Аннотация к рабочей программе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов 
по профессии среднего профессионального образования

19.01.17  Повар, кондитер

     Программа профессионального модуля  является частью  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 260807.01 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной  группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

приготовление супов и соусов
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.Готовить бульоны и отвары.

2.Готовить простые супы.

3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

4.Готовить простые холодные и горячие соусы.

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки по профессии  Повар
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программе повышения квалификации и переподготовке) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 12901 Кондитер, 16675 Повар.  
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовления основных супов и соусов
уметь:
· проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

· оценивать качество готовых блюд;

· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 250 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки– 70 часов, включая консультации:

обязательной аудиторной учебной нагрузки – 48 часов;

самостоятельной работы  –22  часа (количество может быть уменьшено за счет консультаций);

         учебной  и производственной практики –180 часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 3.2
	Готовить простые супы

	ПК

3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК

3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из целей 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 ПМ.03 «Приготовление супов и соусов»
	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 3.1- ПК 3.2
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров, простых супов
	39
	26
	6
	13
	-
	-

	ПК 3.3-3.4
	Раздел 2. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	31
	22
	8
	9
	-
	-

	
	Учебная практика
	72
	
	

	
	Производственная практика
	108
	
	

	
	Всего:
	250
	48
	14
	22
	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 работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов
	
	
	

	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров, простых супов
	
	25
	

	Тема 1.1 Классификация супов. Подготовка основных продуктов, приготовление бульонов и отваров для супов
	Содержание 
	4
	

	
	1.Значение и пищевая ценность первых  блюд.

Роль первых блюд в питании. Пищевая ценность и калорийность.

Специфические приемы при приготовлении блюд.

Температурный и временной режим хранения. Классификация первых блюд по назначению, способу приготовлению, температуре подачи.
	
	2



	
	2.Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления супов. Основные кулинарные приемы подготовки продуктов. Подготовка продуктов: припускание огурцов, тушение свеклы, капусты. Мучная пассировка. Время варки. Общие правила варки.
	
	

	
	3. Способы и приемы приготовление бульонов. Приготовление костного, мясокостного, рыбного и  бульона из птицы. Органолептические показатели качества. Использование. Хранение.
	
	

	
	4. Приготовление  грибного овощного и фруктового отвара. Органолептические показатели качества. Особенности приготовления. Использование.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	5
	

	
	Написание реферата на тему: «Что подать на «первое», «Супы – восхитительный аромат, насыщенный вкус и изумительный цвет»
	1
	

	
	Заполнение таблицы: «Разновидность бульонов, «Классификации супов»

	1
	

	
	Самостоятельное решение задач по расчёту количества продуктов для приготовления супов.
	1
	

	
	Составление технологических схем, карт   приготовления простых супов (блюдо указывается преподавателем).  
	1
	

	
	Написание доклада на тему: «Бульон глазами химика»
	1
	

	Тема 1.2 Приготовление простых супов
	Содержание
	12
	2

	
	1.Щи. Технология приготовления щей. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении щей: порядок закладки. 
Требования к качеству, условия хранения. Правила проведения бракеража. Виды необходимого оборудования, производственного инвентаря при приготовлении заправочных супов.
	
	

	
	2.Борщи. Технология приготовления борщей. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении борщей. Порядок закладки продуктов. Подготовка свеклы. Требования к качеству, условия хранения.
	
	

	
	3.Рассольники.Технология приготовления рассольников. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Подача. Условия и сроки хранения. Требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража. Виды необходимого оборудования, производственного инвентаря при приготовлении. 
	
	

	
	4. Солянки. Технология приготовления . Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Подача. Условия и сроки хранения. Требования к качеству готовых блюд. Правила проведения бракеража. Виды необходимого оборудования, производственного инвентаря при приготовлении.
	
	

	
	5. Супы картофельные и овощные. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	


	
	6. Супы с крупами, макаронными изделиями, бобовыми. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	

	
	7. Супы молочные. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении супов: порядок закладки. 
Требования к качеству, условия хранения.
	
	

	
	8. Супы-пюре. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	

	
	 9. Прозрачные супы. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	

	
	10. Сладкие супы. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	

	
	11. Холодные супы. Особенности приготовления. Порядок закладки продуктов. Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	
	

	
	12. Способы сервировки и варианты оформления.
	
	

	
	Казачий компонент: «Технология приготовления супов»
	3
	

	
	Лабораторная работа № 1. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты на заправочные супы. 
	2
	

	
	Лабораторная работа № 2. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты на супы овощные и картофельные. 
	2
	

	
	Лабораторная работа № 3. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты на супы молочные, прозрачные супы, сладкие и холодные.
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу: «Приготовление простых супов»
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	8
	

	
	Заполнение таблиц: «Классификации супов», «Рассольники», «Борщи»
	1
	

	
	Написание реферата: «Солянки, селянки, кислянки», «Гарниры для супов», «Уха – древнейшее рыбное блюдо».
	1
	

	
	Составление конспекта на тему: «Прозрачные супы».
	1
	

	
	Написание эссе: «Фруктовые супы: основное блюдо или десерт».
	1
	

	
	Консультации
	4
	

	Раздел 2. Приготовление простых холодных и горячих соусов
	
	23
	

	Тема 2.1. Технология приготовления соусов.
	Содержание
	11
	

	
	1.Классификация соусов. Приготовление соусов. Кулинарное использование, значение в питании. Охлаждение, замораживание, размораживание и разогрев отдельных компонентов для соусов.
	
	2

	
	2.Приготовление мучных  пассировок и бульонов для соусов. Температурный режим, правила хранения и требования к качеству готовых бульонов.
	
	2

	
	3.Соусы мясные красные. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных красных соусов.
	
	2

	
	4.Соусы белые на мясном бульоне. Технология приготовления и оформления  основных и производных соусов.
Температурный режим, правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
	
	2

	
	5.Соусы белые на рыбном бульоне. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных рыбных соусов.
	
	2

	
	6. Соусы грибные. Технология приготовления и оформления основных и производных соусов.
Температурный режим, правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
	
	2

	
	7.Соусы молочные. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных молочных соусов.
	
	2

	
	8.Соусы сметанные. Температурный режим, правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
	
	2

	
	9.Сладкие соусы. Технология приготовления, условия и сроки хранения.
	
	2

	
	10.Яично-масляные смеси. Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций.
	
	2

	
	11. Холодные соусы и желе. Температурный режим, правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
	
	2

	
	Казачий компонент: «Технология приготовления соусов».
	2
	

	
	Лабораторная работа № 4. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты  на соусы красные и его производные. 
	2
	2

	
	Лабораторная работа № 5. Составление технологических схем и карт на соусы белые и их производные.  
	2
	2

	
	Лабораторная работа № 6. Расчет используемого сырья и составление технологических схем на соусы молочные и сметанные. 
	2
	2

	
	Лабораторная работа № 7. Расчет используемого сырья и составление технологических карт на соусы без муки и масляные смеси. 
	2
	2

	
	Контрольная работа по разделу: «Приготовление простых холодных и горячих соусов».
	1
	2

	
	Самостоятельная работа
	9
	

	
	Заполнение таблицы «Виды соусов».
	1
	

	
	Составление конспекта на тему: «Мучные пассеровки для соусов»
	1
	

	
	Написание реферата: «Соусы к мясным блюдам», «Его величество - МАЙОНЕЗ», «Сладкие соусы», «Соусы – показатель поварского искусства»
	1
	

	
	Решение задач по расчёту количества продуктов для приготовления соусов.
	1
	

	
	Составление презентации: «Соусы грибные», «Соусы рыбные»
	1
	

	
	Составление технологических схем   и технологических карт приготовления соусов (блюдо указывается преподавателем).  
	1
	


	
	Составление технологических схем   и технологических карт приготовления соусов (блюдо указывается преподавателем).  
	1
	

	
	Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	1
	

	
	Консультации
	1
	

	Промежуточная аттестация  по  МДК.03.01 проводится в форме экзамена

	Учебная практика
Виды работ:
Приготовление бульонов из мяса, птицы, костей, рыбы и отваров грибов, концентрированный бульон.
Приготовление заправочных супов:
-Приготовление щей, борщей. 
-Прготовление рассольников, солянок.
-Приготовление картофельных супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями.
-Приготовление супов-пюре молочных и прозрачных супов, сладкие супы.
Приготовление простых холодных и горячих соусов:
- красные и белые мясные соусы
- рыбные и грибные соусы
- молочные, сметанные и сладкие соусы
- холодные соусы, яично-масляные смеси
	72
	

	Производственная практика 

· Виды работ:
· приемы обработки продуктов и подготовка дополнительных ингредиентов для приготовления холодных и горячих соусов;

· приготовление холодных и горячих соусов;

· производственная эксплуатация электромеханического, теплового оборудования;

· участие в проведении бракеража соусов;

· оформление технологической документации
	108
	

	Всего
	171
	

	Промежуточная аттестация  по  профессиональному модулю ПМ.03 проводится в форме экзамена


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», лаборатории ««Учебный кулинарный цех».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
· рабочие места по количеству обучающихся; 

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия: комплект демонстрационных плакатов, муляжей, раздаточный материал;

· видеотека по курсу;

· учебные фильмы по некоторым разделам профессионального модуля;
Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

 -мультимедиапроектор мультимедийный проектор.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

· - производственные столы;

· -тепловое оборудование (электрические плиты, жарочные шкафы, универсальный привод с комплектом сменных  механизмов);

· -весоизмерительное оборудование (весы настольные электрические)

· -холодильное оборудование (бытовой холодильник)

-производственный инвентарь и инструменты
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточенно.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Дубровская Приготовление супов и соусов. – М: Издательский центр «Академия», 2015 - 176 с.

Справочники:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М. Издательский центр «Академия»,; 2010.
Дополнительные источники:
1. Анфимова Н.А., Кулинария, учебник. – М: Издательский центр «Академия», 2015 - 400 с.

2. Матюхина З.П. «Товароведение пищевых продуктов» учебник. 
М. Издательский центр «Академия», 2016 - 304 с.
3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебное пособие. - М. Издательский центр «Академия», 2011 – 432 с.

4. Татарская Л.Л. «Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров», М. Издательский центр «Академия», 2010 - 304 с.
5. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 частях.: учебное пособие. М. Издательский центр «Академия», 2012.

5.В.П.Андросов. . Альбом: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2012

6. Дубровская Приготовление супов и соусов. Практикум – М: Издательский центр «Академия,2015.

7.  Журналы: Люблю готовить; Общепит: бизнес и искусство; Приятного аппетита.
Интернет-ресурсы:

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

2.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
3.http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

4. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
5. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

6. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

    Учебная практика  проводится в «Учебном кулинарном цехе» рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля.                                                                                                               

    Производственная практика проводится концентрированно в организациях различной формы собственности, в соответствии с профилем подготовки обучающихся.                                                                                                                  
   Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций.        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» .

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (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. 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)

	Результаты 

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

	ПК 3.1.Готовить отвары и бульоны
	-Определение органолептическим способом качества   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним с требованиями к качеству 

- Выбор производственного инвентаря и оборудования в для приготовления бульонов и отваров в  соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований

 Последовательность выполнения технологических приёмов и операций приготовления отваров и бульонов в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).


	Наблюдение за деятельностью обучающихся на лабораторных работах и практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёт по лабораторной работе

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Карточки-задания

Экзамен по МДК.03.01

Экзамен по модулю

	ПК 3.2.Готовить простые супы
	Выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», инструкции по охране труда).

-Выбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования  для приготовления и оформление каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований

- Точное соблюдение технологии  приготовления супов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции супов  в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

-Проведение бракеража.

-Эстетическое    оформление   супов для подачи блюда  с учетом требований к безопасности готовой продукции

-Соблюдение  качеств и требований к безопасности готовой продукции при  разогревании  супов.

-Соблюдение сроков, температуры хранения и реализации готовых супов.
	Наблюдение за деятельностью обучающихся на  практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Тестирование

Карточки-задания

Задания письменные

Контрольная работа по разделу «Приготовление простых супов»
Экзамен по МДК.03.01

Экзамен по модулю



	ПК 3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты


	-Определение  органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам.

-Выбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования  для приготовления соусных полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов в соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований

-Последовательность выполнения технологических приёмов и операций  приготовления соусных полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

-Соблюдение  температурного  режима охлаждения и замораживания, разогревания компонентов и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


	Наблюдение за деятельностью обучающихся на лабораторных работах и практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёт по лабораторной работе

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Тестирование

Карточки-задания

Задания письменные

Экзамен по МДК.03.01

Экзамен по модулю



	ПК 3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы
	-Оценивание органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов 

Выбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования  для приготовления и оформление  простых  холодных и горячих соусов в соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований

Точное соблюдение технологии  приготовления соусов  с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

-Правильное использование в сервировке и оформлении блюд  холодных и горячих соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

-Соблюдение сроков, температуры хранения и реализации соусов.
	Наблюдение за деятельностью обучающихся на  и практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Тестирование

Карточки-задания

Задания письменные
Контрольная работа по разделу «Приготовление простых холодных и горячих соусов»
Экзамен по МДК.03.01

Экзамен по модулю




Промежуточная аттестация  по  профессиональному модулю ПМ.03 проводится в форме экзамена
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
	Экзамен по завершению МДК



	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии приготовления пищи;

· оценка эффективности и качества выполнения;
	Устный экзамен

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

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля;

· самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные ресурсы
	Устный экзамен



	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· анализ инноваций в области разработки новых приемов и способов кулинарной обработки сырья, оборудования;
· 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 практике

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

· самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	· соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил организации и работы в производственных помещениях
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

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


	· демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике
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