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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02   Технология приготовления сырья и  приготовление гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
[bookmark: bookmark3]1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,     молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области  приготовления продукции общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2 Цели и задачи модуля, требования к результатам освоения.
С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, образующимися в ходе освоения профессионального модуля:
Иметь практический опыт
- подготовки к производству круп, макарон, яйца, творога, муки, сахара.
Уметь:
- проверять органолептическим способом годность круп, бобовых и макаронных, творога, яйца, муки
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных, яйца, творога.
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп и бобовых, макаронных, яйца, творога и теста.
Знать:
- ассортимент и товароведную характеристику, требования к качеству различных видов бобовых, макаронных, муки, молочных и жировых продуктов, яйца, творога
- способность минимизации отходов и подготовки продуктов
- температурный режим и правила приготовления блюд из круп бобовых и макаронных, яйца, творога и теста
- правила проведение бракеража
- способы сервировки и варианты оформления подачи простых блюд и гарниры температура подачи
- правила хранения сроки реализации требования к качеству готовых блюд
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря правила их безопасного использования

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
Всего-216 часов, в том числе:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося-108 час, включая:
Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся-72 часа
Самостоятельной работы обучающегося- 36 часов 
[bookmark: _Toc283296930][bookmark: _Toc283648312]Учебной и производственной практики- 108 часов

















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения  программы профессионального модуля является  овладение обучающимися видом общепрофессиональной деятельности (ВПД) «Приготовления блюд из круп, бобовых макаронных, яйца, творога и теста», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Производить подготовку зерновых продуктов жиров, сахара, муки, молока, яйца, для приготовления блюд и гарниров

	ПК 2.2
	Готовят и оформляют каши и гарниры из круп риса, бобовых

	ПК 2.3
	Готовят и оформляют гарниры из макаронных изделий

	ПК 2.4
	Готовят и оформляют простые блюда из яйца и творога

	ПК 2.5
	Готовят и оформляют простые и мучные блюда из теста с фаршем

	ОК 1
	Понимают сущность социальную значимость своей будущей профессии проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	 Организовывают  собственную деятельность исходя из целей способов и достижений, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализируют  рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговой контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществляют поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Используют  информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работают в команде эффективно общаться с коллегами руководством клиентами

	ОК 7
	Используют  воинскую обязанность в том числе с применением полученных знаний (для юношей)
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3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды Профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов макс.уч. нагрузки и практики
	Объем времени отведенный на освоение МДК  (междисциплин. курс)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторская учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная раб. Обучающегося (часов)
	Учебных часов
	Производственные часы

	
	
	
	Всего часов
	В т.ч. ЛПЗ и практ. занятие
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	МДК 02.01
Технология 
Приготовления  сырья и 
приготовление блюд и 
гарниров из круп, бобовых 
и макаронных изделий, яиц, 
творога, теста
	108
	72
	40
	36
	72
	

	
	Производственная практика (По профессиональности) часов если предусмотрено итоговая «Концентрированная» практика
	36
	
	
	
	
	36

	
	Всего
	216
	72
	40
	36
	72
	36














3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
ПМ. 02 Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яйца, творога, теста.
	Наименование разделов ПМ и МДК и тем
	Содержание учебного материала, лабораторной работы и практических знаний, самостоятельные работы обучающихся, курсовых работ(проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения              
	ОК 
ПК

	ПМ-0.2«Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых, макаронных, яйца, творога и теста»
	
	72
	
	

	МДК 02.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из круп бобовых, макаронных, яйца, творога и теста»
	
	
	
	

	Раздел 1.
Технологический процесс 
кулинарной обработки 
сырья зерновых продуктов, 
жиров, сахара, муки, яиц, 
круп бобовых, яйца, творога,


Тема 1.1 Товароведная 
характеристика продуктов для 
приготовления блюд и гарниров из круп









	Ассортимент круп, их сорта, требования к качеству, условия и сроки  хранения.
Общие  правила  варки  каш,  ассортимент  каш.
Разновидности и приготовление каш различной консистенции. 
Подача, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.
	
2
	
1
	ПК 2.1, 2.3
ОК 1

	
	Блюда из вязких каш
	2
	1
	ПК 2.1, 2.3
ОК 1

	
	Практическое  занятие:
1. Расчет крупы, воды и соли для приготовления каш различной  консистенции. Подготовка круп к приготовлению блюд.
	2
	2
	ПК 2.1, 2.3
ОК 1

	
	Практическое занятие:
2. Приготовление каш
	6
	2
	ПК 2.1, 2.3
ОК 1

	
	Самостоятельная работа: (работа с таблицей) 
Требования к качеству круп»
Самостоятельная работа: (работа со схемой)
Составление алгоритма трудовых действий первичной обработки крупы
	2

3
	3
	ОК 4
ПК 2.1,
3

	Тема 1.2 Товароведная характеристика продуктов для приготовления 
блюд и гарниров из бобовых




	Ассортимент и классификация бобовых, их сорт, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Подготовка бобовых к приготовлению блюд. Разновидности и приготовление блюд из бобовых. Подача, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.2

	
	Практическое занятие:
3. Расчет воды и соли для приготовления блюд из бобовых различной консистенции
	2
	2
	ОК 1
ПК 2.2

	
	Самостоятельная работа(Подготовка доклада) по  теме: 
 «Блюда из фасоли».
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3
	ОК 1
ПК 2.2

	раздел 2.
Технологический процесс 
приготовления и оформления основных простых блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста


Тема 1.3. 
Товароведная характеристика 
продуктов для приготовления
блюд и гарниров из макаронных  изделий
             
	Ассортимент и разновидности макаронных изделий, их сорт, требования к качеству, условия и сроки хранения. Общие правила и способы варки макаронных изделий
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.2

	
	Технология приготовления, рецептуры, правила порционирования, оформления и отпуска основных блюд и гарниров из макаронных изделий
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.2

	
	Практическое  занятие:
4. Расчет макаронных изделий, воды и соли для приготовления блюд сливным и несливным способами
	2
	2
	ОК 4
ПК 2.2

	
	Практическое  занятие:
5. Приготовление оформление и отпуск блюд и гарниров из различных видов круп и бобовых. Приготовление, оформление и отпуск блюд из макаронных изделий
	6
	2
	ОК 4
ПК 2.2

	
	Самостоятельная работа (подготовка  сообщения ) 
Кто изобрел макароны?.
	7
	3
	ОК 4
ПК 2.2

	Тема 1.4.
Товароведная характеристика 
яиц и творога для  приготовления  блюд

	Ассортимент и показатели качества яиц и творога, условия и сроки хранения. Ассортимент основных блюд из яиц и творога. Значение в питании. Правила и способы варки яиц
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.3

	
	Технология приготовления, правила порционирования, оформления и отпуска блюд из вареных, жареных, запеченных яиц, вареных яиц, яиц «пашот», яичной кашки, яичницы, омлетов (жареных, запеченных, вареных на пару). Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.3

	
	Значение творожных блюд в питании. Технология приготовления, правила порционирования, оформление и отпуск холодных блюд из творога
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.3

	
	Технология приготовления, правила порционирования, оформление и отпуск горячих блюд из творога: сырников; вареников ленивых; вареников с творогом, пудинга парового и запеченного, запеканки из творога. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2
	1
	ОК 1
ПК 2.3

	
	Проверочная работа
	2
	1
	ОК 1,2
ПК 2.4

	
	Практическое занятие:
6. Работа со сборником рецептур блюд. 
Составление технологических карт
	2
	2
	ОК 1,2
ПК 2.4

	
	Практическое занятие:
7. Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц
	6
	2
	ОК 1,2
ПК 2.4

	
	Практическое занятие:
8. Приготовление, оформление и отпуск блюд из творога
	6
	2
	ОК 1
ПК 2.4

	
	Самостоятельная работа:
(подготовка к реферату) по  теме:
«Семья омлетов».
	5
	3
	ОК 1
ПК 2.4

	Тема 1.5
Товароведная характеристика продуктов для приготовления теста


	Сорта муки, используемые на ПОП. Физико-химическая характеристика сырья. Условия и сроки хранения.  Жиры, их характеристика. Показатели качества, условия и сроки хранения.   Сахар, его характеристика .Показатели качества, условия и сроки хранения  Ассортимент, значение в питании кулинарных изделий, блюд и гарниров из теста
	2
	1
	ОК 4,5
ПК 2.3


	
	Приготовление теста для пельменей, вареников и лапши, изделия из него, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации.
	2
	1
	ОК 4,5
ПК 2.3

	
	Приготовление теста для блинов, блинчиков и оладьей, изделия из него, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации. Приготовление дрожжевого опарного теста, изделия из него, подача, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации
	2
	1
	ОК 3
ПК 2.5

	
	Приготовление  бездрожжевого  теста 
	2
	1
	ОК 3
ПК 2.5

	
	Практическое  занятие:
9. Работа со Сборником рецептур блюд по теме:
«Приготовление теста для блинов, блинчиков и оладий, изделия из него.
Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление дрожжевого опарного теста, изделия из него»
Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление дрожжевого безопарного теста, изделия из него»
Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление дрожжевого теста с отсдобкой, изделия из него»
Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Приготовление дрожжевого слоеного теста, изделия из него
	2
	2
	ОК 3
ПК 2.5

	
	Практическое занятие: 
10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из теста.
	6
	2
	ОК 3
ПК 2.5

	
	Самостоятельная работа (подготовка рефератов) по  темам:
«Хлебопекарные дрожжи»
«Вкусовые добавки»
«Процессы, происходящие при брожении теста»
	6
	3
	ОК 4,5
ПК 2.4

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	

	Учебная практика
	Виды работ 
1. Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, оборудование и инвентарь. Технология приготовления рассыпчатых каш различной консистенции
2. Технология приготовления вязких каши блюд из вязких каш.
3. Технология приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий. Требования к качеству блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий оформление, отпуск.
4. Технология приготовления блюд из яиц и творога.
5. Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него. Приготовление сдобного пресного теста.
6. Приготовление дрожжевого теста опарным способом и изделий из него
	72
	
	

	Производственная практика

	Виды работ 
1. Технология приготовления каш различной консистенции блюд и гарниров из каш.
2. Технология приготовления блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
3. Технология приготовления блюд из яиц и творога. Их отпуск, оформление.
4. Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него.
5. Приготовление дрожжевого теста опарным способом и изделий из него. 
6. Приготовление сдобного пресного теста
	36








	
	



Для характеристики 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
 
 Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; учебного кулинарного цеха. 
Оборудование учебного кабинета:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
-  учебно-наглядные пособия;
- учебно-методический комплекс.
Оборудование  учебного кулинарного цеха:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
-  оборудование: электрическая плита, электрическая сковорода, холодильная камера, электрический жарочный шкаф, выбивальная машина, производственные столы, принадлежности и инструменты повара-кондитера для приготовления блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, творога, теста
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

4.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник. М.: ИЦ «Академия», 2011
2. Сопина Л.Н. Пособие для повара: Учеб.пособие . М.: Академия, 2011
3. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: Учебное  пособие. М.: ИЦ Академия, 2012
4. Шатун Л.Г. Кулинария: Учебник. М.: ИЦ Академия, 2011
5. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: Учебное пособие. М.: ИЦ Академия, 2011
6. Харченко Н.Э. Технология приготовления блюд: Учеб пособие. М.: Академия, 2011

Дополнительные источники.
7. Татарская Л.Н., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб пособие . – М.: Академия, 2011
8.  Голубев В.Н. Обработка рыбы и морепродуктов: Учебник. М.: ИРПО, 2010
9. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных и кондитерских изделий: Учебник. М.: ПрофОбрИздат, 2010
10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - К.: А.С.К., 2012

11. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Блюда из яиц и творога, горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. – М.: Академия, 2010
12. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Механическая кулинарная обработка продуктов. – М.: Академия, 2010
13. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Соусы, 
блюда из овощей, круп. – М.: Академия, 2010. 
Пакет контрольно-измерительных материалов для подготовки квалифицированных рабочих в учреждениях СПО по профессии « Повар, кондитер».
Технологические схемы приготовления различных видов теста.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Организация учебного процесса и преподавание профессионального модуля в современных условиях должны основываться на инновационных психолого-педагогических подходах и технологиях, направленных на повышение эффективности преподавания и качества подготовки обучающихся. 
Освоению данного модуля должны предшествовать дисциплины из 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 
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
В процессе обучения учащихся основными формами являются: аудиторные занятия, включающие лекции и практические занятия, а также самостоятельная работа обучающегося. Тематика лекций и практических занятий соответствует содержанию программы профессионального модуля. 
Для успешного освоения данного профессионального модуля каждый учащийся обеспечивается учебно-методическими материалами (тематическими планами семинаров и практических занятий, учебно-методической литературой, типовыми тестовыми заданиями, ситуационными задачами, заданиями и рекомендациями по самостоятельной работе и курсовой работе).
Лекции формируют у учащихся системное представление об изучаемых разделах профессионального модуля, обеспечивают усвоение ими основных дидактических единиц, готовность к восприятию профессиональных технологий  и инноваций, а также  способствуют развитию интеллектуальных способностей. 
Практические занятия обеспечивают приобретение и закрепление необходимых навыков и умений, формирование профессиональных компетенций, готовность к самостоятельной и индивидуальной работе, принятию ответственных решений в рамках профессиональной компетенции. 
Самостоятельная работа учащихся проводится вне аудиторных часов, составляет 1/2 от общей трудоемкости междисциплинарного комплекса. Самостоятельная работа включает в себя работу с литературой, подготовку рефератов по выбранной теме, проведение исследований по курсовой работе, отработку практических умений, и способствует развитию познавательной активности, творческого мышления обучающихся, прививает навыки самостоятельного поиска информации, а также формирует способность и готовность к самосовершенствованию, самореализации и творческой адаптации, формированию общих компетенций. 
Оценка теоретических и практических знаний учащихся осуществляется с помощью тестового контроля, решения ситуационных задач, оценки практических умений. В конце изучения профессионального модуля  проводится  дифференцированный зачет.
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППКРС СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и производственная практика.
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.
Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся образовательным учреждением при освоении учащихся профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.
Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики.
Производственную практику рекомендуется проводить в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Основными условиями прохождения производственной практики в данных предприятиях и организациях являются наличие квалифицированного персонала, оснащенность современным технологическим оборудованием.
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.
Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети «Интернет». Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящего не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.
Материально-техническая база должна соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам, включая использование оборудования на основе заключения договоров с организациями и так далее.
Реализация ППКРС должна обеспечивать:
- выполнение обучающимися  практических занятий, включая, как обязательный компонент, практические задания с использованием  компьютеров;
- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.
При использовании электронных изданий образовательное учреждение должно обеспечить каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):   Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Руководитель предприятия, учреждения, организации, его заместитель или один из ведущих специалистов осуществляет общее руководство практикой студентов и назначает руководителей практики от предприятия,  учреждения, организации и непосредственных руководителей.
Руководители практики от предприятия, учреждения, организации:
- осуществляют подбор непосредственных руководителей практики от предприятия;
- согласовывают с руководителями практики от учебного заведения графики прохождения практики;
- несут личную ответственность за проведение практики;
- представляют в соответствии с программой производственной (профессиональной) практики места практик;
- организуют инструктаж и проверку знаний по правилам и нормам охраны труда, технике безопасности и противопожарной защиты;
- представляют студентам-практикантам возможность пользоваться имеющейся литературой, технической и другой документацией;
- обеспечивают учащихся на время прохождения практики защитной одеждой, обувью и другими индивидуальными средствами защиты по нормам, установленным для соответствующих работников данного предприятия, учреждения, организации.
Непосредственное руководство практикой на местах (в цехах и отделах) возлагается на постоянно работающих в них квалифицированных специалистов, в обязанности которых входит:
- распределить практикантов по рабочим местам в соответствии с графиком прохождения практики;
- проводить инструктаж по охране труда и пожарной безопасности на рабочем месте при выполнении конкретных обязанностей; 
- знакомить практикантов с организацией работ на  рабочем месте;
- осуществлять постоянный контроль за работой практикантов, обеспечивая выполнение учащимися программы практики, знакомить их с передовыми методами труда;
- оказывать помощь в подборе материала для выполнения дипломного проекта;
- оценивать качество работы практикантов, составлять производственную характеристику с отражением в ней выполнения программы практики, качества профессиональных знаний и умений, нестандартного, оригинального подхода к решению производственных вопросов, организаторских способностей.
















5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности) 

В комплект  КОС для  проведения промежуточной аттестации включаются: 
1. Приготовление каш
2. Технология приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий.
3. Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него
Тестовые задания для дифференцированного зачета включают разделы: 
1.Блюда и гарниры из круп.
2..Блюда и гарниры из бобовых.
3. Блюда и гарниры из макаронных изделий.
4. Блюда из  яйца и творога.

	Результаты освоения профессиональной компетенции
	Основные показатели
оценки результата
	Формы метода контроля и оценки

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и 
гарниров






	Определяют органолептическим способом  качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;    Выбирают производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья;
- Определяют  ассортимент и товароведную характеристику, требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
	Текущий контроль в форме: 
- защита практической работы
- тестирование по разделам

	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
 
	Проверяют органолептическим способом качество риса, бобовых и кукурузы;
-Выбирают  производственный 
инвентарь и оборудование для приготовления каш и гарниров;
- Приготавливают и оформляют каши и гарниры из круп риса, бобовых и кукурузы 
- Выбирать оптимальный температурный режим и правила приготовления каши, гарниров из круп риса, 
бобовых и кукурузы;
-Проводить бракераж
-Демонстрировать способы сервировки и варианты оформления и подачи простых каш и гарниров, температуры
подачи
- Применять условия и сроки хранения и реализации готовых каш и гарниров
	

	 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий

	 Проводить органолептическую оценку качества макаронных изделий;
-Выбирать  производственный инвентарь и оборудование для приготовления простых блюд, гарниров из макаронных изделий; 
-Приготавливать  и оформлять простые блюда и гарниры из  макаронных изделий
- Выбирать  температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий
-Проводить бракераж 
-Демонстрировать способы сервировки и варианты оформления и подачи простых каш и гарниров, температуры
подачи
- Применять условия и сроки хранения и реализации готовых гарниров
	Текущий контроль в ходе практических упражнений.
[bookmark: _GoBack]

	ПК 2.4. 
Готовить и оформлять простые  блюда из яиц и творога

	- Проверку органолептическим  способом качество яиц и творога;
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых блюд из яиц и творога;
-Выбор температурного режима и правила приготовления простых блюд 
из яиц и творога;
- Проведение бракеража
- Демонстрация способов сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд из яиц и творога, температуру подачи
-Применение правил хранения, сроков реализации и требования к качеству готовых блюд
	

	ПК 2.5.
Готовить и оформлять 
простые мучные блюда из теста с фаршем

	Проверку органолептическим способом качество муки, теста и фарша;
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых мучных блюд из теста с 
фаршем;
- Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем
-Определение ассортимента товароведная характеристика и требования к качеству муки, теста и фарша
-Подбор температурного режима и правила приготовления простых мучных блюд из теста с фаршем;
-Проведение бракеража
- Демонстрация способов сервировки и варианты оформления и подачи простых мучных блюд из теста с фаршем, температуру подачи
- Хранение, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	составление 
технологических схем приготовления 
различны видов теста




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должно позволять проверять у обучающихся не только сформулированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умение.
	Результаты общие компетенции
	Основные показатели 
Оценка результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей  профессии проявлять к ней устойчивый интерес.
	Понимают сущность  и социальной значимости своей будущей профессии, проявления к ней устойчивого интереса.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенную руководителем.
	Компетентная последовательность выполнения действий на практических занятиях и во время учебной производственной практики в соответствии с инструкциями и технологическими картами и т.п. Обосновывают  выбор и применяют методы и способы решения профессиональных задач; личная оценка эффективности и качества выполнения работ
	Экспертная наблюдение и оценка выполнение работ на учебной и производственной практике.
Оценка выполнения домашнего задания.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности нести ответственность за результаты своей работы
	Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов инструментов и т.д. самостоятельность текущего контроля и корректировка в пределах своих компетенций выполняемых работ в соответствии с технологическим процессом приготовления блюд из круп бобовых и макарон. Ответственность за некачественное и несвоевременное выполнении работы. Умеют пользоваться сборником рецептур
	Оценка решения практических ситуационных заданий. Наблюдение за деятельностью обучающегося в период производственного обучения.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Эффективный поиск необходимой информации обеспечивающей наиболее быстрое полное и эффективное выполнение профессиональных задач;
Владеют  различными способами поиска информации
Адекватность оценки полезности информации.
Используют найденную информацию для работы и результативности при выполнении профессиональных задач, для профессионального роста и личностного развития; 
Самостоятельность поиска информации при решение не типичных профессиональных задач
	Оценка выполнения заданий по внеаудиторной работе с использованием различных источников информации.
Решение практических ситуационных задач.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии профессиональной деятельности
	Устойчивость навыков эффективного использования ИКТ профессиональной деятельности;
Устойчивость и демонстрация на практике использования  информационно-коммуникационных технологий при оформлении результатов, презентаций, письменной экзаменационной работы, отчетов по производственной практике, правильность эффективность решения не типовых профессиональных задач с привлечений самостоятельно найденной информации, использовать ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	Экспертная оценка наблюдения за деятельностью обучающегося в период обучен6ия

	ОК 6. Работать в команде, общаться с коллегами, руководством, клиентом.
	Взаимодействие обучающегося и мастера в ходе обучения, применение  коммуникационных способностей на практике, полнота понимания и четкость,  представление того, что делают
Успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих.
Владение способностью бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе. Соблюдение принципов профессиональной деятельности 
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения и его ролью в группе

	ОК 7. Использовать воинскую обязанность, в т.ч. с применением полученных профессиональных знаний для юношей
	Используют полученные знаний при исполнении обязательной военной службы
	Наблюдение за участием на воинских сборах.
















