1

Министерство образования и науки Мурманской области

Государственное автономное образовательное учреждение  Мурманской области

среднего профессионального образования «Северный национальный колледж»

	СОГЛАСОВАНО                                                                    

На   заседании ЦК  естественнонаучного профиля

Протокол № ____________
от «___»________2015 г.

	                 УТВЕРЖДАЮ

Директор  
    ___________ В.Н. Иваницкий
        «___»_______________ 2015 г


	
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА учебной дисциплины
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены 
в пищевом производстве

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

по профессии среднего профессионального образования
19.01.17 Повар, кондитер
с. Ловозеро Мурманской обл.
2015 г. 
Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального профиля   разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.01.17 Повар, кондитер

Организация – разработчик: ГАОУ МО СПО «СНК»
 Разработчики:

 Мировова Е.Л., преподаватель высшей категории ГАОУ МО СПО «Северный национальный колледж»

Ответственные:

Юрканова С.А., заместитель директора по учебно-производственной работе ГАОУ МО СПО «Северный национальный колледж».


 Рассмотрена и рекомендована к утверждению на заседании цикловой комиссии естественнонаучного цикла

протокол № 04     от «08» июня 2015 г.

Эксперты: 

1 Начальник  цеха питания и торговли 

ООО «Ловозерский ГОК» 

                                                                                                                                       А.И. Фомина                                                                                                            

2. Генеральный директор   ООО « ПО Агроресурс»                                                     

                                                             
                          Е.В. Игнатьевская

СОДЕРЖАНИЕ

1.
ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                
  4

2.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
                         6
3.
УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 12
4.
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ      ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                                                            15
1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве                                                   
1.1. Область применения рабочей программы. 





Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы и предназначена  для изучения при подготовке квалифицированных  рабочих, служащих по профессии 19.01.17  Повар, кондитер со сроком обучения 2 года 10 месяцев.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при переподготовке и повышении квалификации, а также в профессиональной подготовке по рабочим профессиям

19.01.17 Повар;

19.01.17 Кондитер

при наличии  основного общего образования или среднего общего образования. Стаж работы не требуется. 
В соответствии с планом учебного процесса ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер» изучается  на 1 курсе.

1.2. Место дисциплины в структуре рабочей основной профессиональной образовательной программы:
Дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина и способствует формированию общих и профессиональных компетенций.       
1.3.  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.


Программа состоит из  учебных элементов (тем, подтем) и содержит региональный компонент, включает два основных раздела: 
-основы микробиологии;

- основы гигиены и санитарии. 
Целью данного курса является формирование у обучающихся системы знаний о микроорганизмах, пищевых инфекциях, пищевых отравлениях и глистных заболеваниях, о мерах их предупреждения. Рассмотрены правила предотвращения пищевых отравлений, правила санитарных требований. 
В результате  изучения предмета:
обучающийся должен 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.

обучающийся должен 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.

Формы контроля – дифференцированный зачёт.

1.4. Количество часов, отведённое на освоение программы общепрофессионального цикла

Максимальная нагрузка-51 часов, 
обязательная аудиторная- 34 часа, 
самостоятельной работы -17 часов.
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы

	Количество часов


	Максимальная нагрузка обучающегося, включая
	51

	Самостоятельная работа (тематика внеаудиторной работы ) 
	17

	обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	34

	            в т. числе лекции
	18

	            практические занятия
	12

	           лабораторные занятия
	4

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт


3.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве        
	Наименование тем 

и разделов
	Содержание учебного материала, лабораторные занятия и практические занятия, самостоятельные работы обучающихся
	Объём часов
	Уровень

усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1
Основы микробиологии
	Содержание учебного материала
	15 час.

т.ч.ПЗ- 6 часовЛЗ-2 часа
	

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.

2.
	Введение.  Предмет и задачи дисциплины.
	1
	2


	
	
	Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	1
	

	Тема 1.1.

Морфология микроорганизмов


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.
	Морфология микроорганизмов. Понятие о микроорганизмах.
	1


	2



	
	2.
	Классификация микроорганизмов: бактерии, плесневые грибы, дрожжи, вирусы.

Характеристика основных видов микроорганизмов.
	1


	

	
	Лабораторные задания
	2
	

	
	3,4
	ЛЗ №1 по теме: Изучение устройства микроскопа и техника микроскопирования. Морфология микроскопирования и техника микроскопирования.
	2
	3

	
	Практические задания
	4
	

	
	5,6
	ПЗ №1 по 1 по теме: «Понятие о микробиологии».
	2
	3

	
	7,8
	ПЗ №2 по теме: «Микробиология основных пищевых продуктов».
	2
	3

	Тема 1.2
Физиология микроорганизмов


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.
	Химический состав микроорганизмов.
	1
	2

	
	2.
	Обмен веществ: процесс ассимиляции и диссимиляции
	1
	2

	Тема 1.3

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Влияние физических факторов: температура, влажность, свет, излучение на развитие микроорганизмов.
	1
	2

	
	2.
	Влияние химических факторов:реакция среды, ядовитые вещества (антисептики) на развитие микроорганизмов
	1
	2

	
	Практические задания
	2
	

	
	3,4
	ПЗ №3 Тестовое задание   на тему «Влияние условий внешней среды на организм человека»
	2
	3

	Тема 1.4.

Пищевые инфекции,

пищевые отравления, 

глистные заболевания
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1.
	Общее понятие о инфекционных заболеваниях. Пищевые инфекционные заболевания, возбудители, источники заражения
	1
	2

	
	2.
	Меры профилактики кишечных инфекций. 
	1
	2

	
	3.
	Пищевые отравления: бактериального происхождения  и немикробного происхождения, 
	1
	2

	
	4.
	Глистные заболевания.. Меры предупреждения глистных заболеваний.
	1
	2

	Раздел №2

Основы гигиены и санитарии
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	1.
	Основные сведения о гигиене и санитарии  труда. Повышение иммунитета. Здоровый образ жизни.

Улучшение микроклимата на производстве, предупреждение производственного травматизма. Вредные привычки и борьба с ними.
	1
	2

	
	2.
	Инфекционные заболевания персонала предприятий общественного питания. Недопустимые заболевания персонала в сфере индустрии питания.
	1
	2

	
	Практические задания
	2
	

	
	3,4
	ПЗ №4 Решение ситуационных задач
	2
	3

	
	5.
	Личная гигиена персонала. Требования к содержанию санитарной одежды. Режим проведения  медицинских обследований.
	1
	2

	
	6
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.

Санитарно-технологические требования к расстановке  оборудования. Правила проведения дезинфекции, дератизации, дезинсекции.
	1
	2

	
	Практические задания
	2
	

	
	7,8
	ПЗ №5 Правила проведения медицинских осмотров. Документальное оформление медицинского осмотра.
Проведение профессионально-гигиенической подготовки и аттестация
	2
	3

	
	9.
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде. таре. Требования к транспортировке и хранение пищевых продуктов.
	1
	2

	
	10
	Санитарные требования к механической кулинарной обработке пищевых продуктов, к тепловой обработке и процессу приготовления блюд. Реализация готовой продукции и обслуживание потребителей.Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения продуктов.. Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое законодательство.
	1
	2

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	11,12
	Проведение бракеража готовой пищи, органолептическая оценка качества блюд. Заполнение  «Бракеражного журнала по оценке качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий»

	2
	3

	
	13,14
	ПЗ №6 дифференцированный зачёт
	2
	

	
	ИТОГО
	34
	

	
	Самостоятельная работа
	17
	

	
	1.
	Составить план мероприятий по предупреждению кишечных инфекций
	
	

	
	2.
	1.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
2.ГОСТ Р 50762-2007
 Услуги общественного питания. Классификация предприятий.

3.ГОСТ Р 50763-2007
Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.

4.ГОСТ Р 50764-2009
Услуги общественного питания. Общие требования.

5.ГОСТ Р 50935-2007
Услуги общественного питания. Требования к персоналу
6.ГОСТ Р 53105-2008
Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

7.ГОСТ Р 53106-2008
 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

8.ГОСТ Р 53523-2009
Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания.

9.ГОСТ Р 53995-2010
Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

10.ГОСТ Р 53996-2010
Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания.

11.ГОСТ Р 54607.1-2011
Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания.

12.ГОСТ Р 54607.1-2011
Услуги общественного питания. Номенклатура показателей  качества.
	
	

	
	3.
	Изучение нормативной документации:

1.  СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения продуктов. (СРОКИ ХРАНЕНИЯ)

  2.  СанПиН 2.3.6.1066-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. (САНПРАВИЛА)

 3.   СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. (ТКК К ПРОДУКТА)

4.    СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
	
	

	
	4.
	Составление глоссария по терминам.
	
	

	
	5.
	Разработка презентацией по индивидуальному заданию преподавателя:

1.Азбука питания 

2. Влияние климатических факторов на здоровье населения Кольского полуострова
3..Пропаганда здорового образа жизни.

4.Нормы ГТО сдавай, тренируйся, побеждай.
	
	

	
	6.
	Выполнение таблицы оценки качества блюд.
	
	

	
	
	Итого
	51 (34+17)
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве  
4.1. Материально-техническое обеспечение
Учебная дисциплина изучается в кабинете 


        Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного производства:
Оборудование учебного кабинета:

1. посадочные места по количеству студентов;

2. рабочее место преподавателя;

3.микроскопом.

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением;

- мультимедиапроектор.
 - интерактивная доска. 
Учебный класс оснащён:
Плакаты:

- Морфология микроорганизмов.

- Физиология микроорганизмов.

- Пищевые заболевания.

- Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде
- нормативной документацией;

- комплект лицензионного программного обеспечения;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия;

- демонстрационные макеты (на лекциях, лабораторных занятиях    и практических  занятиях); 

             Преподаватель вправе  внутри темы менять очерёдность проведения теоретических уроков и практических работ соблюдая логику изложения материала.

4.2. Информационное обеспечение 

Перечень используемых учебных изданий
       1 .Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учебник   для нач. проф. образования. –М.: «Академия», 2008.- 160с.

2. Рубина Е.А.. Микробиология, физиологтя питания, санитария: Учебник для СПО образования. – М.: «Форум», 2008.- 240 с.

Дополнительная литература:
1. ГОСТ 31985-2013
Услуги общественного питания. Термины и определения.

2.ГОСТ Р 50762-2007
 Услуги общественного питания. Классификация предприятий.

3.ГОСТ Р 50763-2007
Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.

4.ГОСТ Р 50764-2009
Услуги общественного питания. Общие требования.

5.ГОСТ Р 50935-2007
Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

6.ГОСТ Р 53105-2008
Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

7.ГОСТ Р 53106-2008
 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

8.ГОСТ Р 53523-2009
Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания.

9.ГОСТ Р 53995-2010
Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

10.
ГОСТ Р 53996-2010
Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания.

11.ГОСТ Р 54607.1-2011
Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания.

12.ГОСТ Р 54607.1-2011
Услуги общественного питания. Номенклатура показателей  качества продукции общественного питания.

13.ГОСТ Р 55051 Р-2012
Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу

14.ГОСТ Р ИСО 2200-2007
Услуги общественного питания. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции.

15.  ГОСТ Р 53104-2008
Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.

16.    Постановление Правительства РФ от 15.08.97 г. №1036 "Правила оказания услуг общественного питания".
 17 Лерина И.В., Педенко А.И. Лабораторные работы по микробиологии. – М.:   Экономика,2010.-158.

18.СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».

19. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

20.СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202-07).

21.СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07).

22. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

23.СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий».

24. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к  качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

25. СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих».

26. СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации».

27. СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных болезней».

28 СП 3.1.1.1117-02 «Профилактика острых кишечных инфекций».

    29.  СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза».
Интернет-ресурсы: 
1.  Санитарный контроль  в пищевой промышленности: http://smikro.ru/?p=999

2. Пищевая микробиология:
http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&Itemid=23
3. Микробиология: http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.html
4.  Простейшие: http://www.mazurchik.ru/10.php

Периодические издания (отечественные журналы): 

1 Журнал: «Питание и общество» 2015 г.
2. Журнал « АРТ-повар» 2015 г.
3.Работа с глоссарием.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНЫХ ИЗДАНИЙ
4. Контроль  и  оценка  результатов  освоения  учебной  дисциплины  
Контроль  и  оценка  результатов  освоения  учебной  дисциплины  осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов.
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
	Результаты обучения

(освоенные умения, освоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	УМЕНИЯ

использовать лабораторное оборудование по определению видов микроорганизмов
	лабораторное задание

	соблюдение санитарно-гигиенических требований в условиях пищевого производства;
	практическое задание

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	внеаудиторная самостоятельная работа

	разведения дезинфицирующих и моющих средств;
	внеаудиторная самостоятельная работа

	признаки и органолептические методы  определения доброкачественности продуктов, готовых блюд.
	лабораторное занятие
внеаудиторная самостоятельная работа

	определять качество сырья, полуфабрикатов  и готовых блюд
	практическое задание

	ЗНАНИЯ основные понятия и термины микробиологии, классификация микроорганизмов;
	внеаудиторная самостоятельная работа (глоссарий)

	морфология и микробиология основных групп микроорганизмов;
	практическое задание

	роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
	внеаудиторная самостоятельная работа

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	практическое задание

внеаудиторная самостоятельная работа

	правила личной гигиены работников пищевого производства;
	практическое задание

внеаудиторная самостоятельная работа

	классификация моющих средств, правила применения, условия и сроки хранения;
	внеаудиторная самостоятельная работа

	санитарные требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	практическое задание

	правила проведения дезинфекции, дератизации, дезинсекции
	внеаудиторная самостоятельная работа

	признаки и органолептические методы  определения доброкачественности продуктов, готовых блюд
	практическое задание

	Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность:

	ПК 1.1  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях


	ПК 1.2  Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 2.1  Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 2.3  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 2.4  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 2.5  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	 ПК 3.1 Готовить бульоны и отвары.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 3.2 Готовить простые супы
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 3.3  Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 3.4  Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 4.3  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 7.2 Готовить простые горячие напитки
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 7.3Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 8.1
 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 8.2
 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях



	ПК 8.3Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях

	ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	Экспертная оценка результативности на практических занятиях


Формы и методы контроля оценки результатов обучения по общим компетенциям
	Результаты

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

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрация интереса к будущей профессии
	Экспертная оценка знаний

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	Показ организации
рабочего места, применение методов и способ решение задач, исходя из профессиональных целей
	Тестирование.
.

	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Анализ и контроль стандартные и нестандартные ситуации,
путём выполнения практических заданий.
	Экспертная оценка практической деятельности
(дифференцированны зачёт)

	ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных заданий
	Экспертная оценка эффективности работы с информацией

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков
командной работы; использование конструктивных способов общения с коллегами, администрацией, потребителями.
	Экспертная оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Понимание общей цели:применение навыков комендной работы: использование конструктивных способов общения с коллегами, руководством, потребителями.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Осознание необходимости профессии при выполнении воинских обязанностей.
	Оценка готовности
обучающегося к занятиям по основы безопасности жизнедеятельности.


Процент результативности (правильных ответов)
Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений


балл (отметка)
вербальный аналог

90 ÷ 100
- 5 ( отлично).
80 ÷ 89
- 4 ( хорошо).
70 ÷ 79
- 3 ( удовлетворительно).
менее 70
- 2 ( не удовлетворительно).
*ПРИМЕЧАНИЕ

Лабораторная работа – получение знаний экспериментальным путем, где обучающийся совершает собственные пробы.
Практическая работа – это профессиональное умение, т.е. планируя практическую работу мы должны выявить практические умения обучающихся.

Самостоятельная работа – планируется с учетом дидактических единиц заключенных в компетенциях.
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