расчет энергетической ценности блюд»
	2
	

	
	2
	«Составление рациона питания»
	3
	

	
	3
	«Расход энергии человека при различных физических нагрузках»
	2
	

	
	4
	«Нормы потребления основных пищевых веществ»
	2
	

	
	5
	«Сравнение соотношения БЖУ меню столовой с нормой»
	3
	

	Тема 3.2 Технология приготовления блюд из овощей и грибов
	Содержание
	6
	2

	
	1
	Основные правила отваривания и припускания овощей.
	1
	

	
	2
	Характеристика блюд из отварных и припущенных  овощей.
	1
	

	
	3
	Блюда  из жареных и тушеных овощей.
	2
	

	
	4
	Блюда и гарниры из  запеченных овощей.
	2
	

	
	Практические работы
	20
	

	
	1
	«Работа со Сборником рецептур»
	2
	

	
	2
	«Составление сводных таблиц форм нарезки и кулинарного использования картофеля, моркови капусты белокочанной, лука репчатого.»
	2
	

	
	3
	«Расчет стоимости блюд из овощей.»  
	2
	

	
	4
	«Определение потерь и выхода продукции.»
	2
	

	
	5
	«Приготовление оладий, зраз,котлет из овощей.»
	3
	

	
	6
	«Приготовление тушеных блюд из овощей.»
	2
	

	
	7
	«Приготовление запеченных блюд из овощей.»
	3
	

	
	8
	«Приготовление блюд из грибов»
	2
	

	
	9
	«Варианты оформления и подачи  блюд и гарниров из овощей и грибов.»
	2
	

	Тема 3.3 Технология приготовления супов и соусов
	Содержание
	9 
	

	
	1
	Технология приготовления заправочных супов ,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	2
	Технология приготовления супов картофельных и без картофеля  с овощными крупами, бобовыми, макаронными изделиями и ,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	3
	Технология приготовления молочных супов,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	4
	Технология приготовления супов-пюре ,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	5
	Технология приготовления сладких супов,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	6
	Технология приготовления холодных супов,  варианты оформления и температура подачи.
	1
	

	
	7
	Технология приготовления соусов белых на мясном и рыбном бульоне
	1
	

	
	8
	Технология  приготовления соусов грибных: основного, с томатом.
	1
	

	
	9
	 Технология приготовления сладких соусов.   Требования к качеству. Температура подачи, сроки хранения.
	1
	

	
	Практические работы
	20
	

	
	1
	«Классификация бульонов»
	2
	

	
	2
	«Приготовление заправочных супов.»
	3
	

	
	3
	«Приготовление картофельных супов супов.»
	2
	

	
	4
	«Приготовление супов молочных, супов-пюре.» 
	2
	

	
	5
	«Приготовление холодных супов.»
	2
	

	
	6
	«Выполнение практической работы по приготовлению мучных пассировок: красной , белой , холодной с жиром и без жира.»
	3
	

	
	7
	 «Приготовление соуса красного»
	2
	

	
	8
	 «Приготовление соуса белого»
	2
	

	
	9
	 «Приготовление соуса молочного, сметанного, сладкого»
	2
	

	Тема 3.4 Технология приготовления блюд из молока и молочных продуктов
	
	
	

	
	Содержание
	6
	2

	
	1
	Характеристика различных видов молочных каш по виду крупы, жидкости, консистенции . 
	2
	

	
	2
	Приготовление холодных блюд из творога: творожные массы, пасха сырная, творог с молоком, сливками, сахаром.
	2
	

	
	3
	Горячие блюда из творога: вареники, сырники, запеканки.
	2
	

	
	Практические работы
	14
	

	
	1
	.Исследование качества  молока, творога
	2
	

	
	2
	«Расчет количества жидкости и крупы для приготовления каш различной консистенции.»
	2
	

	
	3
	«Приготовление  каш  из различных видов крупы: рассыпчатой, вязкой и жидкой консистенции.»
	2
	

	
	4
	«Приготовление вареников»
	2
	

	
	5
	«Приготовление сырников различными способами»
	3
	

	
	6
	«Приготовление запеканок из творога»
	3
	

	Тема 3.5 Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов
	
	
	

	
	Содержание
	8
	2

	
	1
	Технология приготовления рыбной котлетной массы, температурный режим, правила , охлаждения,  замораживания и хранения
	2
	

	
	2
	Технология приготовления  блюд из отварной и припущенной  рыбы, способы сервировки и варианты оформления блюд. 
	2
	

	
	3
	Технология приготовления  блюд из жаренной рыбы, способы сервировки и варианты оформления блюд. 
	2
	

	
	4
	Технология приготовления  блюд из запеченной и тушеной рыбы, способы сервировки и варианты оформления блюд. 
	2
	

	
	Практические работы
	20
	

	
	1
	Распознавание и обработка рыб различных семейств и их соответствие кулинарному назначению
	2
	

	
	2
	Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарки основным способом.
	2
	

	
	3
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
	2
	

	
	4
	Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.
	2
	

	
	5
	Приготовление блюд из рыбы жареной.
	2
	

	
	6
	Приготовление блюд из  рыбы запеченной.
	2
	

	
	7
	Приготовление блюд из рыбной тушеной массы.
	2
	

	
	8
	Приготовление фаршированной рыбы
	2
	

	
	9
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	2
	

	
	10
	Способы подачи блюд из рыбы
	2
	

	Тема 3.6 Технология приготовления блюд из мяса и мясопродуктов
	
	
	

	
	Содержание
	18
	

	
	1
	Основные правила отваривания мяса и мясных продуктов Технология приготовления блюд из отварного  мяса. Способы сервировки, температура подачи.
	2
	

	
	2
	Технология приготовления жареных и тушеных блюд из мяса. Способы сервировки и  температура подачи.
	2
	

	
	3
	Приготовление запеченных блюд из мяса и мясных продуктов. Варианты оформления , температура подачи.
	2
	

	
	4
	Технология приготовления  блюд из домашней птицы : целой тушки птицы домашней отварной  и жареной
	2
	

	
	5
	Технология приготовления  блюд из домашней птицы : цыплята – табака,
	2
	

	
	6
	Технология приготовления  блюд из домашней птицы : из филе птицы – котлеты натуральные, панированные, котлеты по- киевски,  
	2
	

	
	7
	Технология приготовления  блюд из домашней птицы : котлеты рубленные из мяса птицы;.
	2
	

	
	8
	Технология приготовления  блюд из домашней птицы : рагу из птицы, плов, чахохбили
	2
	

	
	9
	Технология приготовления блюд из тушеной птицы: птица, тушеная в соусе, 
	2
	

	
	Практические работы
	34
	

	
	1
	Составить таблицу кулинарного назначения полуфабрикатов из мяса и субпродуктов .
	2
	

	
	2
	Составить таблицу кулинарного назначения полуфабрикатов из домашней птицы
	2
	

	
	3
	Кулинарное назначение субпродуктов
	2
	

	
	4
	 Приготовление отварных мясных блюд.
	2
	

	
	5
	Приготовление жареного мяса.
	2
	

	
	6
	Приготовление тушеных мясных блюд.
	2
	

	
	7
	Приготовление запеченных мясных блюд.
	4
	

	
	8
	Приготовление котлет по-киевски
	2
	

	
	9
	Исследование  зависимости качества готовых простых блюд  из мяса от термического состояния  сырья .
	2
	

	
	10
	Составить таблицу органолептической оценки качества готовых блюд из  отварной, жареной домашней птицы. 
	2
	

	
	11
	Составление технологической схемы  приготовления  блюд из филе птицы – котлеты натуральные, панированные, котлеты по- киевски,  птица по столичному, котлеты рубленные из мяса птицы;
	2
	

	
	12
	Составление технологической схемы  приготовления  блюд из домашней птицы : целой тушки птицы домашней отварной  и жареной, цыплята – табака
	2
	

	
	13
	Приготовление цыплят-табака
	2
	

	
	14
	Составление технологической схемы  приготовления  рагу из птицы, плов, чахохбили
	2
	

	
	15
	Приготовление плова
	2
	

	
	16
	Варианты оформления для подачи простых блюд из домашней птицы.
	2
	

	Тема 3.7 Технология приготовления блюд из муки и теста
	
	
	

	
	Содержание
	22
	

	
	1
	Технология приготовления  теста из пшеничной муки, правила хранения и 
требования к качеству готового теста.
	2
	2

	
	2
	Приготовление теста для пельменей.  Пельмени с различными начинками.
	2
	

	
	3
	Приготовление   блинов и оладий .
	2
	

	
	4
	Вареники с мясными, творожными , фруктовыми  и овощными  фаршем.
	2
	

	
	5
	Технология выпечки  хлеба
	2
	

	
	6
	Технология приготовления бисквитного теста, способы отделки и варианты оформления. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	7
	Технология приготовление сдобного пресного теста и изделий из него, способы отделки и варианты оформления. Правила проведения бракеража  
	2
	

	
	8
	Технология приготовление песочного теста и изделий из него способы отделки и варианты оформления. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	9
	Технология приготовление заварного теста (полуфабрикат) и изделий из него, способы отделки и варианты оформления. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	10
	Технология приготовления и оформления печенья,  способы отделки и варианты оформления. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	11
	Технология приготовления слоеных  пирожных, требования к их качеству, способы отделки и варианты оформления кондитерских изделий. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	Практические работы
	28
	

	
	1
	Влияние различных способов приготовления пшеничного теста на качество выпеченного хлеба.
	2
	

	
	2
	Смешивание, замешивание опары, замешивание теста, разделка, порционирование теста, формовка.
	2
	

	
	3
	Расчет количества сырья для производства простых кондитерских изделий
	2
	

	
	4
	Порционирование теста, выпечка изделий, вынимание из формы выпеченных изделий.
	2
	

	
	5
	Приготовление блинов и блинчиков
	2
	

	
	6
	Выпечка пшеничного хлеба
	
	

	
	7
	Выпечка ржаного хлеба
	
	

	
	8
	Отработка этапов приготовления песочного печенья.
	2
	

	
	9
	Отработка этапов приготовления пряников.
	2
	

	
	10
	Определение качества   готовых отделочных полуфабрикатов для приготовления   тортов и пирожных.
	2
	

	
	11
	Отработка  этапов  приготовления  тортов и пирожных бисквитных и песочных , слоеных. заварных, воздушных.
	2
	

	
	12
	Приготовление классических пирожных.
	2
	

	
	13
	Приготовление классических тортов
	4
	

	Тема 3.8 Технология приготовления  холодных блюд и закусок
	
	
	

	
	Содержание
	12
	

	
	1
	Классификация закусок, их пищевая ценность и требования к качеству
	2
	2

	
	2
	Технология приготовления салатов, варианты оформления, температура подачи и правила и сроки хранения. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	3
	Приготовление винегретов варианты оформления, температура подачи и правила и сроки хранения. Правила проведения бракеража
	2
	

	
	4
	Приготовление холодных блюд из  овощей, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи
	2
	

	
	5
	Приготовление холодных блюд из  рыбы, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи
	2
	

	
	6
	Приготовление холодных блюд из   мяса: ветчина с гарниром, ростбиф с гарниром, язык птицы отварные с гарниром.
	2
	

	
	Практические работы
	22
	

	
	1
	Методы приготовления холодных и горячих бутербродов.
	2
	

	
	2
	Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов.
	2
	

	
	3
	Расчет сырья для приготовления определенного количества  салатов,   с учетом применения таблицы взаимозаменяемости сырья в холодных блюдах и закусках.
	2
	

	
	4
	Методы приготовления салатов: нарезка, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование.
	2
	

	
	5
	Приготовление  винегретов.
	2
	

	
	6
	Основные холодные закуски: очистка, нарезка вручную на кусочки, обработка на филе, измельчение.
	2
	

	
	7
	Основные холодные закуски: квашение, маринование, фарширование, взбивание, смешивание, охлаждение, порционирование.
	2
	

	
	8
	Приготовление холодных рыбных блюд
	2
	

	
	9
	Приготовление холодных мясных блюд
	2
	

	
	10
	Способы подачи холодных мясных блюд
	2
	

	
	11
	Варианты оформления простых холодных блюд
	2
	

	Тема 3.9 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	
	
	

	
	
	Содержание
	9
	2

	
	1
	Технология приготовления холодных  сладких блюд ,  варианты оформления и температура подачи
	2
	

	
	2
	Технология приготовления простых горячих сладких блюд,  варианты оформления и температура подачи
	2
	

	
	3
	Технология приготовление чая, кофе ,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	4
	Технология приготовление какао и шоколада ,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	5
	Технология приготовления простых холодных напитков: чая холодного, кофе холодного , способы сервировки и температура подачи
	1
	

	
	6
	Технология приготовления компотов ,способы сервировки и температура подачи
	1
	

	
	7
	Технология приготовления безалкогольных коктейлей, кваса,  варианты оформления и температура подачи
	1
	

	
	Практические работы
	14
	

	
	1
	Приготовление простых сладких блюд: бананы со сливками; яблоки и груши в сиропе; чернослив со сливками.
	2
	

	
	2
	Составление технологической схемы приготовления пудингов и компотов
	2
	

	
	3
	Приготовление и оценка качества готовых  чая, кофе, какао, киселя молочного, желе лимонного.
	2
	

	
	4
	Отработка навыков сервировки, вариантов оформления чая, кофе, какао.
	2
	

	
	5
	Приготовление и оценка качества  киселя молочного, желе лимонного.
	2
	

	
	6
	Приготовление и оценка качества  холодных напитков: компотов, прохладительных напитков молочных и сливочных.
	2
	

	
	7
	Приготовление и оценка качества  холодных напитков:  коктейлей, кваса
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении 3 раздела ПМ. 03.:
	142
	

	1. Составление словаря новых терминов и слов

2. Составление технико-технологических схем блюд из овощей

3. Составление сводных таблиц форм нарезки и кулинарного использования картофеля, моркови, капусты белокочанной, лука репчатого

4. Составление слайдовых презентаций по темам: «Блюда и гарниры из жареных овощей»,  «Запеченные овощные блюда», «Варианты оформления и подачи  блюд и гарниров из овощей и грибов»

5. Составление рекламных проспектов блюд
6. Заполнение бракеражного журнала по теме «Блюда и гарниры из овощей и грибов».
       7.  Составить таблицу виды борщей, указать особенности их приготовления.

       8. Составит таблицу виды сладких супов и гарниров к ним.
       9. Написать правила хранения концентратов  и готовых  соусов  промышленного производства. 

       10. Составить схему приготовления мучных пассировок.

       11. Работа с рабочими тетрадями по профессии.
     12. Составление технологических карт соусов: красного основного , лукового , лукового с корнишонами.

      белого основного, томатного, парового , с рассолом
       13 .Выполнить презентацию на тему «Соусы».
      14. Определение времени варки круп: пшенной, рисовой, гречневой, пшеничной, манной»
      15. Рассчитать необходимое количество макаронных изделий для блюд на 350 порций: «Макароны отварные с овощами».
      16. Составить схему приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее  их кулинарного назначения» 

      17. Составление таблицы особенностей обработки  судаки , линя , трески , камбалы , морского языка, щуки
      18. Составить схему приготовления  полуфабрикатов для блюд :  жаркое по- домашнему, азу, печень по- строгановски.

      19. Используя данные сборника рецептур, рассчитать количество сырья на приготовление полуфабрикатов : плов из птицы, котлеты по- киевки,  котлеты пожарские

     20. Работа с интернет-ресурсами: Приготовление горячих закусок, подача и оформление
     21. Составление схем приготовления хлеба пшеничного высший сорт, булочек школьных,  батона столичного , булочка  к чаю.

    22. Подготовка к практическим  занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ.
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	Тематика домашних заданий

1. Поиск в интернет информации о карвинге  овощей и грибов, подготовка презентации.

2. Составление технологических карт на полуфабрикаты из овощей и грибов.

       3   Самостоятельное освоение простых и сложных видов нарезки овощей
 4. Поиск в интернете новых видов оформления блюд из овощей и грибов.

 5.Составление технологических карт на блюда  из овощей и грибов.

 6.Составление схемы приготовления блюд из овощей: «Голубцы  овощные», «Запеканка морковная с творогом», «Оладьи из тыквы».
      7. Подготовить реферат «Понятие «бульон» и «отвар» в кулинарии»;

      8. Составление таблицы показателей качества различных бульонов и отваров по цвету , вкусу, запаху , консистенции.

      9.Составление технологических карт супов по основе изучения меню  предприятий (место прохождения практики).

      10.Подготовка к практическим занятиям, оформление практических работ, .проработка конспектов,
      11. Составление схемы приготовления соуса польского , масло зеленого , масляной заправки салатной, майонеза с корнишонами. 

      12. С использованием интернет- ресурсов дополнить знание ассортимента и технологий приготовления соусов холодных и горячих. Ознакомится с их кулинарным назначением.

      13. Приготовление соуса молочного и масла розового.
      14. Товароведная характеристика молока, творога.
15. Отпуск,  оформление каш и гарниров из круп и риса. 

16. Составление таблицы «Требования  к  качеству каш различной консистенции».

17. Составление технологических карт блюд: 
1. « рыба отварная», 
2. « Рыба жареная по- ленинградски», 
3. «зразы рыбные,  

4. « солянка из рыбы на сковороде», 
5. рулет из котлетной массы», 

« тефтели», « биточки»
      18. Используя интернет – ресурс пополнить знания по теме: «  Подготовка  полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов» », 
      19. Подготовить презентацию  к уроку по теме: «Полуфабрикаты из мяса».

      20. Используя интернет – ресурс пополнить знания по теме :  Подготовка  полуфабрикатов из мяса домашней птицы                            21.  Подготовка отчётов  по практическим работам

Используя интернет – ресурс пополнить знания по теме:  « Блюда из мяса и домашней птицы», подготовить презентацию этих блюд к уроку.
      22 .Оформить практические работы по теме» Блюда из мяса и домашней птицы».

      23.  Составить таблицу органолептической оценки качества готовых блюд из домашней птицы : отварных, жареных, запеченных, тушеных и рубленой и котлетной массы

      24.  Составить таблицу органолептической оценки качества готовых блюд из мяса отварных, жареных, запеченных, тушеных и рубленой и котлетной массы
25. Составление технологических карт региональных   бутербродов на основе изучения меню  предприятий общественного питания.

26.  Приготовление  и оформление  простых  бутербродов , сэндвичей, канапе.

27. Приготовление салатов простых из редиса, огурцов, помидоров, салата зеленого и их оформление различными вариантами».

28. Выполнить презентацию на тему: Банкетные закуски, подача и оформление.
29. Составление технологических карт региональных простых  холодных  блюд и закусок на основе изучения меню  предприятий общественного питания.

30.  Приготовление простых блюд: сельдь с гарниром, сельдь с картофелем и маслом, рыба отварная с гарниром и  их оформление различными вариантами.

31. Использование интернет- ресурсов для расширения знаний ассортимента и технологий приготовлении, оформления простых салатов, холодных закусок и блюд.
32.  Приготовление  простых закусок:  грибы соленые с луком, редька с маслом и их оформление различными вариантами
33. Использование интернет- ресурсов для расширения знаний ассортимента и технологий приготовления , оформления простых  закусок.  
34. Составить схемы приготовления простых сладких блюд: яблоки в тесте, желе из цитрусовых, .

35. Используя интернет-ресурсы, пополнить знания  по теме: «Приготовление простых холодных и горячих блюд»
36. Изучение национальных сладких блюд русской кухни.

37. Пополнить запас знаний  по теме «Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий» с помощью Интернет-ресурсов .
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	Учебная практика:

Виды работ:

- определение органолептическим способом пригодности овощей и грибов для производства кулинарной продукции;

- обработка, нарезка различными способами и приготовление блюд из  вареных, жареных и тушеных овощей;

-  проведение бракеража  блюд из овощей и грибов.
 -проверка органолептическим способом годности мясных , рыбных , овощных,  крупяных продуктов к приготовлению  бульонов и отваров;

- подбор оборудования и инвентаря для приготовления бульонов и отваров; 

-приготовление бульонов и отваров для супов и соусов;  
-приготовление заправочных супов: щей,  борщей , рассольников , солянок; определение качества готовых супов;

- приготовление супов с картофелем и без картофеля определение качества готовых супов;

- приготовление супов – пюре, прозрачных , сладких и холодных ; определение качества готовых супов;
- приготовление соусов простых соусов холодных и горячих; определение качества готовых соусов;
-проверка органолептическим способом продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, творога, молока  для приготовления блюд и гарниров.

-подбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования для обработки и приготовления блюд и гарниров их зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, творога, молока.
-подготовка, приготовление, оформление блюд из макаронных изделий.
- приготовление и оформление блюд из отварной , припущенной , жареной , запеченной , тушеной рыбы и из котлетной массы;
- проверка органолептическим способом качества мяса и домашней птицы и соответствия технологическим  требованиям к  простым блюдам из мяса и домашней птицы;

-выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов и готовых  блюд из мяса и домашней птицы;
- приготовление, оформление, сервировка и подача блюд из домашней птицы;
- приготовление , оформление, сервировка и подача блюд из мяса отварных, жареных, тушеных, запеченных;

- приготовление, оформление, сервировка и подача блюд из рубленой и котлетной массы;

- приготовление, оформление, сервировка и подача блюд из субпродуктов;

- проверка органолептическим способом гастрономических продуктов для приготовления бутербродов, салатов , гастрономических продуктов порциями холодных  блюд и закусок;

-подготовка гастрономических продуктов, овощей, мяса, рыбы, грибов к приготовлению холодных блюд и закусок;

- приготовление бутербродов простых, сложных, закрытых, открытых, канапе, оформление, и сервировка и варианты подачи;

-приготовление гастрономических продуктов порциями; оформление сервировка и варианты подачи;

- приготовление  салатов  из овощей, рыбы, мяса: оформление, сервировка и варианты подачи;
-приготовление простых холодных закусок из овощей, рыбы, мяса: оформление, сервировка и варианты подачи;

-проведение бракеража простых холодных закусок;

- определение органолептическим способом годности сахара, плодов, ягод, быстрозамороженных, желатина, крахмала, к приготовлению  простых сладких блюд;

-приготовление  холодных и горячих сладких блюд ;
- приготовление и варианты подачи  холодных  напитков, прохладительных напитков из молочных и сливочных, плодово-ягодных, безалкогольных коктейлей, кваса;
-приготовление и варианты подачи горячих напитков чая, кофе, какао;
- проверка органолептическим способом качества основного вида сырья для приготовления хлебобулочных  и мучных, кондитерских изделий и дополнительных ингредиентов к ним.

-расчет производственных рецептур для хлеба пшеничного и ржаного и смесей муки, хлебобулочных изделий.

-выпечка хлеба пшеничного и ржаного, хлебобулочных изделий, сдобных изделий, хранение, транспортировка.

-  определение качества готовых хлебобулочных изделий;

- приготовление теста и мучных кондитерских изделий из блинчикового  теста, теста  для вареников, для лапши домашней, сдобного пресного теста, песочного теста, из бисквитного теста, слоеного теста, воздушного теста
- приготовление  отделочных полуфабрикатов из крема, из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов, помады, глазури, кандира, из сахарных масс и марципана, шоколада, карамели.

- определение качества   готовых отделочных полуфабрикатов для приготовления   тортов и пирожных: кремов, желе, фруктовой массы , цукатов, свежих  и замороженных  фруктов и ягод, помадок , сиропов, орехов, посыпок , шоколада, карамели.
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	Производственная практика:


	360
	

	Всего
	1177
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие  учебного кабинета и  лаборатории      « Кулинария»; 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест.

Кабинет: «Кулинария».
- учебная мебель, доска, мебель для преподавателя, учебная стенка со стеллажами. 

Учебно-планируемая документация:

-комплект  справочной, нормативной, технической документации;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия (плакаты, стеллажи кулинарной продукции);

-плакаты;

- схемы;

- справочные таблицы;

- технологические карты кулинарной продукции.

Технические средства:

- телевизор;

-  MP-3 диски;

- цифровой фотоаппарат;

- экран;

- мультимедиа.

Учебный кулинарный цех:

 - плита ПЭСШ-4Б;

- котёл пищеварочный КЭ-160;

- холодильный шкаф;

- холодильник;

- морозильник;

- мармиты;

- мясорубка электрическая;

- овощерезка электрическая;

- слайсер электрический;

- ванна, мойка-вол

- производственные столы;

- доски разделочные;

- ножи в ассортименте;

- мебель кухонная: шкафы, стеллажи;

- посуда и инвентарь в ассортименте;
- весы

Реализация производственного модуля предполагает обязательную производственную практику. 

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Анфимова, Л.Л.Татарский – «Кулинария. Повар, кондитер» - Москва. «Академия» 2008 год. Допущено экспертным советом по профессиональному образованию в качестве учебного пособия для НПО 2008 г.
2. Н.Г. Бутейкис, А.А.Жукова – «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» - Москва. «Академия» 2008г. Допущено экспертным советом по профессиональному образованию в качестве учебного пособия для НПО 2008 г.

3.Т.И. Перетятко – «Мучные кондитерские изделия» - Ростов-на-Дону, «Феликс» 2008 год. Допущено экспертным советом по профессиональному образованию в качестве учебного пособия для НПО 2008 г.

4.П.Матюхина, Э.П. Королькова – «Товароведение пищевых продуктов» - Москва. «Академия» 2008 г. Допущено экспертным советом по профессиональному образованию в качестве учебного пособия для НПО 2008 г.

5.  В.П.Золин – «Технологическое оборудование предприятий» - Москва. «Академия» 2009г.

6. З.П.Матюхина – «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» - Москва. «Академия» 2009г.

7.  В.А.Усов – «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» - Москва. «Академия» 2009г.

8.  Т.И.Перетятко – «Калькуляция и учет в общественном питании» - Москва «Дашков и Ко», 2009г.

Дополнительные источники:

1. Инструкции по эксплуатации оборудования;

2. Сертификаты на продовольственные товары;

3. Справочники товара – I и II том;

4. Сборники рецептур блюд и кулинарных продуктов;

5. Сборник рецептов мучных кондитерских изделий;

6. Справочник на инвентарь;

7. Каталоги оборудования;

8. Каталоги посуды;

9. Профессиональные журналы «Школа кастрюльки», «Гастроном», «Общественное питание»

10. Интернет-ресурсы: spa-one.narod.ru/theme25.htm ·
www.shedryj-stol.ru/node/732
 tnuva.ru/spice.php

http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm.

http://www.horeca.ru/
http://www.gotovim.ru/dictionary/
http:// www.kuharka.ru

HYPERLINK "http://www.gotovim.ru/dictionary/"
4.3.Общие требования к организации образовательного процесса

Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с требования государственного образовательного стандарта по профессии  112201.01 «Хозяйка(ин) усадьбы».

  Учебные занятия проводятся  согласно расписания при максимальном объёме аудиторной  учебной нагрузки 36 академических часов в неделю.

 Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося  составляет 54 академических часа в неделю и включает в себя все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) работы обучающихся.

Программа профессионального модуля обеспечивается учебно-методической литературой. 

Каждый обучающийся обеспечивается не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием и имеет  доступ к комплектам библиотечного фонда.

Во время самостоятельной подготовки обучающимся предоставляется доступом к сети Интернет.

Консультации для обучающихся проводятся согласно утверждённого графика. Форма проведения определяется преподавателем (групповые, индивидуальные, письменные, устные).

При реализации программы предусматриваются теоретические занятия и два вида практик: учебная и производственная.

Учебная и производственная практика является обязательным разделом программы профессионального модуля и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

 Учебная практика проводится после изучения каждого раздела МДК профессионального модуля.

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля  является освоение МДК и учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

Профессиональный модуль изучается параллельно с изучением учебных дисциплин общепрофессионального цикла.

· Экономические и организационно-правовые основы усадебного хозяйства
· Основы деловой культуры
· Основы микробиологии, санитарии и гигиены
· Экологические основы природопользования
· Основы бухгалтерского учета, налогов и аудита
· Информационные технологии в профессиональной деятельности
· . Безопасность жизнедеятельности
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).
 Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

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

	    ПК 3.1. Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.
    
	Знание ассортимента продовольственных товаров и  определение их качества по органолептическим показателям;
	Текущий контроль в форме: тестирования, контрольных работ по темам МДК, 
экспертная оценка на практических занятиях

	
	Применение экономически обоснованных приемов приготовления блюд;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Знание правил хранения пищевых продуктов, предотвращение поступления в пищу некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров;

	Текущий контроль

	
	 Умение рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовление блюд;
          
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Умение распознавать и применять при производстве кулинарной продукции основные виды пряностей, приправ, и пищевых добавок;
	Наблюдение и экспертная оценка на практических занятиях

	    ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

	Соблюдение санитарно-пищевых норм; 

	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	  Организация рабочего места, умение пользоваться весоизмерительным оборудованием;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.
	Умение выбирать оборудование и инвентарь, посуду для  приготовления холодных и горячих блюд и напитков ,  соблюдение санитарно- гигиенических требований при выполнении заданий;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	 Умение рассчитывать энергетическую ценность пищевых рационов;     
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ПК 3.4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

	Рациональное использование различных групп продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве; 

	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Выполнение работ по  приготовлению основных и простых горячих блюд и гарниров;


	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Выполнение работ по  приготовлению основных и простых холодных блюд и закусок ;


	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Выполнение работ по  приготовлению изделий из теста;


	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	
	Выполнение работ по  приготовлению напитков;


	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.
	Знание  температурного режима и правил приготовления холодных и горячих блюд и напитков;


	Текущий контроль в форме: тестирования, контрольных работ по темам МДК, 

экспертная оценка на практических занятиях

	
	Знание  правила проведения бракеража и умение   проводить бракераж готовых блюд ; 


	Текущий контроль в форме: тестирования, контрольных работ по темам МДК, 

экспертная оценка на практических занятиях

	    ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.

	Знание способов сервировки и оформления, подачи холодных и горячих блюд и напитков, температуру подачи.
	Текущий контроль в форме: тестирования, контрольных работ по темам МДК, 

экспертная оценка на практических занятиях

	
	Выполнение работ по сервировке, оформлению  и подаче основных и  простых блюд и гарниров. 


	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях и при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Итоговый экзамен


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

	Результаты

(освоенные профессиональные

компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы

контроля и

оценки

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии;

-аргументированность и полнота

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

-активность, инициативность в процессе освоения профессионального модуля;

-наличие положительных отзывов по итогам производственной практики;


	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся  в ходе конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, олимпиад, в процессе освоения профессионального модуля. Экспертиза портфолио личных достижений обучающихся.

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


	- рациональность планирования и организации деятельности в соответствии с поставленной задачей;

- своевременность сдачи заданий, отчетов и рефератов 

 Эффективное  и качественное выполнение профессиональных задач
	-Наблюдение и оценка деятельности обучающихся  на практических  занятиях, во время учебной практики, при решении ситуационных задач и оценка результатов этой работы.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Рациональность планирования и организации деятельности по выполнению задания: своевременность сдачи задания; обоснованность выбора способа решения поставленной задачи.


	Наблюдение, 

Экспертная оценка в ходе текущего и промежуточного контроля

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	нахождение и использование информации при подготовке к учебным занятиям


	Наблюдение, интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося в процессе освоения модуля, экспертиза портфолио личных достижений обучающегося,

	ОК 5. Использовать информационно- коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	использование компьютерных технологий при подготовке к учебным занятиям 
	Наблюдение, 

Экспертная оценка в ходе текущего и промежуточного контроля

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	 взаимодействие  в ходе выполнения практических и лабораторных работ с обучающимися и педагогами. 

Взаимодействие с коллегами, руководством и клиентами в ходе производственной практики
	Наблюдение, экспертная оценка в ходе текущего и промежуточного и итогового контроля. Отзывы о прохождении производственной практике

	ОК 7. Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности
	Рациональность планирования и организации профессиональной деятельности 

Выполнение инструкций и соблюдение правил техники безопасности на практических и лабораторных занятиях
	Наблюдение за организацией рабочего места.

Сравнительная оценка результатов деятельности обучающихся  с  инструкцией

	ОК 8.  Осуществлять денежные операции.

	Решение ситуационных задач по учёту денежных средств
	Наблюдение. Экспертиза портфолио личных достижении обучающегося. 

	ОК 9. Добиваться соблюдения своих социально-трудовых прав в рамках закона
	Знание закона, гарантирующего трудовое право.
	Наблюдение. Экспертиза портфолио личных достижении обучающегося. 
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