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1. паспорт РАБОЧЕЙ программы

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 06. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
по профессии среднего профессионального образования

Программа профессионального модуля  – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  и разработана в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 260807.01 (19.01.17) Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 2 августа 2013 № 798 зарегистрирован Министерством юстиции рег. N 29749 от 20.08.2013 в ред. Приказа Минобрнауки России от 09.04.2015 № 390), с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; в части освоения основного вида  деятельности (ВД): Приготовление и оформление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации программы профессиональной подготовке и повышении квалификации по профессии Повар в соответствии с Приложением №1 к лицензии на осуществление образовательной деятельности от 09 ноября 2015 г. № 5996 при освоении профессии повар.
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:

-подготовки гастрономических продуктов;

-приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:

-проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-оценивать качество холодных блюд и закусок;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать: 
-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

-правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

-правила проведения бракеража;

-правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

-требования к качеству холодных блюд и закусок;

-способы сервировки и варианты оформления;

-температуру подачи холодных блюд и закусок;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 240 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки студента – 60 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 40 часов;

самостоятельной работы студента – 20 часов;

учебной практики – 72 часа;

производственной практики – 108 часов.
2. результаты освоения РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1. 
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6.2. 
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	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 её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3. 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результат своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно - коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно обращаться с коллегами, руководством и клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с полученных и профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и  содержание РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студента
	Самостоятельная работа студента, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	6.1., 6.2., 6.3., 6.4.
	Раздел 1. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 
	60
	40
	18
	20
	
	

	
	Учебная практика.
	72
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика.
	108
	
	
	
	
	108

	
	Всего:


	240
	40
	18
	20
	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 студентов 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
	
	60
	

	Раздел 1.  

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	
	40
	

	Тема 1. 1. Приготовление бутербродов и салатов.


	Содержание:

1.Значение холодных блюд и закусок. Санитарные требования. Общая характеристика. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд. Температурный режим. Ассортимент открытых и закрытых бутербродов.
 2.Подготовка продуктов для приготовления бутербродов. Ассортимент и характеристики хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, используемых для приготовления бутербродов. Основные характеристики рыбных и мясных гастрономических продуктов. Пищевая ценность различных видов рыбных и мясных гастрономических продуктов, и сыра.
3. Последовательность технологических операций для приготовления бутербродов. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба с различными продуктами для бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов и порционных гастрономических продуктов. Методы приготовления холодных и горячих бутербродов. 
4. Бутерброды открытые. Простые и сложные бутерброды. Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов. Бутерброды закрытые. Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов. Бутерброды закусочные. Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов. Горячие бутерброды. Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов.

5.Характеристика салатов. Пищевая ценность салатов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к салатам. 

6.Последовательность технологических операций для приготовления салатов из сырых овощей.
Приготовление салатов из сырых овощей. Методы приготовления салатов: нарезка, измельчение, смешивание, порционирование. Температурный и санитарный режим и правила приготовления салатов.
7. Последовательность технологических операций для приготовления салатов из вареных овощей. Кулинарная обработка продуктов. Требования к качеству. Приготовление салатов из вареных овощей. Методы приготовления салатов: нарезка, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование. Температурный и санитарный режим и правила приготовления салатов.
8. Винегреты. Характеристика. Технология приготовления.
	8

	2


	
	Казачий компонент: «Технология приготовления донских салатов».
	2
	2

	
	Практические занятия:

1.Приготовление бутербродов.
2.Приготовление салатов из овощей.
	8
2
6
	

	Тема 1.2. Приготовление холодных блюд и закусок.
	Содержание:
1. Блюда и закуски из овощей, яиц, грибов. Ассортимент основных холодных закусок. Пищевая ценность холодных блюд и закусок, основных холодных рыбных и мясных блюд. 
2. Последовательность технологических операций для приготовления холодных блюд и закусок. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 
3.Рыбные блюда и закуски. Характеристика. Методы приготовления: очистка, нарезка вручную на кусочки, обработка на филе, измельчение, квашение, маринование, фарширование, взбивание, смешивание, охлаждение, порционирование. 
4. Мясные блюда и закуски. Методы приготовления. Температурный и санитарный режим.

5.Горячие закуски. Методы приготовления. Температурный и санитарный режим.

6.Способы сервировки и подачи основных холодных закусок и блюд. Варианты оформления. Требования к качеству холодных блюд и сроки их хранения.
	6

	2


	
	Казачий компонент: «Технология приготовления донских холодных блюд и закусок».
	4
	

	
	Практические занятия:

1. Приготовление холодных рыбных блюд.

2. Приготовление холодных мясных блюд.
3. Приготовление горячих блюд
	10
2

2

6
	

	Тема 1.3.

Техника безопасности при работе на оборудовании для обработки овощей.
	Содержание:

1. Моечное, очистительное и режущее оборудование для обработки овощей. Общие правила эксплуатации. Электроприводы. Пожарная безопасность. Оказание первой доврачебной помощи.
	1


	2

	Контрольная работа по разделу: «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок». Работа со сборником рецептур блюд.
	1
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1. ПМ.06 

Систематическая проработка учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам).
Подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя.

Составление технологических схем приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов и винегретов (блюдо указывается преподавателем).

Составление конспекта на тему «Приготовление сложных бутербродов».

Составление технологических схем   и технологических карт приготовления холодных блюд и закусок (блюдо или закуска указывается преподавателем).
	20
2
8
2
6
2
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Тема 1. 1. Приготовление бутербродов и салатов.
Выполнить презентацию на тему: 
«Банкетные закуски, подача и оформление».
 Написать рефераты на темы:
«Деловая этика-основа бизнеса»;
«Рецептуры, технология приготовления, отпуск бутербродов»;

«Способы сервировки, варианты оформления и подача бутербродов, салатов и винегретов»;

«Рецептуры, технология приготовления, отпуск салатов и винегретов».
Тема 1.2. Приготовление холодных блюд и закусок.
Выполнить презентацию на тему: 

«Овощные и грибные блюда и закуски»

Написать рефераты на темы:
«Рецептуры, технология приготовления, отпуск холодных блюд и закусок»;
«Способы сервировки, варианты оформления и подача холодных блюд и закусок»;

«Способы сервировки, варианты оформления и подача горячих блюд и закусок».

Тема 1.3. Техника безопасности при работе на оборудовании для обработки овощей.
Выполнить презентацию на тему: 
«Техника безопасности при эксплуатации технологического оборудования».
	
	

	Учебная практика
Виды работ:

Варианты выполнения художественных композиций из овощей, используемых для приготовления (оформления) блюд

Приготовление и оформление бутербродов
Приготовление и оформление салатов из сырых овощей
Приготовление и оформление салатов из вареных овощей и винегретов
Приготовление и оформление блюд и закусок из овощей

Приготовление и оформление блюд и закусок из грибов

Приготовление и оформление блюд и закусок из яиц
Приготовление и оформление холодных блюд из рыбы

Приготовление и оформление сложных (банкетных) холодных блюд из мяса

Приготовление и оформление холодных блюд из мяса
	72

	

	Промежуточная аттестация по учебной практике УП.06 проводится в форме дифференцированного зачета 
	
	

	Производственная практика
Виды работ:
Приготовление открытых бутербродов и гамбургеров

Приготовление закрытых бутербродов (сандвичи)

Приготовление закусочных бутербродов (канапе)

Приготовление горячих бутербродов

Оформление бутербродов, требования к качеству

Приготовление салатов из сырых овощей

Приготовление и оформление салатов из вареных овощей и винегретов
Приготовление и оформление блюд и закусок из овощей

Приготовление и оформление блюд и закусок из грибов

Приготовление и оформление блюд и закусок из яиц
Приготовление и оформление холодных блюд из рыбы

Приготовление и оформление сложных (банкетных) холодных блюд из мяса
	108
	

	Промежуточная аттестация по производственной практике ПП.06 проводится в форме дифференцированного зачета
	
	

	Всего
	240
	

	Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.06 проводится в форме экзамена
	
	


4. условия реализации РАБОЧЕЙ  программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального 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: 
· рабочие места по количеству студентов; 
· учебная доска;
· 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: телевизор, видеоплеер, компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедийный проектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

· производственные столы;
· комплект технологических карт;

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

· весоизмерительное оборудование (весы настольные электрические)

· холодильное оборудование (бытовой холодильник)

· стеллажи для инвентаря и посуды, мойка.

·  набор производственного инвентаря и инструментов: лопатки, разделочные доски, весёлки, шумовки, щипцы универсальные, сита, сито конусообразное, скалки, венчик для взбивания, ступка с пестиком, противни, ножи, тяпки, поварские иглы и др.;

·  набор кухонной посуды: котлы наплитные, кастрюли, сотейники, сковороды и др.;                                                                          

·  набор столовой посуды;

·  весы настольные циферблатные.

Реализация программы модуля предполагает итоговую производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. «Кулинария», учебник. Издательский центр «Академия», 2016 –352 с.
2. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания», учебник. - М., Издательский центр «Академия», 2010 -  320 с.

3. Матюхина З.П. «Товароведение пищевых продуктов» учебник. 
М. Издательский центр «Академия», 2014 –304 с.

4. Семиряшко Т.Г., Дерюгина М.Ю., Кулинария. Контрольные материалы, - М., Издательский центр «Академия», 2014 -  192 с.

5. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров, - М., Издательский центр «Академия», 2016 -  
112 с.

6. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», учебное пособие. - 
М. Издательский центр «Академия», 20104–432 с.

7. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие, - М. Издательский центр «Академия», 2016 – 496 с.
 Электронные ресурсы: 
1. http://povar.ru/. Все рецепты.

2. Большой Кулинарный Словарь http://supercook.ru/
3. Все рецепты. http://www.happycook.ru/
4. Бутерброды. kuking.net› 
5. Кулинарные рецепты. Салаты. Бутерброды. eda-server.ru.

6. Журнал «Питание и общество» 
7" 
www.culina-russia.ru/Literatura/magazine.html 

7
. Журнал «Гастроном» -  http://pelmen4eg.ru
8. Весь общепит России - www.pitportal.ru 

9. Каталог образовательных Интернет-ресурсов www.edu.ru  

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 студентов.                                                                                                                                                                                                                                                          

   Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций.        Дисциплины, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля: общеобразовательные дисциплины, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы производственной деятельности.  

 Изучение профессионального модуля «Приготовление холодных блюд и закусок» должно предшествовать изучению профессионального модуля «Приготовление сладких блюд и напитков».
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, соответствующего профилю преподаваемого модуля и профессии Повар, кондитер. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла.

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.
   Преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

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

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ПК. 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.


	-Оценивание органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, и гастрономических продуктов порциями.

-Выбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования для приготовления бутербродов, и гастрономических продуктов порциями в соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований.

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

- Использование различных способов приготовления и оформления бутербродов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

- Проведение бракеража готовой продукции.

- Эстетично оформлены бутерброды с учетом требований к безопасности готовой продукции.

- Соблюдение условий и сроков хранения.
	Наблюдение за деятельностью студентов на лабораторных работах и практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёт по лабораторной работе

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Карточки-задания

Задания письменные

Дифференцированный зачёт по УП.06

Экзамен по модулю



	
	
	

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	-Определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным салатам.

-Выбор производственного инвентаря, инструментов и оборудования для приготовления и оформления салатов   в соответствии с требованиями технологического процесса; выполнение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований.

- Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

- Проведение бракеража готовой продукции.

- Эстетично оформлены салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

-Соблюдение условий и сроков хранения, отпуска салатов.


	Наблюдение за деятельностью студентов на практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Задания письменные

Дифференцированный зачёт по УП.06

Экзамен по модулю



	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	-Определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным закускам.

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

-Использование различных технологий приготовления основных холодных закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

-Эстетичное оформление и подача простых холодных закусок, соблюдение температуры хранения, оценка качества готовых холодных закусок в соответствии с правилами оформления и отпуска блюд, требованиями к качеству холодных блюд и закусок 


	Наблюдение за деятельностью студентов на практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Тестирование

Карточки-задания

Дифференцированный зачёт по УП.06

Экзамен по модулю

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	-Определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных к ним технологическим требованиям к основным холодным блюдам.

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

-Использование различные технологий приготовления холодных блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).

-Эстетичное оформление и подача простых холодных блюд, соблюдение температуры хранения, оценка качества готовых холодных блюд в соответствии с правилами оформления и отпуска блюд, требованиями к качеству холодных блюд и закусок
	Наблюдение за деятельностью студентов на практических занятиях, учебной и производственной практике

Отчёты по практическим занятиям

Устный опрос

Тестирование

Карточки-задания

Дифференцированный зачёт по УП.06

Экзамен по модулю

	Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.06 проводится в форме контрольной работы.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у студентов 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 

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-Демонстрация интереса к будущей профессии;

 -Участие в мероприятиях профессиональной направленности;

 -Креативный подход к решению проблемных задач.
	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля 

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	-Рациональное планирование и организация собственной деятельности с ориентацией на результат;

-Соблюдение и выполнение функциональных обязанностей, соблюдение трудовой и технологической дисциплины. 

 
	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля



	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-Выполнение функциональных обязанностей в рамках заданной рабочей ситуации;

-Коррекция своей деятельности по основным этапам работы.

-Ответственность за результаты своей работы.
	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 4. Осуществлять поиск 
поиск
информации,
необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- Эффективный поиск необходимой информации.

-Нахождение и использование различных источников информации, для эффективного выполнения профессиональных задач
	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- Использование информационно-коммуникационных технологий в процессе обучения.

-Умение грамотно пользоваться Интернет – ресурсами.


	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- Взаимодействие с коллегами, руководством, клиентами на принципах толерантного отношения.

-Четкое распределение обязанностей между членами коллектива
	Наблюдение за деятельностью студента в процессе освоения профессионального модуля

	OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- обоснованность выбора производственного оборудования и инвентаря, соблюдая требования техники безопасности и санитарных норм.
	наблюдение и экспертная оценка на лабораторно практических занятия;



	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


	
	


