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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.07 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС по  профессии  СПО,  входящей     в  состав укрупнённой группы  профессий «Технология продовольственных товаров и потребительских товаров», 19.01.17 «Повар, кондитер».











Рабочая программа учебного модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): технология обработки сырья и  приготовление блюд из рыбы  и 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки в области общественного питания, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.


                 
Форма промежуточной аттестации - экзамен.

1.2. Цели и задачи профессионального  модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ.07
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

уметь:

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления сладких блюд и напитков;

использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

оценивать качество готовых блюд;

знать:

классификацию и ассортимент, пищевую ценность,  требования к качеству сладких блюд и напитков;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления;

правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

 температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

требования к качеству сладких блюд и напитков; 

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

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.04
	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА
	170

	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, включая
	50

	самостоятельная работа обучающегося
	16

	обязательная
аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	34

	в т.ч лекции
	22

	лабораторные 
	6

	практические
	6

	УП и ПП
	120


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	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 профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля  

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
часов
	Учебная,

часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 7.1-7.3
	Раздел

1. Приготовление сладких блюд и приготовление напитков.


	98
	34
	12
(6 ЛЗ, 6 ПЗ)
	16
	48
	

	
	Производственная практика
	72
	
	
	
	
	72

	
	ИТОГО
	170
	154
	12 (6 ЛЗ, 6 ПЗ)
	16
	48
	72


  3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 

	Наименование разделов профессионального модуля, междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 07.01.Технология приготовления сладких блюд  и напитков
	
	34
	

	Тема 1. 1.
Приготовление горячих и холодных сладких блюд
	СОДЕРЖАНИЕ
	22+12
(6  ЛЗ+
6 ПЗ)
	

	
	1
	1.
	Характеристика сладких блюд. Ассортимент простых холодных и горячих сладких блюд. 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым холодным и горячим сладким блюдам
	1
	2

	
	2
	2.
	Методы приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. Нарезка, нанизывание на шпажки, бланширование, варка в сахарном сиропе, заливка сахарным сиропом (охлажденным и кипящим), протирание, загущение крахмалом, жарка во фритюре, запекание, порционирование. Санитарный режим приготовления холодных сладких блюд.
	1
	2

	
	3

4
	3-4
	Технология приготовления компотов, подача, требования к качеству.
	2
	2

	
	5

6
	5-6
	Технология приготовления желированных сладких блюд, подача, требования к качеству.
	2
	2

	
	ЛАБОРАТОРНЫЕ ЗАНЯТИЯ
	
	

	
	7

12
	7-12.
	Приготовление желированных сладких блюд.
	6
	3

	
	1314
	13-14
	Технология приготовления сладких горячих блюд, подача, требования к качеству.
	2
	2

	
	ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	

	
	15

16
	15-16
	Имитация производственных ситуаций.
	2
	3

	
	17

18
	17-18
	Методы сервировки и подачи простых холодных и горячих сладких блюд.  С учетом требований к безопасности готовой продукции. Варианты оформления для подачи приготовленных простых холодных и горячих сладких блюд. Температура подачи простых холодных и горячих сладких блюд.
	2
	3

	
	ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	

	
	1920
	19- 20
	Работа со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий».
	2
	2

	
	21

22
	21-22
	Методы сервировки и подачи простых холодных и горячих сладких блюд.  С учетом требований к безопасности готовой продукции. Варианты оформления для подачи приготовленных простых холодных и горячих сладких блюд. Температура подачи простых холодных и горячих сладких блюд.
	2
	2

	Тема 1.2. 

Технология приготовления сладких горячих блюд


	
	СОДЕРЖАНИЕ
	10
	

	
	23
24
	Общие сведения о напитках. Ассортимент холодных и горячих напитков. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к холодным и горячим напиткам
	2
	2

	
	25
26
	Приготовления основных горячих  напитков. Чай. Кофе, какао, шоколад.
	2
	2

	
	27
28
	Приготовления основных холодных  напитков .Морсы, коктейли, флиппы.
	2
	2

	
	29
30
	Методы сервировки и подачи основных холодных и горячих напитков. 

Варианты оформления основных холодных и горячих напитков для подачи. Температура подачи основных холодных и горячих напитков
	2
	2

	
	31

32
	Контрольная работа по итогам курса
	2
	3

	 Виды внеаудиторной самостоятельной работы

Составление схемы классификации сладких блюд по заданным условиям

Составление таблиц «Требования к качеству сладких блюд» по заданным условиям.

Подготовка сообщения (доклада) по предложенной тематике об основных продуктах и дополнительных ингредиентах сладких блюд.

Подготовка презентации по теме «Оформление сладких блюд».

Составление технологических карт и схем и алгоритма по приготовлению сладких блюд.
	16
	

	Учебная практика
	48
	

	1. 
	Приготовление компотов и киселей.
	12
	

	2. 
	Приготовление желированных блюд.
	6
	

	3. 
	Приготовление желированных блюд.
	6
	

	4. 
	Приготовление горячих сладких блюд.
	12
	

	5. 
	Приготовление чая, кофе, какао, шоколада.
	6
	

	     6.


	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта.
	6
	

	ПРОИЗВОДСТВЕНННАЯ ПРАКТИКА
	72
	

	1.
	Механическая кулинарная обработка фруктов, ягод.
	6
	

	2- 3.
	Приготовление простых сладких блюд.
	12
	

	  4-5-6.
	Приготовление желированных блюд.
	6
	

	7-9.
	Приготовление горячих сладких блюд.
	18
	

	10.
	Приготовление горячих сладких напитков.
	6
	

	11.
	Приготовление холодных  сладких напитков.
	6
	

	12.
	Проведение бракеража простых, основных сладких блюд  и напитков.
	6
	


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

5.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства, технологии кондитерского производства» мастерской.

 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;  

- комплект электронных учебно-наглядных пособий;

- комплект контрольно-измерительных материалов;

- дидактический материал;

- плакаты, таблицы;

- комплект бланков технологической документации;

- наглядные пособия (схемы, планшеты).



- компьютеры, принтер, сканер, ксерокс, проектор, интерактивная доска;

- программное обеспечение общего и профессионального назначения;

- комплект учебно-методической документации.

Оборудование мастерской  и рабочих мест мастерской:

- холодильное оборудование;

- тепловое оборудование;

- производственные столы;

- инвентарь и посуда (столовая и кухонная);

- инструменты и приспособления;

- весоизмерительное оборудование;


Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской соответствует рабочим местам по производству готовой продукции из овощей, мяса, птицы, рыбы, приготовление изделий из теста, сладких блюд и напитков.


Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

4.2. Информационное обеспечение обучения

Информационное обеспечение обучения

 Основные источники:

1. Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2002.-328 с. 

2. Усов В.В., «Русская кухня» - М.: Изд. центр «Академия», 2007.

3. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для НПО-10-е изд., исп.  – М.: Издательский центр «Академия», 2011. -320 с.

4. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для НПО и СПО. – М.: Издательство «Кнорус», 2013.- 328 с.

5. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студентов НПО.-7-е изд., стер. -  Изд. центр «Академия», 2013.-512. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательство «Хлебпродинформ», 

       1996,1997 г.

7. Семиряжко Т.Г., Кулинария. Контрольные материалы. :учебное пособие для НПО – М.: Изд. центр «Академия», 2008.-192с.

8. Дубровская Н.И., Приготовление супов и соусов: учебник для СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2015.-176 с.

9. Шильман Л.З., Технология кулинарной продукции: учебное пособие для студентов СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2014. -176 с.

10. Козлова С.Н., Кулинарная характеристика блюд: учебное пособие для студентов НПО – М.: Изд. центр «Академия», 2007.-192 с.

11. Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий питани – 5 е издание, стер. учебное пособие для студентов СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2014. -192 с.

12. Самородова И.П.,  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатоы ждя сложной кулинарной продукции: учебное пособие для студентов СПО –3-е изд., стер.- М..: Изд. центр «Академия», 2015. -192 с.

Нормативные документы:

13. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-

венного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологи-

      ческих нормативов.

14.  ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»

15.  ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общест-

16. венного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

17.  ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация

18. предприятий общественного питания».

19.  ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».

20.  ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к пер-

соналу».

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

22. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчѐта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
23. СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Дополнительные источники:

1.Сущенко Н.Ю Еда на все случаи жизни –Москва: ООО «информационная группа «Ресторанные ведомости», 2015.-224 с.

Периодические издания:

1. Журнал «CHEFART».

2. Журнал «Питание и общество».

3. Журнал «Школа гастронома».

Интернет ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный

ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с

экрана.

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты»

[Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный.

– Заглавие с экрана.

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с

экрана.

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Элек-

тронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.

6.Приготовление блюд из бобовых, макаронных изделий, круп. htt://kulinaro.ru.

7. Приготовление блюд из теста. Good-Cook.ru.


8.  Приготовление блюд из яиц и творога.. knigakulinara.ru

Дополнительные источники:

1. Профессиональные информационные системы:

2. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.

3. Фильмы по приготовлению различных блюд.


4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

 Преподавание ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков » и МДК.07.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» имеет практическую направленность.    




Для закрепления теоретических знаний и приобретения необходимых практических навыков предусматриваются практические занятия, которые проводятся после изучения соответствующих тем. Для развития творческой активности обучающихся в программе предусмотрено выполнение самостоятельных творческих работ.



Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин  ОП.01. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»; ОП.02. «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»; ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места».


Преподавание  МДК.07.01. Технология производства сладких блюд и напиткрв проводится в тесной взаимосвязи с другими общепрофессиональными дисциплинами. В процессе изучения ПМ.07. преподаватель и мастер производственного обучения использует  активные формы проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетаний с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.
Учебная практика УП.07. проводится на кухне-лаборатории. Для выполнения программы практики учебная группа делится на две подгруппы. Руководство подгруппами осуществляет мастер производственного обучения.






Производственная практика ПП.07. проводится на  предприятиях общественного питания посёлка. Руководство осуществляет заместитель директора по УПР  колледжа, а так же руководитель практики предприятия общественного питания. Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики.



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


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

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

Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

Инженерно-педагогический состав:

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися 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

Рекомендуемые формы аттестации:

Аттестация по МДК – дифференцированный зачет на основе накопительной системы оценивания.

Аттестация по производственной практике – дифференцированный зачет с учетом  отзыва специалиста организации-работодателя о прохождении производственной практики. 

Итоговая аттестация по профессиональному модулю – экзамен (квалификационный). Условием допуска к экзамену является положительная аттестация по МДК (промежуточная аттестация), учебной практике (текущая и промежуточная аттестация), производственной практике (промежуточная аттестация). Экзамен (квалификационный) рекомендуется проводить в виде выполнения практических заданий по приготовлению блюд.

	Результаты 

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

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.


	1. Составление технологической карты на приготовление холодных и горячих сладких блюд по Сборнику рецептур.

2. Выполнение приготовления простых холодных и горячих сладких в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта.

3. Оформление и отпуск простых холодных и горячих сладких блюд  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Контрольная работа.

Практические задания, бракераж.

	
	
	

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	1. Составление технологической карты на приготовление горячих напитков по Сборнику рецептур.

2. Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным и горячим напиткам.

3. Выполнение приготовления простых горячих напитков в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов.
4. Оформление и отпуск простых горячих напитков  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Контрольная работа.

Практические занятия, бракераж.

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	1. Составление технологической карты на приготовление холодных напитков по Сборнику рецептур.

2. Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным и горячим напиткам.

3. Выполнение приготовления простых холодных напитков  в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов.
4. Оформление и отпуск простых холодных напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	Контрольная работа.

Практические занятия, бракераж.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у студентов 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.
	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  практики;

- участие в студенческих конференциях, конкурсах и т.п.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно - практических занятиях;

- экспертная оценка портфолио работ и документов.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно -  практических занятиях.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- готовность анализировать нестандартные ситуации;

- готовность к пониманию инструкций, технологических условий;

- способность планировать и четко соблюдать технологическую деятельность.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно -  практических занятиях.

	ОК 4. Осуществлять поиск 
поиск
информации,
необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- способность работать с информационными источниками (книги, журналы, газеты и т.д.) и извлекать информацию;

- способность оформить (устную и письменную) тематическую работу;

- способность самостоятельно осваивать знания и умения, необходимые для решения поставленной задачи.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно - практических занятиях.



	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- способность использовать информационные технологии (ИКТ).


	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно -  практических занятиях.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- способность организовать работу в команде;

- участвовать в совместном принятии  решений;

- организовывать работу так, чтобы не вызвать стрессовую ситуацию в группе.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно -практических занятиях.

	OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- обоснованность выбора производственного оборудования и инвентаря, соблюдая требования техники безопасности и санитарных норм.
	Наблюдение и экспертная оценка  на лабораторно -практических занятиях.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	Наблюдение и экспертная оценка  на   практических занятиях.
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