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паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 ПМ.08.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) НПО

 260807.01  Повар, кондитер  сроком обучения 5 мес. На базе основного общего образования. Профессия по ОК 016-94 Кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия 

2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3.Готовить и использовать в оформлении основные отделочные полуфабрикаты.

4.Готовить и оформлять классические торты и пирожные.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, а также для профессиональной подготовки незанятого населения при освоении профессии «кондитер».

опыт работы не требуется

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

иметь практический опыт  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

· выбирать производственный инвентарь оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· оценивать качество готовых изделий.

знать: 

· ассортимент, пищевую ценность, требование к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила проведения бракеража;

· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила хранения и требование к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

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

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –     часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 192   часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  128  часов;

самостоятельной работы обучающегося –  64   часов;

            учебной практики -   72   часов

                 производственной практики –  108    часа

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия 

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3
	Готовить и использовать в оформлении основные отделочные полуфабрикаты

	ПК 8.4
	Готовить и оформлять классические торты и пирожные

	

	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
	Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.


3. СТРУКТУРА и содержание 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 8.1
	Раздел 1.Приготовление и оформ-
ление простых хлебобулочных изделий 
	62
	30
	16
	14
	18
	

	ПК 8.2
	Раздел 2.Приготовление и оформ-
ление основных мучных кондитерских изделий
	68
	30
	20
	20
	18
	             

	ПК 8.3


	Раздел 3. Приготовление и оформ-
ление основных  отделочных полуфабрикатов


	62
	30
	20
	14
	18
	

	ПК 8.4
	Раздел 4. Приготовление и оформ-
ление классических тортов и пирожных


	76
	38
	30
	20

	18
	

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	108
	
	108

	
	Всего:
	         376
	128
	86
	64
	72
	             108


.

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	
	376
	2

	МДК.08.01.  Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	
	128
	

	Тема 1. Технология приготовления  простых 

хлебобулочных изделий 


	Содержание
	30
	

	
	1.

	  Организация работы кондитерского цеха. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении хлебобулочных изделий 
	2
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	 2

	
	2.
	  Классификация, пищевая ценность, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления хлебобулочных изделий,  подготовка их к производству
	2
	2

	
	3.
	   Технология приготовления отделочных полуфабрикатов, фаршей и начинок
	2
	2

	
	4.
	   Технология приготовления дрожжевого теста  безопарным способом
	2
	2

	
	5.
	   Технология приготовления дрожжевого теста опарным способом 
	2
	2

	
	6.
	  Ассортимент и технология приготовления простых хлебобулочных изделий
	2
	2

	
	Лабораторно - практические занятия  
	16
	

	
	1.
	«Изучение ассортимента и рецептур фаршей и начинок»
	
	

	
	2.
	«Изучение ассортимента и рецептур булочек»
	
	

	
	3.
	«Изучение ассортимента и рецептур пирожков»
	
	

	
	4.
	«Изучение ассортимента и рецептур пирогов»
	
	

	
	Самостоятельная работа  
	14
	3

	
	1.
	Составить калькуляционно- технологические карты
	
	

	
	2.
	Составить технико-технологические карты
	
	

	
	3.
	Разработать авторское изделие
	
	

	
	4.
	Работа над курсовым проектом
	
	

	Тема 2. 
Технология приготовления и оформление основных мучных кондитерских изделий    
	Содержание
	30
	

	
	1.
	Организация рабочего места. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
	
	2

	
	2.
	Классификация, пищевая ценность, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, для приготовления кондитерских изделий, подготовка их к производству
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления пресного теста и изделий из него
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления блинного, блинчатого  теста  и изделий из него
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления вафельного теста и изделий из него
	
	2

	
	6.
	Технология приготовления песочного теста и изделий из него
	
	2

	
	7.
	Технология приготовления бисквитного теста и изделий из него
	
	2

	
	8.
	Технология приготовления воздушного и воздушно-орехового теста и изделий из него
	
	2

	
	9.
	Технология приготовления пряничного теста и изделий из него
	
	2

	
	10.
	Технология приготовления заварного  теста и изделий из него
	
	2

	
	11.
	Технология приготовления слоеного теста и изделий из него
	
	2

	
	Лабораторно - практические занятия 
	20
	

	
	1.
	«Изучение ассортимента и рецептур полуфабрикатов из бисквитного теста»
	
	

	
	2.
	«Изучение ассортимента и рецептур полуфабрикатов из песочного теста»
	
	

	
	3.
	«Изучение ассортимента и рецептур полуфабрикатов из слоёного, заварного, воздушного и воздушно-орехового теста»
	
	

	
	Самостоятельная работа  
	18
	

	
	1.
	Составить калькуляционно- технологические карты
	
	

	
	2.
	Составить технико-технологические карты
	
	

	
	3.
	Разработать авторское изделие
	
	

	Тема 3. 
Технология приготовления и способы использования основных  отделочных полуфабрикатов 
	Содержание
	30
	

	
	1.
	Организация рабочего места. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
	
	2

	
	2.
	Классификация, пищевая ценность, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления основных отделочных полуфабрикатов
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления и виды украшений  из сливочного крема
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления и способы использования заварных кремов
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления и способы использования мастик и марципана
	
	2

	
	6.
	Технология приготовления и способы использования желе и карамели
	
	2

	
	7.
	Технология приготовления и способы использования полуфабрикатов из воздушного, заварного, песочного и бисквитного теста
	
	2

	
	Лабораторно - практические занятия 
	20
	

	
	1.
	«Изучение ассортимента и рецептур  кремов»
	
	

	
	2.
	«Изучение ассортимента и рецептур отделочных полуфабрикатов из фруктов и желе»
	
	

	
	3.
	«Изучение ассортимента и рецептур глазурей»
	
	

	
	4.
	«Изучение ассортимента и рецептур отделочных полуфабрикатов из марципана и мастик»
	
	

	
	5.
	«Изучение ассортимента и рецептур сиропов и помад»
	
	

	
	Самостоятельная работа  
	14
	

	
	1.
	Составить калькуляционно- технологические карты
	
	

	
	2.
	Составить технико-технологические карты
	
	

	
	3.
	Разработать авторское изделие
	
	

	Тема 4. 
Технология приготовления и оформление классических тортов и пирожных


	Содержание
	
	

	
	1.
	Организация рабочего места. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении классических тортов и пирожных
	38
	2

	
	2.
	Классификация, ассортимент пирожных и тортов. Требование к качеству, условия и сроки хранения, правила транспортировки
	
	2

	
	3.
	Технология приготовления  бисквитных  пирожных 
	
	2

	
	4.
	Технология приготовления  песочных пирожных 
	
	2

	
	5.
	Технология приготовления  слоёных пирожных
	
	2

	
	6.
	Технология приготовления  заварных пирожных
	
	2

	
	7.
	Технология приготовления  воздушных пирожных
	
	2

	
	8.
	Технология приготовления  миндальных пирожных
	
	

	
	9.
	Технология приготовления  крошковых и десертных  пирожных
	
	

	
	10.
	Технология приготовления  бисквитных тортов
	
	

	
	11.
	Технология приготовления  песочных тортов
	
	

	
	 12.
	Технология приготовления  слоёных тортов
	
	

	
	 13.
	Технология приготовления  миндальных тортов
	
	

	
	 14. 
	Технология приготовления  воздушно – ореховых и воздушных тортов
	
	

	
	 15.
	Качество кондитерской продукции и контроль над ней
	
	

	
	 Лабораторно - практические занятия
	30
	

	
	1.
	«Изучение ассортимента и рецептур бисквитных пирожных и тортов»
	
	

	
	2.
	«Изучение ассортимента и рецептур песочных пирожных и тортов»
	
	

	
	3.
	«Изучение ассортимента и рецептур слоёных и заварных пирожных и тортов»
	
	

	
	4.
	«Изучение ассортимента и рецептур миндальных, воздушно – ореховых и воздушных пирожных и тортов»
	
	

	
	5.
	«Изучение ассортимента и рецептур крошковых пирожных и тортов и десертных наборов»
	
	

	
	Самостоятельная работа  
	20
	

	
	1.
	Составить калькуляционно- технологические карты
	
	

	
	2.
	Составить технико-технологические карты
	
	

	
	3.
	Разработать авторское изделие
	
	

	Учебная практика
Виды работ

Правила последовательного выполнения технологических операций при приготовлении: простых хлебобулочных изделий,  основных мучных кондитерских изделий, основных отделочных полуфабрикатов, классических тортов и пирожных.

Производить подготовку основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Приготавливать и оформлять простые хлебобулочные изделия, основные мучные кондитерские изделия, основные отделочные полуфабрикаты, классические торты и пирожные. Проводить отбор средних проб и бракераж.


	72
	

	Производственная практика
Виды работ

Правила последовательного выполнения технологических операций при приготовлении: простых хлебобулочных изделий,  основных мучных кондитерских изделий, основных отделочных полуфабрикатов, классических тортов и пирожных.

Производить подготовку основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Приготавливать и оформлять простые хлебобулочные изделия, основные мучные кондитерские изделия, основные отделочные полуфабрикаты, классические торты и пирожные. Проводить отбор средних проб и бракераж.


	108
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; лаборатории технического оснащения и организации рабочего места; учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: «Технологии кулинарного производства» рабочее место преподавателя, доска, рабочие места студентов(30 рабочих мест)

ТСО

Компьютер – 1шт

Проектор – 1шт.

Материалы

Наборы муляжей готовых блюд по всем темам.

Наборы полуфабрикатов (муляжи) из овощей.

Натуральные законсервированные образцы простой и сложной нарезки овощей.

Диафильмы по всем темам.

Плакаты по всем темам

Дидактические материалы

Дидактические папки по всем темам 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Рабочее место преподавателя, доска, рабочие места обучающихся (20)

Рабочее место повара, технологические карточки для приготовления блюд на практических занятиях, набор  различных инструментов и инвентаря, используемых поваром, различные виды кухонной и столовой посуды, необходимой для приготовления и подачи кулинарных блюд.

Плакаты по всем темам.

Оборудование учебного кулинарного цеха: тепловое оборудование-электроплиты (4шт.); циферблатные весы (3шт);холодильный шкаф(1шт.); производственные столы (3шт.); стеллаж (1шт.) ванны с холодной и горячей водой (3шт.).

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено в предприятиях общественного питания.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники

Учебники

1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пос. для НПО Харченко Н.Э.- (4-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2005.-496 с.  
      
2.  Анфилова Н.А Татарская Л.Л. Кулинария. Повар-кондитер. М.: Академия, 2003

3.  .Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. 6-е изд., стер М.: Академия, 2003

 4  .Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. М.: Академия,2003

. 5.Анфимова Н.А. Кулинария (4-е изд., перераб. и доп.) учебник

  6.Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту (8-е изд., стер.) учеб. пособие М.: Академия, 2003

. 7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.) учеб. пособие деятельности – М.: 2005.– М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники

Учебники и учебные пособия

1. Н.А. Анфимова Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие для НПО. М.: Академия, 2004

2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле (6-е изд., перераб. и доп.) 

3. пособие Семиряжко Т.Г. Кулинария: Контрольные материалы (2-е изд., испр.) учеб. пособие \

4.Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для НПО.-М.:Академия,2005.

5.Козлова С.Н. Федишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: Уч. Пос. для НПО. – М.: Академия, 2006. 

6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (1-е изд.) учебник Нерсесян 

7.Сопина Л.Н. Пособие для повара (5-е изд., стер.) учеб. Пособие

 8.Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (5-е изд., стер.) учеб. Пособие

9.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Практикум (4-е изд., перераб. и доп.) учеб. Пособие 
10.Л.С. Чеснокова Технология приготовления пищи. Учебное пособие для НПО. М.: Академия, 2004

11.Шатун Л.Г. Кулинария (2-е изд., испр

12.Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая тетрадь         13.Интернет ресурсы

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля « Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»  является усвоение дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров». «Техническое оснащение и организация рабочего места», освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков а рамках профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования соответствующее профилю  модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»  и специальности «Повар»
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство  учебной и производственной практикой.
 Мастера: наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профессиональных организациях не реже 1-2 раз в 3 года.

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы являются обязательным. 
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также межпрофессиональных дисциплин «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»,»Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»; «Техническое оснащение и организация рабочего места».
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	ПК 2.1.            
Производить подготовку зерновых продуктов, жира, сахара, муки, яиц,  молока для приготовления блюд и гарниров                                                     
	- Классифицирование и определение пищевой ценности зерновых продуктов, жира, сахара, муки, яиц,  молока;
- проверка органолептическим способом качества зерновых продуктов, жира, сахара, муки, яиц,  молока. творога ;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья;

- выбор производственного инвентаря и оборудования, их безопасное использование подготовки  зерновых продуктов, жира, сахара, муки, яиц,  молока, творога.

	Текущий контроль в форме:
- лабораторных и практических работ;

- тестирования;

- контрольных работ по тема МДК

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

ПК 2.2.

Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	Классифицирование и определение пищевой ценности блюд и гарниров из макаронных изделий ;
- выбор основных продуктов и дополнительных инградиентов к ним при приготовлении блюд и гарниров из макаронных изделий;

- использование различных технологий приготовления и оформления блюд и гарниров  из макаронных изделий;

- последовательность выполнения технологических при приготовлении блюд и гарниров из макаронных изделий;
- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых блюд и гарниров из макаронных изделий;

- проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству блюд и гарниров из макаронных изделий. Оценка качества готовых блюд;

- выбор производственного инвентаря и оборудования, их безопасное использование для приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий.

Классифицирование и определение пищевой ценности каш и гарниров из круп и риса,  блюда из бобовых и кукурузы;         - выбор основных продуктов и дополнительных инградиентов к ним при приготовлении каш и гарниров из круп и риса,  блюд из бобовых и кукурузы; 
- использование различных технологий приготовления и оформления каш и гарниров из круп и риса,  блюд из бобовых и кукурузы; 
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении каш и гарниров из круп и риса,  блюд из бобовых и кукурузы; 
- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых каш и гарниров из круп и риса,  блюд из бобовых и кукурузы; 
      - проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству. Оценка качества готовых блюд;

- выбор производственного инвентаря и оборудования, их безопасное использование для приготовления каш и гарниров из круп и риса,  блюд из бобовых и кукурузы;  


	Комплексный экзамен по профессиональному модулю


	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.

	Классифицирование и определение пищевой ценности блюда из яиц и творога;

         - выбор основных продуктов и дополнительных инградиентов к ним при приготовлении блюда из яиц и творога;; 
- использование различных технологий приготовления и оформления блюда из яиц и творога; 
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюда из яиц и творога;  
- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых блюда из яиц и творога; 
      - проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству. Оценка качества готовых блюд;

- выбор производственного инвентаря и оборудования, их безопасное использование для приготовления блюда из яиц и творога; 
 _________________________  

Классифицирование и определение пищевой ценности мучных блюда из теста с фаршем.
 -выбор основных продуктов и дополнительных инградиентов к ним при приготовлении мучных блюда из теста с фаршем.
- использование различных технологий приготовления и оформления мучных блюда из теста с фаршем.
 - последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюда;  
- соблюдение правил хранения, оформления, сервировки и подачи готовых мучных блюда из теста с фаршем.
      - проведение бракеража, проверка соответствия требованиям к качеству. Оценка качества готовых блюд;

- выбор производственного инвентаря и оборудования, их безопасное использование для приготовления мучных блюда из теста с фаршем.

	Комплексный экзамен по профессиональному модулю
_____________



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 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Наблюдение  за деятельностью обучающихся в процессе профессиональной деятельности

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижении, определённых руководителем
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в приготовлении блюд  из круп, бобовых и макаронных изделий,  яиц, творога, теста 

	Наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Анализировать рабочую ситуацию. Осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной  деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- проверка органолептическим способом качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- проведение бракеража готовой продукции;

- анализ недостатков и причин их возникновения, выбор способов их устранения
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практики

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
	-эффективный поиск необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные 
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- эксплуатация ЭСВЧ
	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.

	Работать в  команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.


	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- соблюдение санитарно-гигиенических норм
-  организация рабочего места, подбор посуды и инвентаря
	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.

	Исполнять военную обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация знания основ военной службы и обороны государства, участие в мероприятиях гражданской обороны, оказывать первую помощь.

- демонстрация способов бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях
	Интерпритация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы.
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