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1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

 рабочей учебной программы профессионального модуля: «Приготовление   блюд из овощей и грибов». 

            Настоящая программа профессионального модуля «Приготовление   блюд из овощей и грибов» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания  по профессии  260807.01 Повар, кондитер.

При составлении рабочей учебной программы по профессиональному модулю «Приготовление блюд из овощей и грибов» за основу взят:

1. Федеральный государственный образовательный стандарт начального профессионального образования по профессии 260807.01 «Повар, кондитер». 

2. Закон об образовании, общероссийский классификатор рабочих профессий, должностей, служащих и тарифных разрядов.

3.  Единый тарифно-квалификационный справочник работ и рабочих профессий общероссийского классификатора профессии рабочих и должностей служащих (ОК.016- 94 ОКПДТР).

4.  Общероссийского классификатора видов экономической деятельности, продукции и услуг (ОК.010-93 ОКЗ), ЕТКС, Перечня профессий начального профессионального образования (приказ Министерства образования и науки   Российской   Федерации от   «28 » сентября 2009 г. № 354).

5.  Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования (Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Российской Федерации  от « 27 »  августа  2009 года).

6.  Положения об учебной практики, производственной практики.

7. положения об итоговой аттестации и других документов.

В  рабочую  учебную программу профессионального модуля  входят:

- пояснительная записка,

- паспорт рабочей учебной программы профессионального модуля, 

- результаты освоения профессионального модуля, 

- структура и содержание    профессионального модуля, 

- условия реализации профессионального модуля, 

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида 

  профессиональной деятельности).

         Освоения рабочей учебной программы по профессиональному модулю «Приготовление блюд  из овощей и грибов» предусмотрено параллельно с изучением общепрофессиональных предметов: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Безопасность жизнедеятельности».

                  Реализация профессионального модуля  осуществляется в учебном кабинете «Кулинария» и лаборатории «Кулинария»,  которые обеспечены:

 - учебный кабинет «Кулинария» - учебно-методической документацией, комплектами наглядных пособий;

- лаборатория «Кулинария» - производственным оборудованием, посудой  и инвентарем.

На освоение рабочей учебной программы профессионального модуля «Приготовление   блюд из овощей и грибов» предусмотрено

всего –  166часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  106часа, включая:

        обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 71 часа;

        самостоятельной работы обучающегося – 35 часов;

        учебной практики и производственной практики – 60 часов.

На фронтальное обучение учебной практики отводится  24 часа, на индивидуальное обучение  - 6 часов. 

 
Индивидуальное обучение проводится  по следующим разделам и темам учебной программы:

   «Механическая кулинарная обработка из овощей и грибов и подготовка их к производству»:

-простая форма нарезки овощей и картофеля - 2часа.

-художественная нарезка овощей (карвинг) - 2часа.

-подготовка овощей и картофеля к фаршированию -  2 часа.

      Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по профессиональному модулю «Приготовление блюд из овощей и грибов» преподаватели спецдисциплин и мастера производственного обучения применяют элементы новых педагогических технологий: уровневой дифференциации, проблемного и коллективного обучения.

          Теоретическая часть профессионального модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов» изучает:

* ассортимент, товароведную характеристику и  требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

* характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении  блюд  из овощей и грибов;

*  температурный режим, правила охлаждения, замораживания, хранения полуфабрикатов и готовых блюд из овощей и грибов. 

* порядок расчета норм отходов, при механической обработке овощей и грибов, 

* порядок расчета необходимого количества сырья, потерь при тепловой обработке продуктов и т.д.

           На занятиях обучающиеся знакомятся:

·  с  последовательностью выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении блюд из овощей и грибов;  

· с правилами проведения бракеража; 

·  способами сервировки и вариантами оформления, температурой подачи;

· правилами хранения и требованиями к качеству готовых блюд  из овощей и грибов;

·  видами технологического оборудования и производственного инвентаря; с правилами их безопасного использования.                  

                  После изучения тем профессионального модуля, в теоретической части обучения, проводятся лабораторные работы. 

После освоения теоретической части  профессионального модуля  предусмотрено тестирование и  дифференцированный зачет. 

Учебная  практика проводится после изучения  профессионального модуля  «Приготовление   блюд из овощей и грибов» в учебной лаборатории «Кулинария», по фронтальной и индивидуальной  форме обучения.

  
Реализация профессионального модуля включает обязательную производственную практику, которая проводится, концентрированно, после освоения  модулей «Приготовление   блюд из овощей и грибов», 

«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»,  « Приготовление  супов и соусов» на предприятиях общественного питания. Для проведения практики заключены договора о сотрудничестве и  социальном партнерстве со следующими предприятиями общественного питания:  ООО « Гальбштадское»; ООО « Брюкки»; ЦРБ; МОУ СОШ с. Гальбштадт; МОУ ДОУ с. Гальбштадт; ООО « Алтком»; СПК « Сибирь». Перед выходом на производственную практику обучающиеся знакомятся с программой производственной практики.

Во время прохождения производственной практики обучающиеся знакомятся с предприятием, выполняют перечень заданий по производственной практике, заполняют дневник, в котором описывают краткое содержание работы, наблюдения и выводы. Руководитель практики ставит оценку за выполненную работу. 

                  По окончании производственной практики учащиеся предоставляют:  дневник, производственную характеристику. Эти документы должны быть подписаны руководителем предприятия и заверены печатью.

                  Дневники проверяются и оцениваются мастером производственного обучения.

                     Итоговая аттестация по профессиональному модулю состоит из дифференцированного  зачета  и квалификационной работы.  

                  После производственной практики учащиеся сдают пробную квалификационную работу 3 разряда.

                                     На основе полученных теоретических и практических знаний, предоставленного дневника по производственной практики и квалификационной работы, обучающимся присваивается  квалификация повара 3 разряда

2. паспорт ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«Приготовление блюд из овощей и грибов»

2.1. Область применения программы

 Рабочая программа профессионального модуля программа – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности профессии  НПО

  260807.01     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.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


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.

2.2. 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:

-проведения первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовки пряностей и приправ.

-приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

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;

- производить расчеты необходимого количества сырья;

- определять размер потерь при холодной и тепловой обработке сырья и полуфабрикатов.

знать:

 -ассортимент товароведную характеристику и требования к качеству  различных видов овощей и грибов;

 -характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

 -технику обработки овощей, грибов и пряностей;

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

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

 -правила проведения бракеража;

 -способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

 -правила хранения овощей и грибов;

 -виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей и приготовлении блюд;

 -правила их безопасного использования.

2.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего – 166 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 106 часа, включая:

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 71 часа, в том числе – 37часов практических работ;

-самостоятельной работы обучающегося – 35часов;

учебной и производственной практики – 60 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


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

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК1.1
	 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

	ПК1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.



	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести

ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	 Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.



	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.



	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение и

поддерживать его санитарное состояние.



	ОК 8
	 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК1.1-1.2
	Раздел 01 Приготовление блюд из овощей и грибов ……………………
	106
	71
	37
	35
	30
	

	
	Учебная и производственная практика, часов 
	60
	
	30



	
	Всего:
	166
	71
	37
	35
	30
	30


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

	Раздел ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов


	
	106
	

	МДК.01.01. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.
	
	43
	

	Тема 1.1 Введение
	Содержание
	3
	

	
	  1.
	 История развития кулинарии как науки.

 Дать характеристику основным профессиональным терминам.

1.1 Изложение нового материала

1.2 Практическая работа.
	1
	1

2

	
	2.
	Химический состав, пищевая ценность овощей и грибов.

1.1 Изложение нового материала

1.2 Практическая работа
	1
	1

2

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1.Подготовить информацию на тему « Этапы развития Русской кухни» в виде презентации.

2. Подготовить информацию на тему «Использование овощей в зарубежной кухне» в виде презентации.
	1
	3

	Тема 1.2. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.

	
	Содержание
	26
	

	
	1.
	Товароведная характеристика клубнеплодов и корнеплодов

1.1 Изложение нового материала

1.2 Практическая работа
	1
	1

2

	
	2
	Обработка клубнеплодов, корнеплодов.

1.1 Изложение нового материала.

 1.2Практическая работа
	1
	

	
	3
	Товароведная характеристика капустных овощей и луковых.

1.1 Изложение нового материала

1.2 Решение ситуационных задач
	1
	1

3

	
	4
	Обработка капустных и луковых овощей.

 1.1Изложение нового материала.

 1.2 Практическая работа
	1
	

	
	5
	Товароведная характеристика зеленых и десертных овощей.

1.1 Самостоятельная работа по изученным темам

1.2 Изложение нового материала
	1
	3

1

	
	6
	Обработка  зеленых и  десертных овощей.

1.1 Изложение нового материала.

1.2.Решение ситуационных задач
	1
	

	
	7.
	Товароведная характеристика пряных, тыквенных овощей.

1.1. Изложение нового материала

1.2. Практическая работа
	1
	1

2

	
	8
	Обработка пряных и тыквенных овощей.

1.1.Изложение нового материала.

1.2.Решение ситуационных задач
	1
	

	
	9
	Товароведная характеристика томатных, экзотических, бобовых и зерновых овощей. Свежих, консервированных  и сушеных грибов.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Самостоятельная работа по изученным темам
	1
	1

3

	
	10
	Обработка грибов

1.1 Изложение нового материала
	1
	

	
	11
	Обработка консервированных овощей и грибов.

1.1 Изложение нового материала.

Самостоятельная работа по изученным темам   (тесты)


	1
	

	
	12
	Подготовка овощей к фаршированию

1.1. Изложение нового материала
	1
	

	
	13
	Требование к качеству, условия и сроки хранении.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Самостоятельная работа по изученным темам ( тесты)


	1
	

	
	
	Практическая работа 

№1 «Изучение ассортимента овощей». 

(* 2 часа  делится на п/группы)
	2
	3

	
	
	Практическая работа 

№2 « Изучение технологических операций по обработке овощей и расчет отходов при  холодной

обработке овощей»

(* 2 часа группа делится на п/группы)

 обработкехорлодной обработкемеханической обработке овощей»

( * 2 часа делится на п/группы)
	2
	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Подготовить информацию об истории появления картофеля на Руси.

2. Подготовить информацию о лекарственных свойствах лука и чеснока.

3. Подготовить информацию о проводимых на Руси « Капустниках».

4. Подготовить экспозицию из муляжей овощей. 

 5. Подготовить информацию, используя    электронные ресурсы об инновационных способах обработки овощей.

 6.  Провести исследовательскую работу на тему: « Расчет потерь при ручной и механической обработке овощей»


	9
	3

	Тема 1.3.

Оборудование для обработки и нарезки овощей.
	
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Машины для обработки овощей.

Картофелеочистительная машина МОК-125, МОК-250, МОК-400 и КНН-600М непрерывного действия. 

Овощерезательная машина. МРО-200. 

1.1 Изложение нового материала

1.2 Практическая работа
	2
	1

2

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1.Подготовить информацию об новейшем оборудовании по очистке картофеля и нарезки овощей. изготовленные в России. В виде презентации. (внешний вид. технические характеристики)
	2
	3

	Тема 1.5.

Организация рабочего места в овощном цехе.
	
	Содержание
	5
	

	
	1.
	Организация рабочего места в овощном цехе.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Практическая работа
	1
	1

2

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Составить схему размещения оборудования в овощном цехе, согласно рабочих мест.

2. Используя электронные ресурсы, подготовить презентацию об инвентаре, которое необходимо использовать для обработки и нарезки овощей, а также для приготовления овощных полуфабрикатов.
	4
	3

	МДК 01.02.

Художественное вырезание из овощей  (карвинг)
	
	Содержание
	33
	

	Тема  2.1

           Формы  нарезки   овощей
	
	Содержание
	14
	

	
	1
	Простые форты нарезки

Виды нарезок, размеры, кулинарное использование.

1.1 Изложение нового материала

1.2 Практическая работа
	1
	1

2

	
	2.
	Сложные формы нарезки 

Виды нарезок, размеры, кулинарное использование.

1.1 Изложение нового материала

1.2 Решение ситуационных задач
	                             1 
	1

3

	
	
	Практическая работа №3,4 « Формы нарезки овощей и картофеля»

( * 6 час делится на п/группы)
	6(2*3)
	3

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Используя изученную информацию о видах нарезки и кулинарном использовании овощей составить таблицу на формате А-4 о видах нарезок, форме, размере и кулинарном использовании каждого овоща.

2. Подготовить натуральные образцы из овощей и картофеля форм нарезок             ( простых и сложных).
	6
	3

	Тема 2.2.

Основы карвинга
	
	Содержание
	19   
	

	
	
	Практическая работа № 5,6,7,8,9,10,11 «Художественное вырезание из овощей».

(* 15 час делится на п/группы)
	15( 3*5)
	3

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа:

1. Используя электронные ресурсы подготовить информацию о конкурсах по карвингу.

2. Используя электронные ресурсы подготовить информацию о пошаговых операциях приготовления блюд из овощей, где используются элементы карвинга.
	4
	3

	МДК 01.03. Приготовление блюд и гарниров из овощей и 

грибов 
	Содержание 


	35

	

	Тема 3.1

Тепловая кулинарная обработка продуктов.  
	Содержание


	                         3
	

	
	1.
	Основные способы тепловой обработки продуктов.  Тепловая обработка продуктов, ее значение. Варка и ее разновидности. Жарка и ее  разновидности.

1.1 Изложение нового материала 
	                      1
	1

1

3

1

3

1

2



	
	2.
	Комбинированные и вспомогательные приемы тепловой обработки.

1.1 Изложение нового материала

1.2  Самостоятельная работа по изученным темам. ( тесты)
	1
	

	
	3.
	Процессы, происходящие при тепловой кулинарной обработке продуктов. Влияние температуры на продолжительность тепловой обработки, на качество готовой продукции.

1.1 Изложение нового материала.

1.2  Решение ситуационных задач 
	1
	

	Тема 3.2

Особенности тепловой обработки овощей и 

грибов. 


	
	Содержание
	32
	

	
	1


	Значение горячих блюд из овощей и грибов в питании.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Практическая работа
	2

	

	
	2
	Блюда из вареных и припущенных овощей. 

1.1 изложение нового материала.

1.2 Практическая работа
	2
	1

2

1

3

1

             2

            1

            2

2

        

	
	    3.
	Блюда из жареных овощей.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Самостоятельная работа по изученным темам
	                        2
	

	
	4.
	Блюда из тушеных овощей.

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Практическая работа


	2
	

	
	5.
	Блюда из запечённых овощей. Блюда из грибов

1.1 Изложение нового материала.

1.2 Практическая работа


	1
	

	
	6.
	Требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, условия  и сроки хранения. 

1.1 Практическая  работа с учебником.


	1
	

	
	Практические работы
	12 ( 3*4)
	3

3



	
	1.
	Практическая работа  №12

 « Приготовление отварных и припущенных блюд из овощей»
	
	

	
	2
	Практическая работа №13

«Приготовление жареных блюд из овощей и грибов» 
	
	

	
	3.
	Практическая работа №14« Приготовление тушенных и запеченных блюд из овощей и грибов». 


	
	3

	
	
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	 Внеаудиторная самостоятельная работа.      

1. Исследовательская работа на тему « Влияние температуры на различные сорта картофеля при варке».

2. Исследовательская работа на тему « Сравнить продолжительность варки и вкусовые качества овощных блюд, приготовленные традиционным способом и используя инновационные способы тепловой обработки.

3. Расчет рецептур для блюд из овощей и грибов.
	8
	3

	Учебная практика

Виды работ- 

-ознакомление с технологическими приемами механической кулинарной обработки овощей и грибов,

-  приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов; 

-  приготовление блюд  вареных и припущенных овощей и грибов;

- приготовление блюд из жареных, тушеных и запеченных овощей и грибов;


	30
	

	Производственная практика 

Виды работ

       - знакомство с предприятием;

       - ознакомление с инструкциями по технике безопасности на предприятии      общественного питания;

       - изготовление полуфабрикатов из овощей и грибов;

       - приготовление блюда из вареных,  жареных, тушеных, припущенных и запеченных овощей и грибов.
	30
	


5. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

5.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Специальной технологии», «Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда»;   учебная лаборатория по профессии «Повар»,  библиотека, читальный зал, медеокласс с выходом в сеть Интернет.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест.

-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений

-комплект бланков технологической документации

-комплект учебно-методической документации

-наглядные пособия (плакаты, схемы) 

Технические средства обучения:

- ПК, 

-м/м проектор

-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений

-комплект учебно-методической документации

-наглядные пособия (плакаты, схемы) 

-набор образцов продуктов

Оборудование учебной  лаборатории по профессии «Повар»,  

--комплект инвентаря, инструментов и приспособлений

-комплект нормативной документации 

-комплект учебно-методической документации

-наглядные пособия (плакаты, схемы) 

-посуда

-технологическое оборудование

-набор сырья

-комплект спецодежды

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений;

-комплект нормативной документации (Инструкционно-технологические карты, Технологические карточки)

-наглядные пособия (плакаты, схемы) 

-посуда

-технологическое оборудование

-набор сырья

-комплект спецодежды.

       Рекомендуется проводить производственную практику, рассредоточено, после изучения профессиональных модулей «Приготовление  супов и соусов», «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста». 

5.2. Информационное обеспечение обучения.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А.  «Кулинария. Повар, кондитер»  Москва,  2011

2. Золин В П . «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»  Москва, ПрофОбрИздат 2001

3. Матюхина З. П.«Товароведение пищевых продуктов» Москва 2011

4.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

5. И.И. Потапова « Калькуляция и учет». Москва « Академия» 2002 г.

5.3. Общие требования к организации образовательного процесса.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля  «Приготовление блюд из овощей и грибов» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов»

5.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.

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

Наличие   высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов»

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав:  дипломированные специалисты – преподаватели МДК, а также общепрофессиональных дисциплин «Техническое оснащение и организация рабочего места в общественном питании», «Основы физиологии и товароведения пищевых продуктов», «Основы микробиологии , санитарии и гигиены », «Калькуляция и учет», 

Мастера: наличие 4-5  квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1 раза в 5 лет. Опыт деятельности в организациях  соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

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

	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.


	-Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты. Технологические карточки, Сборник рецептур)

-выбирают технологическое оборудование, инструменты и приспособления в соответствии с технологическим процессом;

-проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

-обрабатывать различными методами овощи и грибы в соответствии с технологическим процессом;

-нарезать традиционные виды овощей и грибов в соответствии с технологическим процессом;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и

грибы;
	Текущий контроль в форме:

-письменных и устных опросов по разделам темы;

-защиты лабораторно-практических. Работ;

-контрольной работы по теме.



	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры

из традиционных видов овощей и грибов.
	-Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты. Технологические карточки, Сборник рецептур)

-выбирать производственный инвентарь и

оборудование для подготовки сырья и

приготовления блюд и гарниров;

проверять органолептическим способом готовность овощей и грибов;

- выбирать правильный  температурный режим для приготовления  простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

- оформлять и подавать блюда и гарниры овощей и грибов;


	Текущий контроль в форме:

-письменных и устных опросов по разделам темы;

-защиты лабораторно-практических работы

-контрольной работы по 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 через:

-повышение качества обучения по ПМ;

- участие в НСО;

- участие в студенческих олимпиадах, научных конференциях;

- участие в органах студенческого самоуправления;

- участие в социально-проектной деятельности.

 сии
	Наблюдение,

мониторинг.

	 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов при приготовлении блюд..
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике.



	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- анализ и коррекция результатов собственной работы;

- ответственность за результаты собственной работы.
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике.



	Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- получение  необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные
	Подготовка рефератов, письменных экзаменационных работ, использование электронных источников



	Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.
	- работа на оборудовании новейшего поколения,

- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ;

-работа с Интернет
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.



	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами.
	- взаимодействие обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения и практики;

- умение работать в группе;

- наличие лидерских качеств;

- участие в студенческом самоуправлении;

- участие в спортивно- и культурно-массовых мероприятиях
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе

	Готовить к работе производственное помещение и

поддерживать его санитарное состояние.
	-подготовка производственного помещения к работе,

-поддержание санитарного состояния производственных помещений.
	Наблюдение за навыками работы

обучающихся 

на учебной и производственной практике

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- соблюдение техники безопасности;

- соблюдение корпоративной этики (выполнение правил внутреннего распорядка);

- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний
	- тестирование по ТБ;

- своевременность постановки на воинский учет;

- проведение воинских сборов.
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