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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 19.01.17 (260807.01)  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1.  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Программа профессионального модуля может быть использована как часть программ дополнительного образования, профподготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар» для обучающихся, имеющих основное общее, среднее (полное) общее образование или профессиональную подготовку по смежным или другим профессиям.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ.01 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь: 

- проверять органолептическим способом годность  овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
знать:

 - ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при  приготовлении  блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

- правила хранения овощей и грибов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; 

- правила их безопасного использования.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.01:
	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА всего
	204

	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, включая
	60

	1.самостоятельная работа обучающегося
	20

	2.обязательная
аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	40

	в т.ч. лекции
	24

	лабораторные 
	8

	практические
	8

	УП и ПП
	144


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

       Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	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
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ

 профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
3.1.Тематический план профессионального модуля

	Код

профессиональ

ных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	Практика

	
	
	
	Обязательная 

аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная 

работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

	
	
	
	Всего

часов
	Лекций, уроков
	в т.ч. 

лабораторные занятия
	в т.ч.

практические занятия
	Всего

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1
	Раздел 1 Первичная обработка, нарезка овощей и грибов.


	29
	19
	11
	4
	4
	10
	6
	6

	ПК 1.2
	Раздел 2 Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.


	31
	21
	13
	4
	4
	10
	66
	66

	
	
	60
	40
	24
	8
	8
	20
	72
	72

	
	Всего:
	204
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
	Наименование разделов и
тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучаю​щихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	2
	3
	4

	МДК 01.01. Технология обработки сырья  и приготовления блюд из 

овощей и грибов
	40
	

	
	Раздел 1. Первичная обработка, нарезка овощей и грибов

овощей и грибов.
	
	

	
	СОДЕРЖАНИЕ
	19 (4+4)
	

	Тема 1.1.

Механическая кулинарная обработка

овощей и грибов,

приготовление полуфабрикатов

	1.Технодлогический процесс обработки овощей.

Определение понятий: сортировка, калибровка, мойка, очистка, доочистка. Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки клубнеплодов и корнеплодов. 

Требования к качеству овощей  определяемые органолептическим способом. Оборудование и приспособления используемые для механической обработки овощей.
	1
	2

	
	2.Обработка клубнеплодов, корнеплодов, капустных овощей.

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки.  
	1

	2

	
	3.Обработка луковых, десертных, салатно-шпинатных, пряных овощей.

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки  капустных, луковых, плодовых и салатных овощей .
	1

	2

	
	4.Обработка тыквенных, томатных, зерновых и бобовых овощей.

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки  
	1

	2

	
	5.Подготовка овощей к фаршированию.
Технологическая последовательность фарширования кабачков, перца, помидоров. Приготовление полуфабриката голубцы овощные.
	1
	2

	
	6.Нарезка овощей, её назначение, способы нарезки.

Оборудование и приспособления используемые при нарезке овощей простыми способами. Простые формы, сложные нарезки овощей: требования к размерам и технологическая последовательность нарезки .
	1

	2

	
	7.Обработка консервированных овощей.

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки квашеной капусты, соленых огурцов, сушенных и замороженных овощей и плодов
	1
	2

	
	8.Полуфабрикаты из овощей, отходы из овощей. Обработка грибов.

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной свежих , сушенных, соленых и замороженных грибов
	1
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	2
	

	
	9,10.ПЗ №1 Решение задач
	           2
	3

	
	11,12 .ПЗ №2 Работа со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий»
	2
	

	
	ЛАБОРАТОРНЫЕ  ЗАНЯТИЯ
	4


	

	
	13,14,15,16 Способы нарезки овощей.
	         4

	3


	
	17.Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок.
	1

	2


	
	18.Оборудование и инвентарь для обработки овощей. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования.
	
	

	
	19.Организация работы в овощном цехе.
	2
	2


	
	Раздел 2 Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.
	
	

	9.Тема 2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	СОДЕРЖАНИЕ
	21 (4+4)
	

	
	1.Основные способы тепловой обработки продуктов.
	1

	2

	
	2.Комбинированные и вспомогательные способы тепловой обработки.
	1
	2

	
	3.,4 Блюда и гарниры из отварных овощей. Ассортимент блюд и гарниров из овощей. Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из отварных овощей.
	1
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	2
	

	
	5,6     ПЗ №3 имитация производственных ситуаций.
	2
	3

	
	ЛАБОРАТОРНЫЕ ЗАНЯТИЯ
	4
	

	
	7,8,9,10  ЛЗ №2 Приготовление блюд из отварных овощей.
	4
	3

	
	11,12 Блюда и гарниры из припущенных овощей
 Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей.. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из припущенных овощей.
	2
	2

	
	13,14 Блюда и гарниры из тушеных овощей. Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из тушёных овощей.. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из тушёных овощей.
	2
	2

	
	15,16 
Блюда и гарниры из жареных овощей

Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей основным способом жарки. 

Приготовление овощных  масс и технология приготовления блюд из них. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из жареных овощей.
	2
	2

	
	17,18  Блюда из запечённых овощей. 
 Технологический процесс приготовления блюд   из овощей способом запекания.. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из запечённых овощей.
	2
	3

	
	19.Приготовление блюд из грибов.
	2
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	

	
	20,21 Зачёт по курсу
	2
	3

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА
	
	

	
	Составление опорного конспекта по темам: «Общие требования к обработке овощей», «Требования к качеству и сроки хранения овощей», «Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок,  применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов», «Способы тепловой обработки продуктов»

Составление словаря новых терминов и слов

Составление технико-технологических схем блюд из овощей

Составление технологических карт

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

Работа в рабочих тетрадях

Решение количественных и качественных задач

Подготовка информации с использованием новых производственных технологий и машин  для обработки овощей

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

Составление рекламных проспектов блюд.
	
	

	
	УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
	72
	

	
	1.Нарезка овощей.
	6
	3

	
	2.Приготовление блюд из отварных овощей.
	6
	3

	
	3.Приготовление блюд из тушёных овощей.
	6
	3

	
	4.Приготовление блюд из припущенных овощей.
	6
	3

	
	5.Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.
	6
	3

	
	6.Приготовление блюд из овощных масс.
	6
	3

	
	7.Приготовление блюд и гарниров из овощей, жаренных во фритюре.
	6
	3

	
	8. Работа со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	6
	3

	
	9.Приготовление блюд из запечённых овощей.
	6
	3

	
	10.Приготовлени блюд из грибов.
	6
	3

	
	11.Приготовление блюд из фаршированных запечённых овощей.
	6
	3

	
	12.Дифференцированный  зачёт
	6
	3

	
	ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ  ПРАКТИКА
	72
	

	
	1. Первичная обработка и нарезка овощей.
	6
	3

	
	2. Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей.
	6
	3

	
	3. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей
	6
	3

	
	4.Приготовление блюд из овощей,  жаренных основным способом:
	
	

	
	4. Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей во фритюре.
	6
	3

	
	5. Приготовление блюд и гарниров из овощной картофельной  массы: котлеты, крокеты, зразы.
	6
	3

	
	6. Приготовление блюд и гарниров из тушёных овощей.
	6
	3

	
	7. Приготовление блюд и гарниров из тушёных овощей.
	6
	3

	
	8.. Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей
	6
	3

	
	9.. Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей фаршированных.
	6
	3

	
	10. Приготовление блюд саамской кухни из овощей: картофель запечённый в омлете картофельные лепёшки.
	6
	3

	
	11. Приготовление жареных и тушёных блюд  из грибов 
	6
	3

	
	12.Дифференцированный  зачёт
	6
	3


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.

4.. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета:

•
Технология кулинарного производства 

•
Учебный кулинарный цех

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: Технология кулинарного производства : 

•
комплект плакатов по предмету «Кулинария», разделы «Механическая кулинарная обработка овощей», «Приготовление блюд и гарниров из овощей »

•
комплект плакатов по предмету «Оборудование предприятий общественного питания » раздел «Машины для обработки овощей»

•
Муляжи кулинарных овощных блюд.
•
Комплект раздаточного материала по темам: «Механическая кулинарная обработка овощей, грибов  и плодов, «Приготовление полуфабрикатов из овощей», «Приготовление блюд из овощей и грибов»

•
Тестовые задания 
•
Инструкционные карты  на темы: «Механическая кулинарная обработка овощей », «Нарезка овощей» 

•
Технологические карты блюд из овощей.

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя; 
- 2 компьютера;

-интерактивная доска;

-видеопроектор;

-ксерокс;

-принтер; 

- комплект электронных учебно-наглядных пособий;

- комплект контрольно-измерительных материалов;

- дидактический материал;

- плакаты, таблицы;
- комплект бланков технологической документации;

- наглядные пособия (схемы, планшеты).
          Оборудование учебного кулинарного цеха

- холодильное оборудование;

- тепловое оборудование;

- механическое оборудование;
-немеханическое оборудование;
- электронагревательное оборудование;

- производственные столы;

- инвентарь и посуда (столовая и кухонная);

- инструменты и приспособления;

- весоизмерительное оборудование;

- стеллажи.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.  Анфимова Н.А, Татарская Л.А. Кулинария: Учеб. для  нач. проф. обраования.- М.: Изд. Центр «Академия»,2002,-328с.
2. Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий питания :учеб.пособие для студ.учреждений сред.проф. образования/.-5-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-192с.
3. Ковалёва Н.И.,Технология приготовления пищи, Учебник для средних специальных учебных заведений.-М.: Издательский дом «Деловая литература», 1999.-480с.
4. Шильман Л.З, Технология кулинарной продукции: учеб.пособие для студ.сред.проф. образования/2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия»,2014.-176 с.
Справочники:

1.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М.; 19996,1997 г.
Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия:

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». в 4 ч.: Учеб. пособие для нач. проф. образования [Текст]. – М.: Изд-ий центр «Академия», 2006. – 96 с.

2. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие [Текст]. – М.: Мастерство, 2001. – 272 с.

3. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования -2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2005.

2. Периодическая печать
Журнал «Питание и общество»
Журнал №ШефАрт» 

3. Интернет-ресурсы:

 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
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 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.Перед освоением модуля должны быть освоены дисциплины общепрофессионального цикла:
- 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 НПО;

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.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. 

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

	Результаты 

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

	ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.


	1. Производит первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов в соответствии с дальнейшей кулинарной обработкой

2.Подготавливает пряности и приправы в соответствии с кулинарным назначением


	Текущий контроль педагога в форме оценки результата:

- тестирования

- устных опросов  на практических и лабораторных занятиях

- проверки выполнения письменных заданий;

- проведения контрольных работ;

- контроля самостоятельной работы в письменной, устной или компьютерной форме;

- оценки подготовки обучающегося к практическому занятию

Наблюдение за процессом подготовки сырья к производству

Визуальная оценка качества нарезки и формовки Сравнение с технологической и инструкционной картой
Наблюдение за процессом приготовления  блюд

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с ТК

Сравнение с требованиями к качеству

Интерпретация наблюдения и анализ деятельности  обучающегося в соответствии с технологическим процессом

Промежуточный контроль: дифференцированный зачет по результатам учебной и производственной практик

Итоговый контроль в форме оценки экзамена квалификационного.

	ПК 1.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов


	1.Готовит основные простые блюда из традиционных видов овощей и грибов с использованием различных способов кулинарной обработки и в соответствии с технологической картой

2.Оформляет готовые блюда из овощей и грибов в соответствии с правилами и способами оформления


	


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

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ОК 1

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


	ОК 2

 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем
	Организовывает собственную деятельность, в соответствии с поставленными задачами


	ОК 3

 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 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.


	ОК 4

 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 
	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет ресурсы

	ОК5 

Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации 



	ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  клиентами
	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения


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

	ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний(для юношей)
	Участвует в мероприятиях по физической обороне ГО и ЧС


	Результаты 

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

	ПК 1.1.

Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	- соблюдение алгоритма первичной обработки овощей и грибов

- обоснование выбора оборудования и инвентаря для нарезки овощей
	-составить алгоритм первичной обработки овощей и грибов.

-экспертная оценка выполнения лабораторной работы

-экспертное наблюдение в ходе конкурса профессионального мастерства

	ПК 1. 2.

Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	- демонстрация навыков соблюдения технологии приготовления блюд из овощей и грибов

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов

- соблюдение правил НТД (нормативно технологическая документация)

- эстетическое оформление блюд
	-экспертная оценка выполнения комплексной практической работы




Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблицей)

	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


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 своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов ее достижения, определенных руководителем
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Устный экзамен

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

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик
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