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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ  01. «Приготовление блюд из овощей и грибов»

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1.  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. (Производить упаковку и складирование пищевых продуктов, готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции).
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. (Готовить и оформлять блюда по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).
Программа профессионального модуля может быть использована как часть программ дополнительного образования, профессиональной подготовки, переподготовки и повышения квалификации по подготовке квалифицированных рабочих «Повар» для обучающихся, имеющих основное общее, среднее (полное) общее образование или профессиональную подготовку по смежным  профессиям. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
   С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент  в ходе освоения профессионального модуля должен:
   иметь практический опыт:
 обработки, нарезки и приготовления простых блюд из овощей и грибов (приготовления блюд по современным технологиям разнообразного ассортимента с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).
     Уметь: 

-проверять органолептическим способом  годность овощей и грибов;

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

-обрабатывать различными методами овощи и грибы;

-нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

-охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
-применять ароматические вещества для улучшения вкусовых качеств блюд;
-производить упаковку и складирование пищевых продуктов, готовых блюд;

-презентовать готовые блюда потребителям;
-порционировать (комплектовать), осуществлять раздачу блюд по заданию повара.
      Знать: 
-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

-характеристику основных видов пряностей;

-правила хранения овощей и грибов;

-технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

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

-варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, (блюд по современным технологиям разнообразного ассортимента с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд) температуру подачи;
-виды технологического оборудования и  производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей,  правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –  231 час, в том числе:
максимальная аудиторная учебная нагрузка составляет – 57 часов;
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -38 часов;
в том числе лабораторные работы        - 10 часов;
самостоятельной работы обучающихся- 19 часов;

учебная  практика – 102 часа;

производственная практика  - 72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ  01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности: приготовление блюд из овощей и грибов в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. (Производить упаковку и складирование пищевых продуктов, готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции).


	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и-х гарниры из традиционных видов овощей и грибов. (Готовить и оформлять блюда по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).


	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес.

	ОК 2
	 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

	ОК 5
	Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями.

	ОК 7
	Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ  01. Приготовление блюд из овощей и грибов
	Код

профессиональ

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

	
	
	
	Обязательная 

аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная 

работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производ

ственная,

 часов

	
	
	
	Всего

часов
	в т.ч. 

лабораторные

 и практичесике занятия часов
	в т.ч.

контрольных работ, часов
	Всего

часов
	в т.ч.

курсовая

работа

(проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1
	Раздел 1 Первичная обработка, нарезка и формовка
традиционных видов овощей и плодов (производить упаковку и складирование пищевых продуктов, готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции).

	23
	14
	4
	-
	9
	-
	36
	18

	ПК 1.2
	Раздел 2 Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов. (готовить и оформлять блюда по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).

	34
	24
	6
	-
	10
	-
	66
	54

	
	Производственная практика

Учебная практика
	72
102
	
	72

	
	Всего:
	231

	38
	10
	-
	19
	-
	102
	72


3.2.Содержание  обучения  по профессиональному модулю
ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов 
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем

часов
	Уровень 

усвоения

	
	Раздел ПМ . 01.  Первичная обработка, нарезка и формовка

традиционных видов овощей и плодов.
	23
	

	МДК 01.01. Технология обработки сырья  и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	

	Тема 01.01.01 

 Механическая кулинарная обработка овощей, плодов и грибов  


	Содержание

1. Механическая кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов 

 Определение понятий : сортировка, калибровка, мойка, очистка, доочистка. Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки клубнеплодов и корнеплодов. 
Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований качества.
Требования к качеству овощей,  определяемые органолептическим способом, (сроки и условия хранения, признаки и  органолептические методы определения доброкачественности сырья).  Упаковка и складирование пищевых продуктов  (овощей, грибов, плодов и ягод), используемых в приготовлении блюд или кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения по заданию повара. Оборудование и приспособления, используемые для механической обработки овощей. 
2. Механическая кулинарная обработка овощей  других групп

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки  капустных, луковых, плодовых и салатных овощей.
3. Механическая кулинарная обработка свежих плодов и ягод 

Требования к качеству плодов и ягод  определяемые органолептическим способом. Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки семечковых, косточковых, тропических плодов и ягод.
4. Обработка консервированных овощей, плодов

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной обработки квашеной капусты, соленых огурцов, сушенных и замороженных овощей и плодов. 
5.Механическая кулинарная обработка грибов

Технологическая последовательность выполнения механической кулинарной свежих , сушенных, соленых и замороженных грибов. 
	10
4
2
1
1
1
1
	2

	
	Практические работы 
	2

	

	
	1.  Выполнение технологической последовательности механической кулинарной     обработки картофеля, моркови.
	
	3

	
	 2. Выполнение технологической последовательности механической кулинарной обработки капусты, огурцов, лука  и пряной зелени.
	
	3

	
	4. Выполнение технологической последовательности механической кулинарной обработки квашеной капусты, сушеных плодов и свежезамороженных овощей. 
	
	3

	
	5.  Выполнение технологической последовательности механической кулинарной обработки  свежих  и сушеных грибов. 
	
	3

	Тема 01.01.02 

Приготовление овощных полуфабрикатов  
	1. Простые способы нарезки овощей и плодов

Понятие – нарезка овощей , Оборудование и приспособления используемые при нарезке овощей простыми способами. Простые формы нарезки овощей: требования к размерам и технологическая последовательность нарезки.
	4
2
1
1
	2

	
	2. Сложные способы нарезки овощей и плодов

Оборудование и приспособления используемые при сложной  нарезке овощей. Сложные формы нарезки овощей: требования к размерам и технологическая последовательность нарезки.
	
	2

	
	3. Подготовка овощей для фарширования 

Понятие – фарширования.  Технологическая последовательность фарширования кабачков, перца, помидор. Технологическая последовательность приготовления полуфабриката голубцы.
	
	2

	
	 Практические работы:
	2
	

	
	1. Выполнение нарезки картофеля простыми способами. 
	
	3

	
	2. Выполнение нарезки моркови простыми способами.
	
	3

	
	
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении разделов модуля
1.Составить схему обработки овощей.
2.Составить и разработать словарь профессиональных терминов.
3.Составить таблицу форм нарезки картофеля.
4.Составить таблицу форм нарезки моркови и свеклы.
5.Решить задачи на определение веса брутто и нетто овощей в зависимости от сезона.
    Примерная тематика домашней работы:
1. Выполнение механической кулинарной обработки экзотических плодов и овощей.

2. Изучить устройство и правила эксплуатации овощерезательных машин. 

      3.Вычисление количества отходов получаемых в процессе механической кулинарной обработки овощей и их использование
	9
	3

	Производственная практика 

Виды работ:
· Выполнение механической кулинарной обработки овощей различных групп вручную и с помощью механизмов.
· Выполнение  нарезки овощей простым и сложным способом вручную и с помощью механизмов.

	18
	3

	Учебная практика 

Раздел ПМ . 01.  Первичная обработка, нарезка и формовка

традиционных видов овощей и плодов.
Виды работ:

Темы:
1.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки овощей и плодов различных групп (картофеля, моркови, свеклы, капусты, лука, кабачков, огурцов, томатов, перца, баклажанов), плодов (яблок, ягод, цитрусовых).
2.Выполнение нарезки овощей и плодов простыми и сложными способами  нарезки. 

3.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки консервированных  овощей и грибов. 

4.Выполнение  технологической последовательности  механической кулинарной обработки и нарезки грибов. 

 5.Подготовка овощей различных групп для фарширования (картофель, кабачки, перец, помидоры, баклажаны, капуста для голубцов).
	36
6

6
6
6

12
	3

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


	34
	

	 Тема 01.02.01

Приготовление блюд из овощей и грибов 

	Содержание:

1. Блюда и гарниры из вареных овощей.

 Ассортимент блюд и гарниров из овощей. Сущность способа тепловой обработки – варка.  Способы варки. Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей способом варки. Рецептура и современные технологии приготовления блюд. Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве блюд. Оформление и подача блюд из отварных овощей (выход блюд, гарнир, соусы) Принципы и приемы презентации блюд потребителям.  Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения. 
2. Блюда и гарниры из припущенных овощей

Сущность способа тепловой обработки – припускание .   Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей способом припускания. Рецептура и современные технологии приготовления блюд. Оформление и подача блюд из припущенных овощей (выход блюд, гарнир, соусы). Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Способы применения ароматических веществ  с целью улучшения вкусовых качеств  блюд, напитков и кулинарных изделий. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения.
3. Блюда и гарниры из жареных овощей

Сущность способа тепловой обработки – жарка.  Способы жарки . Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей основным способом жарки. 

Приготовление овощной массы и технология приготовления блюд из нее Рецептура и современные технологии приготовления блюд. Оформление и подача блюд из жареных овощей(выход блюда , гарнир, соус) Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Способы применения ароматических веществ  с целью улучшения вкусовых качеств  блюд, напитков и кулинарных изделий. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения.

4. Блюда и гарниры из тушеных овощей

Сущность способа тепловой обработки – тушение.  Технологический процесс приготовления блюд  и простых гарниров из овощей способом тушения. Рецептура и современные технологии приготовления блюд. Оформление и подача блюд из тушеных овощей (выход блюд, гарнир, соусы). Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Способы применения ароматических веществ  с целью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения.
5. Блюда из запеченных овощей

Сущность способа тепловой обработки – запекание. Технологический процесс приготовления блюд   из овощей способом запекания. Рецептура и современные технологии приготовления блюд. Оформление и подача блюд из запеченных овощей (выход блюд, гарниры, соусы). Принципы и приемы презентации блюд потребителям. Способы применения ароматических веществ  с целью улучшения вкусовых качеств   блюд, напитков и кулинарных изделий. Требования к качеству блюд из овощей и срок их хранения.
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	Лабораторные  работы:
	6

1
2

3


	

	
	1. Составление технологических схем приготовления блюд из овощей.
	
	3

	
	2.  Расчеты сырья для приготовления блюд из овощей по Сборнику рецептур блюд.
	
	3

	
	3. Оформление технологических карт блюд из овощей при использовании Сборника рецептур блюд.
	
	3

	
	
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении разделов модуля:
1.Решение задач на определение веса брутто и нетто овощей.

2.Составление технологической схемы приготовления блюд из овощей по рекомендации преподавателя.
3.Поиск информации об оригинальных блюдах из овощей в сети Интернет (2 блюда).

	10
	3

	Учебная практика 

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

Виды работ:

Тема 1:

Приготовление блюд из  и припущенных овощей (картофельное и морковное пюре);

Тема 2:

Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей  (котлеты морковные, капуста в тесте жаренная);
Тема 3:

Приготовление блюд из картофеля (котлеты, зразы);
Тема 4:

Приготовление блюд из картофеля (крокеты с наполнителем);
Тема 5:

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей (рагу из овощей);
Тема 6:

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей (картофель тушеный с грибами);
Тема 7:

Приготовление   блюд из запеченных овощей (запеканка картофельная с овощами);
Тема 8:

Приготовление   блюд из запеченных овощей (запеканка морковная);

 Тема 9:

Приготовление блюд из фаршированных овощей (перец фаршированный);
Тема 10:

Приготовление блюд из фаршированных овощей
(голубцы с овощами или грибами, кабачков);

Тема 11:

Приготовление блюд из овощей по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь.
	66
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	Производственная практика 

Виды работ:
· Приготовление блюд из овощей различными способами тепловой обработки по меню предприятия.
	72
	3

	                                                                                                                                                                                      ВСЕГО:   
	231
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля производится в учебных кабинетах:
· Лаборатория «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - №6  по 
 адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93;
· Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства». - №34  по адресу:  г. Реж, ул. Трудовая,93
· Библиотека с выходом в сеть Интернет по адресу: г. Реж, ул. Трудовая, 93
· Кабинет информационных технологий № 36 по адресу: г .Реж, ул. Трудовая,93
· Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
Оборудование учебного кабинета и оснащение рабочих мест кабинета:
              •посадочные места по количеству студентов;
              • рабочее место преподавателя;

Комплект плакатов:

·  Механическая кулинарная обработка овощей.
· Химический состав овощей.
· Формы нарезки картофеля.
· Формы нарезки овощей.
· Подготовка овощей для фарширования.
·  Приготовление блюд и гарниров из овощей.
· Организация работы овощного цеха. 
Схемы:
· Машины для обработки овощей.

            Комплект раздаточного материала:
· Таблицы форм нарезки картофеля.

·  Таблицы форм нарезки корнеплодов.

            Тестовые задания по разделам:
· Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов.
· Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.
Инструкционные карты:

· Формы нарезки овощей.

          Технологические карты:

·  Блюд из овощей.
Оборудование учебного  кондитерского и кулинарного цеха:
· раковины для обработки овощей;

· производственные столы;
· весы настольные циферблатные;
· весы настольные электронные;

· плиты бытовые 3х конфорочные;

· плиты электрические 2х конфорочные;

· 
жарочный шкаф ШЖЭ-3К;
· 
пароконвектомат;
· 
водонагреватель электрический;

·  электрическая мясорубка;
· взбивальный механизм (планетарный, электрический).
Инвентарь и инструменты:

-  разделочные маркированные доски «ОВ» и «ОС»;
-  коренчатые ножи;
-   желобковый нож; 
-  гофрированный нож; 
-  фигурные выемки,
-  деревянные веселки, 
- металлические лопаточки, 
- эмалированные миски, 
- миски из нержавейки,
-  металлическая толкушка.
               Кухонная посуда: 
- сковороды,
-  кастрюли,
 - соусники,

- противни;
-  шумовки;
- лопаточки металлические;
-  соусники для подачи соусов;
- доски разделочные;
- терки; 
- сито;
- толкушки.

 Столовая посуда и приборы: 
- мелкое порционное блюдо;
- мелкая порционная тарелка;
- порционные соусники;
- столовая вилка;
- столовый нож.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Учебная литература:
	1.Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария  .М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 328 с. цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.
 2.Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка  М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.
      3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ. пит. М.: Изд.Центр         «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. pdf

	      4.Качурина Т.А. Кулинария  для СПО   М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.
       5.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.
        6.Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп и макаронных, бобовых. Учебное пособие. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.
         7.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf.

	          8.Татарская Л.Л. Лабораторно – практические работы для поваров М.: Изд.Центр «Академия» цифровая  (электронная) библиотека – povar. Konditer. Pdf

	

	Дополнительная литература: 


	1.Гастроном: ежемесячный журнал.
2.Коллекция рецептов: ежемесячный журнал.

3.Школа гастронома: ежемесячный журнал.



	

	

	


4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах: «Технология кулинарного и кондитерского производства» №34, «Оборудования кулинарного и кондитерского производства» №35 и лаборатории «Учебный кулинарный и кондитерский цех» образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в лаборатории «Учебном кондитерском и кулинарном цехе» образовательного учреждения. Производственную практику студенты проходят на предприятиях индустрии питания города и региона. Производственная практика организуется после освоения ПМ 01.
Учебным планом  предусмотрены групповые консультации для студентов по освоению модуля.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация программы модуля  по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. « Повар, кондитер» обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения имеют 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,  преподаватели и мастера производственного обучения проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

6. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля ПМ.01.

Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольно - проверочных работ, лабораторно-практических занятий и выполнения студентами индивидуальных заданий самостоятельной внеаудиторной  работы.
	Результаты 

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

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ, (производить упаковку 

и складирование пищевых продуктов, готовых блюд на вынос, с учетом требований безопасности готовой продукции).

	1. Производит первичную обработку, нарезку  и формовку традиционных видов овощей и плодов в соответствии с кулинарным использованием.

2.Производит подготовку пряностей и приправ в соответствии с кулинарным назначением.
3.Производит упаковку и складирование пищевых продуктов, готовых блюд на вынос с учетом требований безопасности готовой продукции).

	Наблюдение за процессом подготовки сырья к производству в период лабораторно-практических занятий, учебной практике.

Визуальная оценка качества нарезки и формовки в соответствии с технологической картой или инструкционной картой.


	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов, (готовить и оформлять блюда по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).

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

2.Оформляет готовые блюда из овощей и грибов в соответствии с правилами и способами оформления.
3.Готовит и оформляет блюда по современным технологиям разнообразного ассортимента, с использованием рецептур национальных кухонь, фирменных блюд).

	Наблюдение за процессом приготовления  блюд в период лабораторно-практических работ, учебной практики.

Органолептическая оценка готовых блюд,  в соответствии  с ТК и  требованиями к качеству.


 Контроль и оценка результатов обучения позволяющая  проверять у обучающихся не только сформированности профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений:
	Результаты 

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

	ОК 1.
 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес.
	Качественно выполняет задания.
Отсутствие нарушений дисциплины.
	Анкетирование, своевременное выполнение заданий, выданных преподавателем.

	ОК 2.
 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач.
	Организует собственную деятельность в рамках заданных (известных) технологий, в соответствии с технологической картой

	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации.

	ОК 3.
 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы.
	Анализирует рабочую ситуацию.

Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. Оценивает и корректирует собственную деятельность, в соответствии с технологической картой.

Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.

	Наблюдение за процессом аналитической деятельности, способов ее корректировки, оценивания результатов своей деятельности. 


	ОК 4.
 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Знает различные информационные источники и правила поиска информации.
Умеет найти необходимую информацию и правила ее интерпретирования.


	Наблюдение за организацией работы с информацией.

Экспертная оценка результата работы с информацией.

	ОК 5 .
Использовать информационно –коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.
	Умеет подготовить и представить доклад, сообщение, презентацию с использованием компьютерной техники.

	Наблюдение в процессе проведения семинаров или уроков – дискуссий.

	ОК 6.  Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  клиентами.
	Отсутствие конфликтных ситуаций, возникших по вине студента.
Знает и соблюдает профессиональную этику.

Умеет решать конфликтные ситуации.

	Наблюдение за организацией коллективной деятельности и процессом общения со студентами и взрослыми.

	ОК 7. Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние
	Организует рабочее место в соответствии с требованиями СанПиНа (2.4.2.2821-10), технологического процесса и техники безопасности
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места.
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