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Настоящие методические рекомендации предназначены для оказания методической помощи  педагогическим работникам колледжа при разработке рабочих программ профессиональных модулей по профессиям и специальностям среднего профессионального образования   согласно требованиям ФГОС. 

Основной целью методических рекомендаций является  обеспечение качества содержания и  оформления   рабочих программ модулей. 

Для достижения поставленной цели   педагогами предлагается следовать представленному  пошаговому алгоритму разработки  программы.
При составлении методических рекомендаций использовались материалы примерной ППКРС, федерального государственного образовательного стандарта (далее ФГОС), Разъяснения по формированию примерных основных образовательных программ среднего профессионального образования в соответствии с требованиями ФГОС, материалов  образовательной программы ИРО «Разработка образовательных программ СПО на основе модульно-компетентностного подхода в соответствии с требованиями ФГОС, методические разработки Качканарского горно-промышленного колледжа.
Составитель: Юрканова С.А. – заместитель директора по УПР 
Введение

Необходимость обеспечения качественной реализации государственного образовательного стандарта начального и среднего профессионального образования активизирует процессы по совершенствованию составных элементов образовательного процесса. Выстраиваются иные цели образования. Усиливается ориентация на конечные результаты, в частности, на формирование личности выпускника, развитие его  общих и профессиональных компетенций.  

 Под профессиональной образовательной программой следует понимать способ организации образовательного процесса, обеспечивающий достижение определенного уровня образования и определенной направленности с учетом условий образовательной системы. Она описывается рядом документов, которые обеспечивают нормативно-правовую базу ее реализации.

 Существующая на данный момент нормативно-правовая документация, обеспечивающая реализацию всех уровней государственного стандарта, в учебном заведении должна иметь единую форму, не зависимо от уровня подготовки, т.к. должна обеспечивать единство целей    образовательного пространства.

Данное методическое пособие предназначено для педагогических и руководящих работников, т.к. позволит обеспечить единый подход к созданию полного комплекса  учебно-методического обеспечения образовательного процесса (КМО) по конкретным профессиям (специальностям) профессиональным модулям  и дисциплинам.

Педагогическая практика показывает, что создание оптимального КМО – весьма сложная и трудоемкая задача. Для ее успешного решения необходима достаточно высокая компетентность в области  реализации профессиональных модулей и в вопросах методики формирования  общих и профессиональных компетенций  выпускника.

Пособие дает представление о составных частях  рабочей программы  модуля и содержит ряд рекомендаций по разработке некоторых из них.

Рекомендации по разработке и

 оформлению рабочей программы профессионального модуля
 Профессиональный модуль – часть  основной профессиональной образовательной программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к заданным ФГОС результатам образования, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов деятельности.

(Разъяснения по формированию ФГОС НПО на основе технического задания на разработку ФГОС НПО, СПО, ВПО(макет), 2008 г) 
Рабочая программа профессионального модуля разрабатывается на основе примерной ППКРС с использованием  макета ОПОП.
Состав рабочей программы модуля:

Титульный лист

1. Паспорт программы профессионального модуля

2. Результаты освоения профессионального модуля

3. Структура и примерное содержание  профессионального модуля

4. Условия реализации  программы  профессионального модуля

5.  Контроль и оценка результатов освоения  профессионального модуля (вида профессиональной деятельности.
Первая страница титульного листа оформляется в соответствии с  приложением 1.

Кроме этого, титульный лист имеет оборотную сторону, где указывается: на основании чего программа разработана, организация – разработчик, разработчики, рекомендации по использованию (приложение 2)

На странице 3 прописывается содержание программы дисциплины (приложение 3).

В паспорте программы профессионального модуля указывается: 

- область применения программы (для какой ППКРС (ППССЗ) в части основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК); как программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профподготовке и т.п.)

 - цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля – требования к уровню освоения (что обучающийся должен уметь и знать в результате модуля, а так же какой практический опыт)

- рекомендуемое количество часов на освоение программы  профессионального модуля (максимальная учебная нагрузка обучающегося, в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка и самостоятельная работа, а так же какое количество часов отводится на учебную и производственную практику)(приложение 4 с примером).
Раздел 2 «Результаты освоения профессионального модуля» отражает перечень общих и профессиональных компетенций, которые должен освоить выпускник по итогам изучения модуля и оформляется в соответствии с приложением   5.
Раздел 3  «Структура и  содержание  профессионального модуля» оформляется в виде таблиц  и заполняется в соответствии с примерной  ППКРС (ППССЗ), но  возможна корректировка тем занятий, лабораторных и практических работ,  содержания, объема часовой нагрузки при включении вариативной части в профессиональный модуль. 
3.1 Тематический план профессионального модуля (с указанием кодов профессиональных компетенций в соответствии со стандартом, наименований разделов модуля и количества часов всего и на аудиторную и самостоятельную работу, часов отведенных на практику с учетом ее вида)   (приложение 6 с примером)

3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю  с обязательным указанием наименования разделов и тем, с подробным описанием содержания учебного материала, лабораторных и практических занятий, самостоятельных и др. видов  работ обучающихся с указанием объема часов, необходимых для успешного освоения содержания и уровней освоения (3 уровня) (см.ссылки) (приложение 7 с примером).
Практические занятия и лабораторные работы по усмотрению разработчиков программы расписываются после каждой темы.

Учебная и производственная практики   проходит концентрированно либо  рассредоточено по усмотрению ОУ. Перечень видов работ для учебной и производственной практике необходимо   конкретизировать. Если практика проходит рассредоточено, то она расписывается после изучения каждого модуля.

 Перечень самостоятельных работ определяет преподаватель, ведущий МДК, с учетом выделенных часов предусмотренных  учебным планом на самостоятельную работу.

В разделе 4 «Условия реализации программы  модуля» указываются рекомендуемое примерной программой материально-техническое и информационное  обеспечение с дополнениями и корректировкой по усмотрению разработчиков программы. В списке основной литературы  не рекомендуется включать издания, выпущенные более 5 лет назад. 

Пункт 4.3. «Общие требования к организации учебного процесса» остается неименным, так как содержит требования ФГОС. Конкретизируется лишь порядок проведения учебной и  производственной практики (концентрированно либо рассредоточено).  

Приложение 8 
В разделе 5 «Контроль и оценка результатов освоения  модуля» необходимо уточнить (конкретизировать) формы и методы контроля. При этом необходимо учитывать, что к каждой заявленной в программе форме контроля необходимо разрабатывать фонд оценочных средств.

Приложение 9
Перечень общих (ключевых) компетенций принятый до сих пор необходимо   откорректировать с учетом ФГОС. 

До сих пор использовался перечень:

A. работа с профессионально-ориентированной информацией;

B. организация проф. коммуникаций;

C. решение проф. проблем;

D. проектирование проф. карьеры;

E. осуществление  саморазвития.

В соответствии с ФГОС, перечень общих компетенций для профессий СПО включает в себя следующие компетенции:

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

Для специальностей СПО:
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 информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 

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

ОК 7.  Брать на себя ответственность за 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. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением  полученных профессиональных знаний.

Анализ показывает, что:

-  компетенция А. дублируется компетенциями ОК.4 и ОК.5
- компетенция В. проявляется через те же признаки, что и ОК.6 (в группах  по профессиям) и ОК.6 и ОК.7 (в группах по специальностям)

- компетенция С.  сочетается с компетенциями ОК. 2 (в группах по профессиям) и ОК.2,  ОК.3 и ОК.9 (в группах по специальностям)

- компетенции Д. и Е. с компетенциями ОК.1, ОК.8

Компетенция ОК.10 является индивидуальной, она максимально может развиваться на занятиях по дисциплине «Безопасности жизнедеятельности», на дополнительных дисциплинах по основам воинской службы, в рядах ВС РФ или занятиях в военно-патриотических клубах.
Соотнеся компетенции между собой в таблицу раздела,  включить общие компетенции с указанием признаков, отобранных ранее при составлении таблицы диагностического минимума.
Приложение 1

Министерство образования и науки Мурманской области 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
Мурманской области 
 «Северный национальный колледж»
	
	УТВЕРЖДАЮ

Директор 

__________________ В.Н. Иваницкий

«___» ____________ 20_____ г.


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   
( шифр )__________________________ 

с. Ловозеро

20____г.

Приложение 2

Рабочая программа  профессионального модуля  разработана на основе:


 Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности (специальностям) среднего профессионального образования (далее - СПО) / профессии (профессиям) среднего профессионального образования  __________ ____________________________

код
наименование специальности(ей) / профессии(ий)


Указать специальность (специальности) / профессию (профессии), укрупненную группу (группы) специальностей / профессий или направление (направления) подготовки в зависимости от широты использования примерной  программы учебной дисциплины.
Организация-разработчик:  Государственное автономное образовательное учреждение Мурманской области среднего профессионального образования «Северный национальный колледж»
Разработчики:

_________________________________________________

Ф.И.О., ученая степень, звание, должность

Рекомендована Методическим советом  ГАПОУ МО «СНК»
Протокол заседания МС   от «____»__________20__ г.  №____________
Председатель МС _______________ С.А. Юрканова
Приложение 3

СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

	___

	2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3. СТРУКТУРА и содержание  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ                           

	___ 
____

	4. условия реализации программы  профессионального модуля

	___

	5. Контроль и оценка результатов Освоения  профессионального модуля

	___


Приложение 4

1. паспорт  ПРОГРАММЫ  профессионального модуля
__________________________________________________________________

название программы профессионального модуля
 1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (профессиям) СПО _____________ __________________________________

                                     код


название

Указать специальность (специальности) / профессию (профессии), укрупненную группу (группы) специальностей / профессий или направление (направления) подготовки в зависимости от широты использования примерной программы профессионального модуля.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

___________________________________________________________

указывается вид профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС по специальностям / профессиям, перечисленными в п. 1.

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. ________________________________________________________________

2. ________________________________________________________________

3. ________________________________________________________________

указываются профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС по специальностям / профессиям, перечисленными в п. 1.

Примерная рабочая профессионального модуля может быть использована ________________________________________________________

Указать возможности использования программы в дополнительном профессиональном образовании (указать направленность программ повышения квалификации и переподготовки), профессиональной подготовке (указать направленность программы профессиональной подготовки, при освоении профессии рабочего в рамках специальности СПО (указать код и наименование специальности СПО) 

__________________________________________________________

указать уровень образования: основное общее, среднее (полное) общее, профессиональное образование и др.

__________________________________________________________________

указать опыт работы: тип предприятия, должности, стаж и др.

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

иметь практический опыт:

__________________________________________________________________

уметь:

 __________________________________________________________________

знать:

 __________________________________________________________________

Указываются требования к практическому опыту, умениям и знаниям в соответствии с ФГОСами по специальностям / профессиям, перечисленными в п. 1.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – _________ часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – _______ часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – _____ часов;

самостоятельной работы обучающегося – ______ часов;

учебной и производственной практики – ______ часов.
Приложение 5

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ____________________________________________________, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК …
	………………………………………………………………………

	ПК …
	………………………………………………………………………

	ПК …. 
	………………………………………………………………………

	ОК …
	………………………………………………………………………

	ОК …
	………………………………………………………………………

	ОК … 
	………………………………………………………………………


Наименование результатов обучения приводится в соответствии с текстом вышеназванных ФГОС СПО.
Приложение 6
3. СТРУКТУРА И   СОДЕРЖАНИЕ   ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля 
(вариант для СПО по профессии)
	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

	
	Раздел 1. …………… 
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	
	Раздел 2…………… 
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	
	Раздел …. …………… 
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	*

(ввести число)
	
	*

(повторить число)

	
	Всего:
	*
	*
	*
	*
	*
	*


Ячейки в столбцах 3, 4, 6, 7, 8 заполняются жирным шрифтом, в 5 – обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках столбцов 4, 6, 7, 8 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 7 и 8) должна соответствовать указанному количеству часов в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную практику (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).

3.1. Тематический план профессионального модуля 
(вариант для СПО по специальности)

	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
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

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

часов
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	Раздел 1.  ……………… 
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	
	Раздел 2.  ……………… 
	*
	*
	*
	
	*
	
	*
	*

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	*

(ввести число)
	
	*

(повторить число)

	
	Всего:
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*


Ячейки в столбцах 3, 4, 7, 9, 10 заполняются жирным шрифтом, в 5, 6, 8 - обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках столбцов 4, 7, 9, 10 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 9 и 10) должна соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную практику по профилю специальности (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная (по профилю специальности) практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).

Приложение 7

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

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1. ………………..

номер и наименование  раздела
	
	*
	

	МДК 1. …………………..

номер и наименование МДК
	
	*
	

	Тема 1.1. ………………….

номер и наименование темы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	*
	

	
	1.
	
	
	**

	
	…
	
	
	**

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	*
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	*
	

	
	1.
	
	
	

	Тема 1.2. …………………….

 номер и наименование темы
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	*
	

	
	1.
	
	
	**

	
	…
	
	
	**

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	*
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	*
	

	
	1.
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. (при наличии, указываются задания)
	*
	

	Примерная тематика домашних заданий

………………………………………
	
	

	Учебная практика
Виды работ

……………………………………………
	*
	

	Производственная практика (для СПО – (по профилю специальности)
Виды работ
……………………………………………
	*
	

	Раздел ПМ 2. …………

номер и наименование  раздела
	
	*
	

	МДК …

номер и наименование МДК
	
	*
	

	Тема 2.1. …………………

номер и наименование темы
	
	*
	

	………………..
	
	

	Тема 2.2. …………………

 номер и наименование темы
	
	*
	

	………………
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2. (при наличии, указываются задания)
	*
	

	Примерная тематика домашних заданий

………………………………………
	
	

	Учебная практика
Виды работ

……………………………………………
	*
	

	Производственная практика (для СПО – (по профилю специальности)
Виды работ
……………………………………………
	*
	

	Раздел ПМ 3. …………

номер и наименование  раздела
	
	*
	

	………………
	
	

	Примерная тематика курсовых работ (проектов) (если предусмотрено)

…………………………………………….
…………………………………………….
	*
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (если предусмотрено)
	*
	

	Производственная практика (для СПО – (по профилю специальности) итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ ……………………………………..
	*
	

	Всего
	*

(должно соответствовать указанному количеству часов в пункте 1.3 паспорта программы)
	


Внутри каждого раздела указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по профессиональному модулю, описывается примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
Приложение 8

4. условия реализации  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация   программы модуля требует наличия учебного кабинета _____________; мастерских ____________________; лабораторий__________.

указывается наименование 
                указываются при наличии                        указываются при наличии

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: ______________

Технические средства обучения: ________________________________

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: __________________:

__________________________________________________________________

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: ________________

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

__________________________________________________________________________
Приводится перечень средств обучения, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, технические средства, в т. ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и т. п. (Количество не указывается).

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: _______________________________________________

Дополнительные источники: _________________________________________

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Описываются условия проведения занятий, организации учебной и производственной практики, консультационной помощи обучающимся.

__________________________________________________________________

Перечисляются дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): _________________________________________________________________.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: _______________________________.

Мастера: _______________________________________________________.
Приложение 9

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 

	
	
	


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 

	
	
	


Результаты указываются в соответствии с паспортом программы и разделом 2. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован с учетом специфики обучения по программе профессионального модуля.
Пример
 1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее примерная программа) – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) СПО

19.01.17                     Повар, кондитер

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

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

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

.

Программа профессионального модуля может быть использована как программа профессионального модуля основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17  Повар, кондитер, а также в дополнительной образовательной программе профподготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар».

На базе основного общего образования с получением среднего общего образования и на базе среднего общего образования

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

иметь практический опыт:

Приготовления  основных супов и соусов;
уметь:

- проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

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

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –   134 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 134   часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;

лабораторные работы – 20 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;

учебной и производственной практики – 78 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

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

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.

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

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

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

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


Пример 
3.1. Тематический план профессионального модуля 
(вариант для СПО по профессии)

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров
	26
	6
	7
	2
	10
	

	ПК 3.2
	Раздел 2. Приготовление простых супов
	42
	8
	12
	3
	18
	

	ПК 3.3

ПК 3.4
	Раздел 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	30
	6
	7
	5
	14
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36


	
	36



	
	Всего:
	134
	40
	20
	10
	42
	36


 Пример
3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 

ПМ 03 Приготовление супов и соусов.

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисц. курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. ПМ 3. Приготовление бульонов и отваров
	26
	

	МДК.03.01. Техн-я приг-ия супов и соусов
	
	26
	

	Тема 1.1. Приготовление бульонов

номер и наименование темы

	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	6
	

	
	1.
	Роль первых блюд в питании. Классификация супов.

Технология приготовления бульонов. Разновидности бульонов, их характеристика (костный, мясокостный, бульон из птицы, рыбный, грибной)
	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указыв-ся темы)
	6
	3

	
	1.
	Приготовление бульона костного
	
	

	
	2.
	Приготовление мясокостного бульона
	
	

	
	3. 
	Приготовление бульона из птицы, рыбы
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указ-ся темы)
	1
	

	
	1.
	Заполнение технологических карт на все виды бульонов
	
	

	Раздел 2. ПМ3 Приготовление простых супов 
	42
	

	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов

номер и наименование МДК
	Содержание 
	42
	

	
	1.
	Заправочные супы. Классификация их. Общие правила приготовления заправочных супов.
	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	8
	3

	
	1.
	Приготовление щей, рассольника, картофельных, с макаронными изделиями, молочных супов, ухи
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указ-ся темы)
	4
	

	
	
	Заполнение технологических карт на

 Щи

Борщи 

Рассольник

Суп-лапша. 

Уха

Прзрачные 
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. (при наличии, указываются задания)
	-
	

	Примерная тематика домашних заданий

Заполнить технологические карты на

Суп- картофельный

Суп молочный
	
	

	Учебная практика
Виды работ

Приготовление всех видов супов (Приготовление щей, борщей,  рассольника, картофельных, с макаронными изделиями, молочных супов, прозрачные).
	42
	

	Раздел 3. ПМ 3. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	30
	

	МДК.03.01. Техн. Приг-я супов и соусов
	
	30
	

	Тема 3.1 приготовление основных горячих соусов
	Содержание 
	5
	2

	
	Значение соусов в питании человека.

Классификация соусов.

Приготовление коричневого соуса.

Пассирование муки для соусов, её назначение.

Основные соусы: красный, белый; их характеристика и порядок приготовления.

Порядок приготовления сметанного, молочного соусов.
	
	

	
	Лабораторные работы
	7
	3

	
	1. Приготовление соуса белого основного на мясном бульоне
	
	

	
	2. Приготовление соуса красного основного на мясном бульоне
	
	

	
	3. Приготовление соуса молочного, сметанного
	
	

	Тема 3.2. Приготовление простых холодных соусов
	Соусы на растительном масле, соус из хрена.
	1
	

	
	Содержание 

Приготовление соусов без муки. Соус  польский. голландский  Яично-масленые соусы. Смеси масляные.
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	Производственная практика  Приготовление всех видов супов. Приготовление  всех видов соусов. ( в соответствии с меню предприятия)
	36
	

	Итоговая аттестация по модулю 

практическое задание 

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

	Всего
	134
	


Пример
 4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 03 Приготовление супов и соусов.
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает: материально-техническая база должна соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ОПОП должна обеспечивать:

 выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;

Образовательное учреждение должно быть обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
технологии кулинарного производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

технического оснащения и организации рабочего места.

Учебный кулинарный цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:   библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1.  Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места обучающихся

3. Макеты готовой продукции

4. Таблицы, схемы, технологические карты

Технические средства обучения:  

1. ПК, 

2. ноутбук,

3.  мультимедийный проектор,

4.  интерактивная доска.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

1. Холодильное оборудование

2. Электрические плиты

3. Ножи

4. Миксеры

5. Бледеры 

6. Сотейники

7. Кастрюли

8. Ванны для мытья посуды

9. Раковины для мытья рук

10.  Разделочные доски

11.  Сковороды

12.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

1. Наличие горячего цеха

2. Индивидуальное рабочее место практиканта

3. Холодильное оборудование

4. Электрические плиты

5. Ножи

6. Сотейники

7. Кастрюли

8. Ванны для мытья посуды

9. Раковины для мытья рук

10.  Разделочные доски

11.  Сковороды

12.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2006. 

2. Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2006. 

3. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2006 

4. Козлова С.Н, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд» 2006

5. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2006.

6. Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. «Технология приготовления пищи» Изд. центр «Академия», 2007. 

7. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи»уч. – 3-е издание –М.: Издательско- торговая корпорация «Дашков и К*», 2007. 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники:

1. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи» М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2005. 

2. Голубев В.Н., Назаренко Т.Н., Цыбулько Е.И. «Обработка рыбы и морепродуктов». М.: Изд. центр «Академия», 2006.

3. Киреевский И.Р « Кулинария в таблицах» .  М.: ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2005. 

4. Шатун Л.Г. «Технология приготовления пищи» 2 изд. М. – Издательский центр «Академия» 2008г. 

5. Журнал «Гастроном», «Питание и общество», «Питание для всех»
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах и лабораториях образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в учебном кондитерском цехе или лаборатории образовательного учреждения. Производственную практику обучающиеся проходя на предприятиях индустрии питания.

Учебным планом должны быть предусмотрены консультации для обучающихся по освоению модуля: групповые, индивидуальные, письменные, устные, дистанционные.

Для освоения данного профессионального модуля обучающийся должен изучить следующие дисциплины :


Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах и лабораториях образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в учебном кондитерском цехе или лаборатории образовательного учреждения. Производственную практику обучающиеся проходят на предприятиях индустрии питания. Производственная практика может быть организована после освоения каждого раздела модуля, а может быть проведена концентрированно по результатам освоения всего модуля. 
Учебным планом должны быть предусмотрены консультации для обучающихся по освоению модуля: групповые, индивидуальные, письменные, устные, дистанционные.


Для освоения данного профессионального модуля обучающийся должен изучить следующие дисциплины :


- Основы микробиологии, санитарии и гиены в пищевом производстве

уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

знать:

основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

правила личной гигиены работников пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания;

знать:

роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

методику составления рационов питания;

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров

- Техническое оснащение и организация рабочего места

уметь: 

организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;

знать:

характеристики основных типов организации общественного питания;

принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

учет сырья и готовых изделий на производстве;

устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

правила их безопасного использования;

виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции

- Экономические и правовые основы производственной деятельности

уметь:

ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

знать:

принципы рыночной экономики;

организационно-правовые формы организаций;

основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;


- Безопасность жизнедеятельности

уметь:

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения;

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

оказывать первую помощь пострадавшим;

знать:

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

основы военной службы и обороны государства;

задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО;

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим
организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения;

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

оказывать первую помощь пострадавшим;

знать:

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

основы военной службы и обороны государства;

задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО;

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация программы модуля по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

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

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

	ПК 3.1.

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

Готовить отвары (овощной, грибной)
	Наблюдение за технологией приготовления бульонов в соответствии с технологической картой

	ПК 3.2. 

Готовить простые супы
	Готовит простые супы (щи,  овощные супы, супы с макаронными изделиями, крупами, молочные, рассольники)
	Наблюдение за технологией приготовления супов в соответствии с технологической картой

	П.К. 3.3.

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

	ПК 3.4. 

Готовить простые холодные и горячие соусы


	Готовить простые холодные соусы 

Готовить простые горячие соусы  (белый, красный основной, молочный, сметанный)


	Наблюдение за технологией приготовления Сравнение с технологической картой


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

	Результаты 

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

	ОК 1

 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание сущности социальной значимости профессии «Повар. Кондитер», проявлять к ней устойчивый интерес;

	Психологическое анкетирование, наблюдение, собеседование, ролевые игры

	ОК 2

 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения проф-х задач,
	Организовывает собственную деятельность, в соответствии с поставленными задачами

	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации

	ОК 3

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

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

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.
	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

	ОК 4

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

Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК5 

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


	Наблюдение за процессом использования средств коммуникации.

	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями
	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения
	Наблюдение за организации коллект. деят-ти и процессом общения с клиентом и руководством

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

	ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профес-х знаний(для юношей)
	Учавствует в мероприятиях по физической обороне ГО и ЧС
	Наблюдение за участием


* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.





* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.
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