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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  ПМ. 07  ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧЕЙ ПРОФЕССИИ «ПОВАР, КОНДИТЕР»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Выполнение работ по рабочей профессии повар, кондитер
1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения  задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей приправ.

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ПК 7.3
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 7.4
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 7.5 
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 7.6
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 7.7
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 7.8
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 7.9
	Готовить простые супы

	ПК 7.10 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 7.11
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ПК 7.12
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 7.13
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.14 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.15
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 7.16
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 7.17 
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 7.18
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

	ПК 7.19
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 7.20
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 7.21 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 7.22
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

	ПК 7.23
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 7.24
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 7.25 
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 7.26
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 7.27
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


1.2. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего  часов - 372, в том числе:

          учебной практики – 372 часа.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Тематический план профессионального модуля 
	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная

(по профилю специальности),
часов



	
	
	Всего,

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

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Самостоятельная работа обучающегося
	
	

	ПК 7.1  – 7.21
	Учебная практика
	372
	
	
	
	372
	

	Всего:
	372
	
	
	
	72
	


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ 07)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов

	Учебная практика УП 07 Повар, кондитер


	372

	Тема 07.1 Приготовление блюд из овощей и грибов простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление блюд из варёных, припущенных, жареных, тушёных, запечённых овощей, грибов.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация рабочего места. Первичная обработка и нарезка овощей и грибов. Приготовление блюд и гарниров из варёных, припущенных, жареных, тушёных овощей, в соответствии с технологическими картами. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых,  яиц, творога, теста
	Содержание
	54

	
	Приготовление простых блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых. Приготовление простых блюд из яиц. Приготовление блюд из творога. Приготовление пресного теста и блюд из него. Приготовление дрожжевого теста, кулинарных изделий и  блюд из него. Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места.  Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление блюд и гарниров из  круп, макаронных изделий, бобовых в соответствии с технологическими картами.  Приготовление блюд из яиц. Приготовление блюд из творога. Приготовление пельменей, вареников. Приготовление блинов, оладий, пирожков. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема  07.3  Приготовление супов и соусов простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление заправочных, молочных супов. Приготовление основных соусов. Способы подачи супов. Органолептическая оценка качества сырья, готовых блюд и соусов.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места.  Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление борщей, щей, рассольников, молочных супов. Приготовление соусов: молочного, красного основного, белого основного, соуса майонез. Оформление и подача супов. Органолептическая оценка качества супов и соусов.
	

	Тема 07.4  Приготовление блюд из рыбы простого ассортимента
	Содержание
	24

	
	Приготовление рыбы припущенной, жареной, запечённой.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление рыбы припущенной, жареной, запечённой. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.5  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы простого ассортимента
	Содержание
	36

	
	Приготовление блюд из жареного, тушёного мяса. Приготовление блюд из котлетной и натуральной рубленой массы. Приготовление жареных и запечённых блюд из домашней птицы. Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление блюд из котлетной и натуральной рубленой массы. Приготовление жареных и запечённых блюд из домашней птицы. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.6 Приготовление холодных блюд и закусок простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление салатов из сырых и варёных овощей, салатов с мясными и рыбными продуктами, винегретов, закусок из сельди.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление  салатов из сырых и варёных овощей, салатов с мясными и рыбными продуктами, винегретов, закусок из сельди. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.7 Приготовление хлебобулочных изделий простого ассортимента
	Содержание
	48

	
	Приготовление дрожжевого теста.  Приготовление фаршей и начинок. Приготовление   хлебобулочных изделий простого ассортимента .Органолептическая оценка качества сырья и готовых изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление   дрожжевого теста.  Приготовление фаршей и начинок. Приготовление   хлебобулочных изделий простого ассортимента (булочки, пирожки, пироги, кулебяки). Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 07.8 Приготовление основных отделочных полуфабрикатов
	Содержание
	18

	
	Приготовление помады, основных кремов, посыпок.  Способы отделки и оформления кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление   помады, основных кремов, посыпок.  Отработка приёмов отделки кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	

	Тема 07.9 Приготовление бездрожжевого теста, мучных кондитерских изделий простого ассортимента
	Содержание
	12

	
	Приготовление бисквитного, песочного, заварного, слоёного,  воздушного полуфабрикатов.   Приготовление  мучных кондитерских изделий простого ассортимента. Органолептическая оценка качества сырья, готовых полуфабрикатов и изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  мучных кондитерских изделий простого ассортимента: приготовление теста, формовка, выпечка. Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 07.10  Приготовление отечественных классических пирожных
	Содержание
	30

	
	Приготовление бисквитных, песочных, заварных, слоёных, воздушных пирожных.   Органолептическая оценка качества сырья, готовых изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, изготовление и оформление  бисквитных, песочных, заварных, воздушных пирожных.  Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 07.11  Приготовление отечественных классических тортов
	Содержание
	30

	
	Приготовление бисквитных, песочных, воздушных, слоёных  тортов.   Органолептическая оценка качества сырья, изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, изготовление и оформление  бисквитных, песочных, воздушных, слоёных  тортов.  Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Дифференцированный зачёт
	30

	Всего учебной практики
	372


3.условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется в учебных кулинарном и кондитерском цехах.
Оборудование учебного класса по профессии «Повар»:
·  посадочные места по количеству обучающихся (15);

·  рабочее место преподавателя;

·  комплект бланков технологической документации;

·  комплект учебно-методической документации;

Технические средства обучения:

·  компьютер;

·  телевизор.

  Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха:

· комплект инвентаря, инструментов, приспособлений в соответствии с     паспортом учебного кулинарного цеха;

· производственные столы;
· электрические плиты; 

· электрическая мясорубка;

· фритюрница;

· холодильники;

· морозильная камера;

· пароконвектомат
· миксеры;
· блендеры;
· весоизмерительное оборудование.

Оборудование учебного класса по профессии «Кондитер»:
· посадочные места по количеству обучающихся  (15);

· рабочее место преподавателя;

· комплект бланков технологической документации;

· комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: компьютер.

Оборудование учебного кондитерского цеха и рабочих мест цеха:

· комплект инвентаря, инструментов, приспособлений в соответствии с  паспортом учебного кондитерского цеха;

· производственные столы;
· электрические плиты; 

· холодильники;
· растоечный шкаф;
· морозильная камера;

· пекарские шкафы;

· тестомесильная машина;

· взбивальные машины;

· миксеры;

· весоизмерительное оборудование.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч.,Ч.1: Механическая кулинарная обработка продуктов учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 96 с.

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 128 с.

3. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 3:Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 96 с.

4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 112 с.

5. Анфимова Н.А. кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 352 с. 

6. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий, Изд. Центр «Академия». 2010.-304 с.
7. Дубровская Н.И. кулинария: лабораторный практикум учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 208 с.

8. Качурина Т.А., кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 272 с.

9. Потапова И.И. Корнеева Н.В.Блюда из овощей, круп, бобовых и  макаронных изделий учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 64 с.

10. Щатун Л.Г., кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 320 с.

Дополнительные источники:

1.  Р.С. Денисова, «Миллион меню», Любимые русские блюда; Ч:,Аркаим, 2005.

2. Р.Биллер, «Как украсить блюдо»; М:, АСТ – Пресс книга, 2006.

3. С.И. Литвиненко, «Бутерброды», М:, «Сталкер», 2008

4. Л.Г.Шатун, Технология приготовления пищи; М:, 2006

5. Э.Меджитова, Русская кухня, М:, Эксмо-пресс, 2009

Интернет-ресурсы для преподавателя: 
http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария
http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП - лекции
http://otherreferats.allbest.ru/ - сайт рефератов и курсовых работ
http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности
http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 
http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  
4. 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 7.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей приправ.
	· Демонстрация навыков первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов.

· Демонстрация навыков  первичной обработки пряностей 

· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов

·   Определение качества        выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.2 

Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды.

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из овощей и грибов 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК  7.3

Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	· Демонстрация навыков  первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, творога.

· Демонстрация точности выполнения технологического процесса при подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока к тепловой обработке.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК  7.4 

Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и кукурузы

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и кукурузы

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.5 

Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из макаронных изделий

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из макаронных изделий.
·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.6

 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из  яиц и творога.

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из яиц и творога.
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.7 

Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из мучных блюд и теста с фаршем

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из мучных блюд и теста с фаршем 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.8 

Готовить бульоны и отвары
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении бульонов и отваров

· Демонстрация навыков оформления и подачи бульонов и отваров

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.9 

Готовить простые супы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простых супов

· Демонстрация навыков оформления и подачи простых супов 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.10 

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении компонентов соусов и соусных полуфабрикатов

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;

· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.11 

Готовить простые холодные и горячие соусы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении холодных и горячих соусов

· Демонстрация навыков оформления и подачи холодных и горячих соусов

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.12

Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	· Знание технологии первичной обработки рыбы с костным скелетом

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.

· Демонстрация точности выполнения технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.13

Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	· Знание технологи приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

· Определение качества выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.14

Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из рыбы с костным скелетом

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из рыбы с костным скелетом

·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.


	ПК 7.15

Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	· Демонстрация навыков первичной обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.

· Демонстрация точности выполнения технологического процесса обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.16

Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	· Демонстрация навыков приготовления полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.

· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы 

· Определение качества выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.17

Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из мяса и мясопродуктов

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из мяса и мясопродуктов

·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.18

Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из домашней птицы

· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из домашней птицы

·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК. 7.19

Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении бутербродов и гастрономической продукции порциями 

· Демонстрация навыков оформления и подачи бутербродов и гастрономической продукции порциями 

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.



	ПК 7.20 

Готовить и оформлять салаты.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении салатов

· Демонстрация навыков оформления и подачи салатов

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.21

Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении холодных закусок

· Демонстрация навыков оформления и подачи холодных закусок

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.22

Готовить и оформлять простые холодные блюда
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простых холодных блюд

· Демонстрация навыков оформления и подачи простых холодных блюд

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.23

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простые хлебобулочных изделий и хлеба
· Демонстрация навыков оформления и подачи простых простых хлебобулочных изделий и хлеба
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.24

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении мучных кондитерских изделий

· Демонстрация навыков оформления и подачи мучных кондитерских изделий

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.25

 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья

· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении мучных кондитерских изделий

· Демонстрация навыков оформления и подачи мучных кондитерских изделий

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.26 

Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении отделочных полуфабрикатов

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.27

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации

· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении тортов и пирожных

· Демонстрация навыков оформления и подачи тортов и пирожных

· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;

· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 

· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.


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

	Результаты

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

	ОК 01.  

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.


	· Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. 

· Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности 

· Разработка детального плана действий, рекомендации по улучшению плана.
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 2.  

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.


	· Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач. 

· Проведение анализа полученной информации. 

· Структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска; Интерпретация  полученной информации в контексте профессиональной деятельности


	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 3.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.


	· Использование актуальной нормативно- правовой документацию по профессии (специальности) . 

· Применение современной научной профессиональной терминологии 

· Определение траектории профессионального развития и самообразования
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 4.  

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	· Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач 

· Планирование профессиональной деятельность


	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 5.  

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· Умение грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке 

· Проявление толерантности  в рабочем коллективе


	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 6. 

 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.


	· Умение понимать значимость своей профессии (специальности) 

· Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.


	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 7.  

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


	· Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

· Обеспечение ресурсосбережений  на рабочем месте
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 8.  

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	· Сохранение и укрепление здоровья посредством использования средств физической культуры 

· Поддержание уровня физической подготовленности для успешной реализации профессиональной деятельности
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	  ОК 9.
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	· Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности


	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	 ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


	· Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке. 

· Ведение общения на профессиональные темы
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование

	ОК 11. 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


	· Определение инвестиционной привлекательности коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности 

· Составление бизнес план.

· Презентация бизнес-идеи Определение источников финансирования.

· Применение грамотных кредитных продуктов для открытия дела
	· Наблюдение за выполнением конкурсных работ, участием во внеурочной деятельности, собеседование, анкетирование
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