[image: image1.jpg]MuHHCTEPCTBO 00pa3oBaHus ¥ HAyKH Poccuiickoit @enepanuu
®epepanbHOE TOCYIaPCTBEHHOE OIO/DKETHOS 06pa3oBaTeNnbHOE YUPEKICHAC
BhIcIIEr0 00pa30BaHUs
«HOBropoIcKuii rOCyJapCTBEHHBIH YHUBEPCHTET IMCHH SIpocnaBa Myaporo»
MHOTOITPO®WJIBHBIN KOJUIEIDK
FYMAHI/ITAPHO-BKOHOMI/I‘IECKI/Iﬁ KOJLIEJDK

Y4yeOHO-MeTOAUYECKAS IIOKyMeHTaIIHﬂ

PABOYASI IIPOTPAMMA ITPO®ECCHUOHAJILHOI'O MOAYJIA

1IM.01 OPTAHM3AIUSA INTAHUS B OPIAHM3ALIMAX OBINECTBEHHOI'O
IMUTAHUS

CrieriuaJIbHOCTh:

43.02.01 Opranu3anus o0CIyXUBaHHS B 001IEeCTBEHHOM ITMTaHUU
KBanmu@ukaus BBITYCKHAKA: MEHEJDKED
(6a30Basi IOATOTOBKA)

CoracoBaHo:
3amecTuTep HauanmbHuka YMY Hopl'Y mo  3amMecTHTENb IUPEKTOpa MO VIIP

CIIO @ _/_ s .M. XoxjIeHKOBa
C.E. KonzpymeHko (nopmHce)
(nbaamcif” « Xy ecerzedn€ 2015roma

« Of» c&uj,&ﬂ.,r 2015 roma

3amecTutensb aupekropa no YM u BP

c/o/ %WM ~— A.IL Kanycruna

(nonnn@)

«&y ceniebpkl 2015rona





[image: image2.jpg]Pabouas mporpaMma IpoQecCHOHATBLHOTO MOy paspaboTaHa Ha OCHOBE denepanbHOrO
rOCY/IapCTBEHHOTO 00pa30BaTeNbHOr0 CTaHapTa (manee - ®Ir'OC) (mpuka3 MuHuCTEPCTBA
obpasoBaHHs W HAyKH P® or 07.05.2014 Ne 465) mo cCHeNHAIBHOCTH CpeIHEro
IpoeCCHOHATBHOTO 00pa3oBaHU (manee — CIIO) 43.02.01 Opranusanus 00CTyXUBaHUS B
OOIIECTBEHHOM IMUTAHHUH, B COOTBETCTBUH C y4eOHBIM IJIAHOM.

Opranun3anus-pa3spadoTauK: denepanbHOE rocyIapCTBEHHOE OIOKETHOE
06pa3oBaTeIbHOE YIPEXKICHHE BBICLICIO pod)ecCHOHALHOrO 00pa3oBaHU «HOoBropoJCKui
rOCY/IapCTBEHHBIH YHHBEPCUTET HMCHH SIpocnaBa Myznporo» MHoronpouIbHbIA KOJUIEDK
Hosl'Y, FyMaHnTapHo-axonomnqecxnﬁ KOJUIEIDK

PaspaGoTunk(u):

K.3.H., nouenT Jlanunosa Enena AHaTOJIbEBHA, PENoaaBaTelb 'YK MIIK Hosl'Y
Ilerposa ['amua MuxaitioBHa

®.H.0., yuenas cmenenv, 36anue, O0IHCHOCb

PaGouass mporpaMma IpHHATa Ha 3aCeIaHHH npeIMETHOM (UMKIIOBOM) KOMHCCHH
I'yMaHHTApHO-2KOHOMHYECKOTO KOJUIe/Ka IIPOTOKOL Ne Of ot - 09 215~

IIpencenareib NpeIMETHOR (umKs0Boi) Komucchr CokoioBa C.H/

(MoAnucs)
(®HUO)

Penen3zeHr:

K.T.H., JOIEHT Kadeapsl skoHoMuueckoit Teopun HosI'Y nmenu SIpociasa Mypporo
lynen I'.'M

Mecmo pabombl, 3aHUMAst OONIICHOCTb, UHUYUATEL, pamunus

CoriacoBaHoO:

Opranusaius: YOV Hosl'Y uMenn SIpocnaa Myzporo

PykoBouTeIb I'pexosa [".W.
(oamucs) (pacmudpoBka TOITHUCH)

«15» centsops 2015 1.





[image: image3.jpg]Penenzus

Ha pabouyro mporpammy mpodeccuonansHoro Mmoxmynas IIM 01 «Opramusanusi mOUTaHus B
OpraHu3anusx OOIIECTBEHHOI0 IHUTaHUSA» II0 CHEIHAIBHOCTH 43.02.01  Oprasuzanus
o6cmyxkuBaHus B OOIIECTBEHHOM NUTaHWH, pa3paboranHyio npenoxaBatensmu ['OK MIIK Hosl'Y
Hanunosoit E.A. u [lerpoBoii I'.M.

I[Ipencrasnennas paGodas mporpamma npodeccuoHansHoro moayns IIM 01 «Opranusarms
NWTaHKWs B OpPraHU3alisaX OOLIECTBEHHOro MUTaHHsS» (nanee IIporpamma) COIEpXHT BCE OCHOBHBIC
pasfensl B COOTBETCTBUH ¢ Pa3bscHEHUsMH 1O (OPMHPOBAHHUIO NMPHUMEPHBIX IMPOrpaMM y4eOHBIX
mucrumuind HITO u CITIO ma ocroBe ®I'OC HIIO m CIIO, yrBepXa¢HHBIMH MMHHCTEPCTBOM
oOpa3oBanus U Hayku P® 27 asrycra 2009 rona.

[MpencraBnennsle B IIporpamme TpeGoBaHMS K pe3yiabTaTaM OCBOCHHS JUCIHIUIMHBI
COOTBETCTBYIOT mepeuncieHHbM B Tekcre ®I'OC. KonuvecTBO 4acoB COOTBETCTBYET —ydeOHOMY
IUIaHy.

Coznepxanne ydeOHOro MarepHana COOTBETCTBYET TpPeOOBaHMSAM K 3HAHHMAM H YMEHHSM,
no3poyiseT cGOpPMHpOBaTE y OOydarommxcs HeoOXOAUMBIe NpPOQecCHOHaNbHBIE M 00mme
KoMmeteHIH. OGbEM BpeMeHH JI0CTATOYEH IS OCBOEHHUS YKa3aHHOTO COZIEPKAHMUS.

ConepxaHue caMOCTOSTEILHON paboThI CTYJEHTOB HAIIPaBJIeHO Ha BHIIOJIHEHHE TPEOOBAHU K
pe3yjibTataM OCBOGHHS JHUCIMIUIMHBL. ~TeMaTWka IpPaKTUYECKMX 3aHATHH  COOTBETCTBYET
dopMupyembiM TpodeccHoHaTBHBIM KoMmneTeHIusM. B IIporpamMme ompeneneHbl OCHOBHBIC BHIbI
paboT It IPOM3BOJICTBEHHOM MPAKTHKH 110 MOJIYJIIO.

B mpexacraBieHHO# mnporpaMme coOmoneHbl TpeOOBaHMS K MaTEPHALHO-TEXHHYECKOMY
00eCTIeYeHHIO peaTu3alMi NpopeCcCHOHAIBHOTO MOAY/IS: YKa3aH CICIHATH3HPOBAHHBIA KaOUHET C
nepeydeM 06OpyIOBaHHs, 00ECIEYHBAIONIET0 MPOBEACHHE BCEX BUJIOB y4eOHOW pabOoThl, yKa3aHbI
TpeGOBaHMA K KaJpOBOMY M IPOrpaMMHOMY OOecCledeHHIO 00pa3oBaTeNbHOro mpouecca (B T.4. U
IIPOM3BOACTBEHHOM MPAKTHKH)

[lepedyeHb OCHOBHOW JITEpaTypbl BKJIIOYAET MCTOYHHMKH, HMEIOIIHECS B JOCTaTOYHOM

KOJIMYECTBE B 6MOIHMOTEKE KoJuIemka u coorsercTByromue TpeboBanusm OI'OC CIIO.

Ha ocHOBaHUHM BBIIIIECKA3aHHOTO MOJKHO caenarb 3aKJFOUCHHUE:
npeAcTaBieHHas ~ paboyas mporpamMma MpoQecCHOHAIBHOTO MOy — Ha pabovyro mporpammy
npodeccronansaoro mMoxyias IIM 01 «Oprasusanusi NUTaHAS B OPraHU3alMsAX OOIIECTBEHHOIO
MUATAHUS 110 CIIEIHATEHOCTH 43.02.01 Opranu3amys 00CITy>KHUBaHUS B OOIIIECTBEHHOM [THTaHHH,
cootBetcTByeT TpeGoBanusam OI'OC CIIO, yTBepxIeHHOro MpuKa3oM MuHHCTEpPCTBa 00pa30BaHHUs H
Hayku P® 07.05.2014 ronma Ne 465,

K.T.H, JOIEHT Kaeapbl 3KOHOMHYECKOH

Penienzenr: L[Iynbﬁ .M. . ’7
. —  rteopuu HoBI'Y nmenu fIpocnasa Myzaporo

15 09.2016

8 /4'/; ety L //’%/zd{dj: (/( . Z/ /;ﬁc T 52//( 248

Cewfeerafe g7l cter AL/




СОДЕРЖАНИЕ

31. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ……………

31.1. Область применения  рабочей программы……………………………………………….. 

31.2. Цель и задачи профессионального модуля………………………………………………..

41.3. Рекомендуемое количество часов……………………………………………………….…

42. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ………………..……

63. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ..……………… 

3.1. Тематический план профессионального модуля
…………………………………….. 7

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю…………………………………..8                                                 
204. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ…………………….. 

204.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению………………

4.2. Информационное обеспечение обучения
……………………………………….. …...21
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса…………………………23
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса………………………………………24                                                        
5.
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)………………………….23


1. паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.01 Организация питания 
в организациях общественного питания 

1.1. Область применения примерной программы

Рабочая  программа профессионального модуля  – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.01.  «Организация обслуживания в общественном питании» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
организация питания в организациях общественного питания 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.
ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей.
ПК 1.3. Контролировать качество выполнения заказа.
ПК 1.4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.

1.2. Цель и задачи профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
· распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости; 
· оперативного планирования работы производства;
· получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования; 
· участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания; 
· проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;
· участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров; 
· проведения приемки продукции по количеству и качеству; 
· контроля осуществления технологического процесса производства; 
· контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания. 
 уметь: 
· идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества; 
· контролировать условия и сроки хранения для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья, определять и списывать товарные потери; 
· использовать нормативные и технологические документы; 
· готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания;
·  производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа; 
· составлять и заключать договора на поставку товаров; 
· проводить приемку продукции; 
· контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства; 
· определять вид, тип и класс организации общественного питания;

знать: 
· основные понятия и нормативную базу товароведения; 
· ассортимент продовольственных товаров, условия и сроки их хранения; 
· этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки, классификацию и ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска, условия и сроки хранения продукции; 
· классификацию организаций общественного питания, их структуру; 
· порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и качеству; 
· правила оперативного планирования работы организации; 
· организацию и нормирование труда персонала: показатели использования рабочего времени, основные виды норм затрат труда и методы нормирования труда, графики выхода на работу.

1.3. Рекомендуемое количество часов 
Рекомендуемое количество часов на освоение профессионального модуля всего – 586 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 370 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 246 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 124 часов;

учебной и производственной практики – 216 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ)

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: организация питания в организациях общественного питания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.

	ПК 1.2
	Организовывать выполнение заказов потребителей.

	ПК 1.3
	Контролировать качество выполнения заказа.

	ПК 1.4
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.

	OK 1 

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

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

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

	ОК 7
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 10
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


3. Структура и примерное содержание Профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля  ПМ.01  

	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
	Самостояте-

льная работа обучающегося, 

часов
	Учебная

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	4
	7
	8

	

	ПК.1.1
	Раздел 1. ПМ.01. 
Теоретические основы товароведения
	50
	26
	12
	12
	-
	-

	ПК.1.1, ПК.1.3 ПК.1.4
	 Раздел 2. ПМ.01.

Товароведение отдельных групп продуктов питания
	119
	90
	56
	41
	-
	-

	ПК.1.2, ПК 1.3
	Раздел 3. ПМ.01. 
Организация и технология производства продукции общественного питания 
	78
	52
	22
	26
	-
	-

	ПК. 1.4.
	Раздел 4. ПМ.01. 
Изучение и анализ физиологии питания, санитарии и гигиены
	123
	78 
	46
	45
	-
	-

	
	Учебная практика 
	72
	-
	-
	-
	72
	-

	
	Производственная практика
	144
	-
	-
	-
	-
	144

	
	Всего:
	586
	246
	136
	124
	72
	144


3.2. Содержание обучения 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)
	Объем часов

	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 01.01.
Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания
	
	169
	

	Раздел 1. ПМ.01.
Теоретические основы товароведения
	
	50


	1,2,3



	Тема 1.1  
Качество продовольственных товаров
	Содержание 

Товароведение: цели, задачи, предмет, основные понятия.
	2
	1,2,3

	
	Понятие   качества продовольственных товаров.

Факторы, влияющие на качество продовольственных товаров и продовольственного сырья
	6
	

	
	Безопасность продовольственных товаров. Токсические вещества (природные токсиканты и загрязнители). Пищевые добавки. 

Пищевые красители. Цветорегулирующие вещества. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.
	2

2


	

	
	Подслащивающие вещества. Консерванты. Ароматизаторы. Биологически активные добавки к пище.
	2
	

	
	Внешние потребительские достоинства (удобство использования, органолептические свойства).

Органолептические методы оценки продуктов.
	2

2
	

	
	Функциональные свойства продовольственных товаров. Долговечность.
	2
	

	
	Практическое занятие №1

Изучение пищевой ценности продовольственных товаров, определение пищевой ценности определенных товаров.
	2
	

	
	Практическое занятие №2,3 Семинарское занятие. Безопасность продовольственных товаров
	4
	

	Тема 1.2 
Систематика пищевых продуктов
	Содержание 

Понятие и принципы систематики. Понятие ассортимента продукции. 
	2
	1,2,3

	
	Кодирование продукции
	2
	

	
	Информация о товаре.
	2
	

	
	Практическое занятие №4-6 Изучение информации о товаре
	6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1 ПМ.01 включает: 

-работу с учебной и специальной технической литературой;

- выполнение заданий для самостоятельной работы, результаты которых обсуждаются на практических занятиях;

- подготовку к семинарским занятиям по перечню вопросов для обсуждения;

- изучение нормативно-технических документов, регламентирующих качество, упаковку, маркировку, хранение, транспортирование  товаров;

- дополнительную теоретическую подготовку в соответствии с методическими указаниями, проверяемую посредством текущего тестирования.
	12
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
1)Темы рефератов и докладов:

 Нормативно-законодательная база безопасности пищевой продукции в России
 Генетически измененные продукты

Штриховое кодирование товаров
	
	

	Раздел 2. ПМ.01.

Товароведение отдельных групп продуктов питания
	
	119
	1,2,3

	Тема 2.1 

Зерно и продукты его переработки
	Содержание 

Характеристика современного рынка зерна и зерномучных товаров. 

Химический состав, пищевая ценность, особенности процесса производства, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковке, маркировке и хранению: крупы,  муки,  макаронных изделий,  хлеба и хлебобулочных изделий. 
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 7- 10 Товароведная характеристика и оценка качества зерномучных товаров
	8
	

	Тема 2.2

Сочное сырье и продукты его переработки
	Содержание 

Характеристика современного рынка свежих и переработанных плодов и овощей. 

Химический состав, пищевая ценность, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковке, маркировке и хранению свежих плодов и овощей. 

Переработанные плоды и овощи: методы консервирования, ассортимент, оценка  качества, хранение
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие №  11-14  Товароведная характеристика и оценка качества свежих и переработанных плодов и овощей
	8
	

	Тема 2.3  Сахаристые продукты
	Содержание 

Химический состав, пищевая ценность, особенности процесса производства, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковке, маркировке и хранению: крахмала и продуктов его переработки,  сахара и его заменителей,  меда, сахаристых кондитерских изделий, мучных кондитерских изделий.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 15-18  Товароведная характеристика и экспертиза качества крахмала, сахара, меда, кондитерских товаров
	8
	

	Тема  2.4 Вкусовые продукты

	Содержание 
Характеристика и классификация вкусовых товаров. 

Химический состав, пищевая ценность, особенности процесса производства, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковке, маркировке и хранению, товарная экспертиза: пряностей и приправ, чая,  кофе,  алкогольных напитков,  слабоалкогольных напитков, безалкогольных напитков.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 19-22  Товароведная характеристика и оценка  качества вкусовых товаров.
	8
	

	Тема 2.5 Молоко и молочные продукты
	Содержание 
Характеристика потребительского рынка молочных продуктов.  Химический состав, пищевая ценность, особенности процесса производства, классификация, ассортимент, требования к упаковке, маркировке и хранению,  качеству: молока коровьего,  молочных консервов, мороженого,  кисломолочных продуктов, 
  масла коровьего,  сыров.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 23-26  Товароведная характеристика и экспертиза качества молока и молочных товаров
	4
	

	Тема 2.5 Пищевые жиры и масла
	Содержание 
Характеристика потребительского рынка пищевых жиров. Классификация жиров. 
Химические изменения и порча пищевых жиров. 

Химический состав, пищевая ценность, особенности процесса производства, ассортимент, требования к упаковке, маркировке и хранению, экспертиза качества: растительных масел, животных топленых жиров, маргарина, кулинарных жиров.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие №   27 -30  Товароведная характеристика и оценка качества пищевых жиров
	8
	

	Тема  2.6 Мясо и мясные продукты
	Содержание 
Морфология и химический состав мяса. 

Классификация и маркировка мяса. Разделка туш для розничной торговли. 

 Пищевая ценность, особенности процесса производства, классификация, ассортимент, требования к упаковке, маркировке и хранению, качеству: мясных полуфабрикатов, колбасных изделий, мясных консервов, мясных концентратов.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 31-32 Товароведная характеристика и оценка качества мяса и мясных товаров
	4
	

	Тема 2.7  Рыба и морепродукты
	Содержание 
Классификация промысловых рыб. 

Морфология рыбы. Химический состав мяса рыбы. Влияние холодильной обработки на качество рыбы. 

Товароведная оценка   качества рыбы охлажденной, мороженой. 

Физико-химический процесс просаливания рыбных товаров. Товароведная оценка   качества соленой и маринованной рыбы. 

Сушеные, вяленые и копченые рыбные товары: сущность происходящих физико-химических процессов, товароведная оценка   качества. 

Ассортимент и экспертиза качества рыбных консервов и пресервов. 

Икра: химический состав, ассортимент и оценка качества.
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие №  33 Товароведная характеристика и оценка качества  рыбы и рыбных товаров.
	2
	

	Тема  2.8  Яйца и яйцепродукты
	Содержание 
Химический состав, пищевая ценность и строение яиц.  Классификация, дефекты, упаковка и хранение яиц. 

 Продукты переработки яиц: особенности производства, ассортимент, качество.
	2
	1,2,3



	
	Практическое занятие № 34  Товароведная характеристика и оценка качества яиц  и яичных продуктов
	4
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ.01 включает: 

-работу с учебной и специальной технической литературой;

- выполнение заданий для самостоятельной работы, результаты которых обсуждаются на практических занятиях;

- подготовку к семинарским занятиям по перечню вопросов для обсуждения;

- изучение рынка групп продовольственных товаров;

- изучение нормативно-технических документов, регламентирующих качество, упаковку, маркировку, хранение, транспортирование  товаров;

- дополнительную теоретическую подготовку в соответствии с методическими указаниями, проверяемую посредством текущего тестирования.
	41
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
1)Темы рефератов и докладов:

Ассортимент зерномучных товаров специального назначения 

Ассортимент тропических и субтропических плодов 

Характеристика современного рынка пряностей и приправ 

Мед: пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству, признаки фальсификации. 

Современное состояние рынка сыров 

Молочные продукты специального назначения 

Особенности химического состава жировых продуктов 

Ассортимент мясных полуфабрикатов 

Мясные консервы: пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству, дефекты, маркировка, хранение. 

 Ассортимент рыбных полуфабрикатов 
	
	

	Раздел 3. ПМ 01.

Организация и технология производства продукции общественного питания
	
	78
	

	МДК 01.02.

Организация и технология производства продукции общественного питания
	
	
	

	Тема 3.1 Типы предприятий общественного питания
	Содержание

Введение: Значение общественного питания. Характеристика рынка общественного питания. Нормативно-правовая база, регламентирующая деятельность предприятий общественного питания
	2
	1,2

1,2

	
	Содержание

Типы и классы предприятий общественного питания, их характеристика в соответствии с ГОСТ Р. Порядок  оформления документов для получения разрешительной документации для функционирования предприятий питания.
	4
	

	Тема 3.2  Характеристика производственно-торгового процесса.
	Содержание

Характеристика и принципы организации производственного процесса. Структура производства на предприятиях общественного питания. Состав помещений, требования к ним. Характеристика и принципы организации торгового процесса. Типы обслуживания. Услуги, предоставляемые ПОП.
	4
	1,2

	Тема 3.3 Концепция управления персоналом.
	Содержание 

Организационные основы управления персоналом. Делопроизводственное обеспечение управления персоналом. Правовые основы трудового процесса. Организационная структура персонала на ПОП.
	4
	1,2

	Тема 3.4. Технологические основы производства продукции общественного питания.
	Содержание

Основные стадии технологического процесса производства продукции общественного питания. Классификация продукции общественного питания по виду используемого сырья, характеру потребления, термическому состоянию. Термины и определения.
	 4
	1,2

	Тема 3.5. Способы кулинарной обработки сырья
	Содержание 

Классификация способов кулинарной обработки. Характеристика механических, тепловых, гидромеханических, массообменных, биохимических и микробиологических способов кулинарной обработки.
	4
	1,2

	Тема 3.6.Технология переработки плодов и овощей
	Содержание

Технологическая характеристика плодоовощного сырья. Требования к сырью, технология его хранения. Механическая обработка плодов и овощей. Производство полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов, капустных овощей, луковых и плодовых овощей. Тепловая кулинарная обработка. Ассортимент блюд. Способы и режимы обработки
	2
	1,2,3

	
	Практическое занятие №1: Изучение технологии и выработка плодоовощных соков.
	4
	

	
	Практическое занятие №2: Изучение технологии и выработка яблочного джема. 
	4
	

	
	Практическое занятие №3: Изучение технологии, выработка и оценка качества картофельных чипсов
	4
	

	Тема 3.7. Технология переработки мясного и рыбного сырья
	Содержание 

Технологическая характеристика сырья. Классификация мяса и рыбы по термическому состоянию. Требования к качеству. Технология производства полуфабрикатов: ассортимент, температурная и механическая обработка сырья; дополнительное сырье. Кулинарная обработка: ассортимент блюд, термическая обработка.
	2
	1,2

	Тема 3.8. Технология производства мучных и крупяных изделий
	Содержание 

Требования к муке. Технология производства хлебобулочных изделий: ассортимент, технологические операции и режимы, требования к качеству. Требования к крупам. Технология блюд из различных круп: ассортимент, технологические операции и режимы приготовления, требования к качеству.
	2
	1,2,3

	
	Практическое занятие №4:
Изучение технологии и выработка мучных кондитерских изделий
	4
	

	Тема 3.9. Технология производства десертов и напитков
	Содержание 

Классификация чая. Требования к чаю. Технология приготовления напитка. Классификация и требования к кофе. Технология приготовления. Понятие о десертах. Виды десертов. Способы их производства.
	2
	1,2,3

	
	Практическое занятие №5: Изучение технологии и выработка творожных десертов
	4
	

	
	Практическое занятие №6: Технология приготовления чая и кофе. 
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ.01: 
1. Знакомство с нормативными документами, регламентирующими деятельность ПОП
2. Характеристика помещений на предприятиях общественного питания

3. Составление схемы структуры персонала ресторана.

 4. Подготовка к контрольной работе.

5. Заучивание наизусть терминов и определений.

6. Разработка и заполнение таблиц. 

7. Разработка технологических схем и карт производства блюд.
	26
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной  работы:
1. Документы, регламентирующие деятельность ПОП
2. Способы сушки сырья.

3. Физические, химические и биохимические изменения сырья 

4. Технологические схемы производства   овощных блюд,  мясных, рыбных блюд. 

5. Разработка технологической карты десертов.
	
	

	Раздел 4. ПМ 01.
Изучение и анализ физиологии питания, санитарии и гигиены
	
	123
	

	МДК 01.03.
Физиология питания, санитария и гигиена
	
	
	

	Тема 4.1 Наука о питании
	Содержание 

Введение. Состояния и развитие науки о питании. Продовольственные проблемы в мире. Государственная политика РФ и других стран в области здорового питания. Поступление пищевых веществ в организм. Пищевая пирамида.
	2
	1,2

	Тема 4.2 Макронутриенты пищи
	Содержание

 Роль воды в питании. Свойства воды в пищевых продуктах. Белковые вещества в питании. Функции их в организме человека и пищевых продуктах. Характеристика липидов, их роль в питании. Изменения липидов при хранении и переработке. Характеристика и классификация углеводов, их роль в питании.
	4
	1,2

	
	Практическое занятие № 1     
Физиологическое значение белков, липидов, углеводов
	2
	

	Тема 4.3 Витамины и минеральные вещества
	Содержание 

Характеристика и классификация витаминов. Их роль в питании человека. Характеристика и классификация минеральных веществ. Их роль в питании человека. 
	2
	1,2

	
	Практическое занятие № 2    
Физиологическая роль минеральных веществ в организме
	2
	

	Тема 4.4 Физиология пищеварения
	Содержание 

Пищеварительные процессы. Строение пищеварительного тракта человека. Роль ферментов в пищеварении. Особенности пищеварения белков, жиров и углеводов. Усвоение минеральных веществ.
	4
	1,2

	
	Практическая работа №3
Строение пищеварительного тракта человека.
	2
	

	
	Практическая работа №4
Пищеварительные процессы в организме человека.
	2
	

	
	Практическая работа №5
Роль ферментов в пищеварении.
	2
	

	
	Практическая работа №6

Особенности пищеварения белков.
	2
	

	
	Практическая работа №7
Особенности пищеварения жиров.
	2
	

	
	Практическая работа №8
Особенности пищеварения  углеводов.
	2
	

	
	Практическая работа №9

Усвоение минеральных веществ.
	2
	

	
	Практическая работа №10
Особенности усвоения витаминов.
	2
	

	
	Практическое занятие № 11     
Влияние пищевых факторов на функции пищеварительной системы
	2
	

	Тема 4.5 Основы рационального питания человека
	Содержание

Основы рационального питания. Физиологические потребности человека в пищевых веществах и энергии. Концепция сбалансированного питания А. А. Покровского. Основные законы рационального питания. Концепция здорового  питания населения России. Особенности детского, лечебного и профилактического питания
	4
	1,2,3

	
	Практическое занятие № 12
Разработка суточного рациона с учетом требований рационального питания.
	2
	

	
	Практическое занятие № 13
Расчет пищевой и энергетической ценности рациона. Расчет интегрального скора.
	2
	

	
	Практическое занятие № 14

Составление рациона здорового питания для отдельных групп населения.
	2
	

	Тема 4.6. Понятие о санитарии и гигиене. Санитарное законодательство
	Содержание 

Понятие о санитарии и гигиене. Значение гигиенического контроля пищевой продукции. Законодательство РФ в области санитарии и гигиены на предприятиях общественного питания. 
	2
	1,2

	
	Практическое занятие № 15

Влияние технологической обработки сырья на пищевую ценность готового продукта
	2
	

	Тема 4.7. Микроорганизмы пищи.  Санитарные показатели продуктов питания
	Содержание 

Характеристика микроорганизмов по степени опасности для здоровья человека: патогенные, условно-патогенные микроорганизмы. Санитарно-показательные микроорганизмы. Микроорганизмы порчи пищевых продуктов.
	4


	1,2,3

	
	Практическое занятие № 16 
Санитарные показатели пищевых продуктов.
	     2
	

	Тема 4.8. Санитарные требования к оборудованию и содержанию предприятий, личной гигиене персонала
	Содержание 

Санитарные требования к территории, водоснабжению, микроклимату, устройству и содержанию помещений. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Требования к обработке сырья и производству продуктов питания, раздаче блюд. Требования к личной гигиене персонала.
	4
	1,2

	
	Практическое занятие № 17

Основные сведения о гигиене и санитарии труда
	2
	

	
	Практическое занятие № 18

 Личная гигиена работников общественного питания.
	2
	

	
	 Практическое занятие №  19 

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	2
	

	Тема 4.9. Контроль санитарно-гигиенических показателей  производства и качества продукции
	Содержание 

Санитарно-гигиенические показатели, контролируемые на предприятиях общественного питания. Порядок, периодичность контроля. Методы микробиологического контроля. Организации, осуществляющие контроль за предприятиями общественного питания. 
	4
	1,2

	
	Практическое занятие № 20
Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое 

законодательство
Разбор данных санитарно - бактериологического анализа готовых блюд и

 кулинарных изделий
	2
	

	
	Практическое занятие № 21
Гигиенические требования к содержанию предприятия питания
	2
	

	
	Практическое занятие № 22
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре
	2
	

	
	Практическое занятие № 23
Профилактика кишечных инфекций, пищевых отравлений
и гельминтозов.
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 4 ПМ.01:
· Разработка и  составление рисунков, графиков, таблиц.

· Решение задач.
· Знакомство и работа с нормативными документами

· Работа с литературными источниками по теме раздела .
· Подготовка рефератов и докладов

· Работа с конспектом лекций

· Ответы на контрольные вопросы
	45
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной  работы:
Таблицы:

· названий белков, жиров и углеводов с примерами продуктов, в которых они содержатся.

· по витаминам и минеральным веществам: наименование, роль, проявления избытка и недостатка

· химический состав и энергетическую ценность продуктов, входящих в состав суточного рациона
Работа с нормативным  документом  СанПиН 42-123-5774-91
	
	

	Учебная практика: 
Виды работ:

1. Работа с документами, регламентирующими  деятельность ПОП
2. Разработка суточного рациона с учетом требований рационального питания.

3. Расчет пищевой и энергетической ценности рациона.
4. Работа с документацией по технологии выработки плодоовощных соков.
5. Работа с документацией по технологии выработки мучных кондитерских изделий.

6. Разработка характеристик и принципов  организации торгового процесса. 

7. Проработка  учебной литературы и локальной документации  о типах обслуживания и  услугах, предоставляемых ПОП.
	72
	

	Производственная практика (по профилю специальности) итоговая  по модулю

Виды работ:

1. Работа с нормативно-правовыми актами РФ, регулирующими деятельность работы предприятий общественного питания.

2. Анализ  порядка организации питания в организациях общественного питания.
3. Анализ методов определения показателей качества пищевых продуктов, их достоинства и недостатки.

4. Анализ типов и классов предприятий общественного питания, их характеристик в соответствии с ГОСТ Р. 

5. Составление алгоритма  оформления документов для получения разрешительной документации для функционирования предприятий питания.

6. Механическая обработка плодов и овощей. 

7.Производство полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов, капустных овощей, луковых и плодовых овощей. Тепловая кулинарная обработка 

8.Кулинарная обработка: ассортимент блюд, термическая обработка.

9.Приготовление напитков.

10.Приготовление. кофе в соответствии с технологией ..
11. Производство десертов
	144
	

	Итого 
	586
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 


2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебных кабинетов «Товароведение  продовольственных товаров и продукции общественного питания» и «Физиология питания и санитарии». 
Оборудование учебного кабинета: 

-посадочные места по количеству обучающихся,

-рабочее место преподавателя, 

-комплект учебно-наглядных пособий; 

-учебная литература.

Технические средства обучения: проектор, экран, компьютер с лицензионным программным обеспечением.
Реализация профессионального модуля предполагает прохождение учебной и  производственной  практики.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1 Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: «Академия», 2012. – 336 с.

2.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.:»Академия». 2011. – 432 с.

3.Перетятко Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебное пособие. – М.: «Дашков и К», 2010. – 232 с.

4.Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания. санитария : учебник для студ. сред. профучеб.заведений. – М.: «Академия», 2010. – 352с.

5.Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие.- М.: Альфа-М.: ИНФРА – М, 2011. – 416с.- (ПРОФИль). (СПО) 

Дополнительные источники:

1.Федеральный закон «О защите прав потребителей» от 09.01.96 №2-Ф3 от 17.12.99г.

2.Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27.12.2002 №184-Ф3

3.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 №29-Ф3

4. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2. 1078-01. 

5. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А., Касторных М.С. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. – М.: МЦФЭР, 2006. – 800с 

6.Доронин А.Ф., Ипатова Л.Г., Кочеткова А.А., и др. Функциональные пищевые продукты. Введение в технологии. / Под ред. А.А. Кочетовой. – М.: ДеЛи принт, 2009. – 288с.

7. Заикина В.И. Экспертиза меда и способы обнаружения его фальсификации. – М.: Издат. Дом «Дашков и К», 2009.

8. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – М.: Изд. Центр «Академия», 2004г.

9. Коснырева Л.М., Криштарович В.И., Поздняковский В.М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов. – М.: Изд. центр «Академия», 2007.

10. Карташова Л.В., Николаева М.А., Печникова Е.Н. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения. – М.: Издательский дом «Деловая книга», 2004. – 816с.

11. Карташова Л.В. Сборник ситуационных задач и деловых игр по товароведению продовольственных товаров. - М.: Деловая литература, 2004. – 319 с. 

12. Коробкина З.В. Страхова С.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров. - М.: Колоса, 2003. – 350 с.

13. Касторных М.С., Кузьмина Ю.С., Пугнова Ю.С. и др. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. – М.: Изд.центр «Академия», 2003.

14. Ковэн С., Янг Л. Практические рекомендации хлебопекам и кондитерам. 202 вопроса и ответа. / Ковэн С., Янг Л.; пер. с англ. К.т.н. В.Е. Ашкинази. – СПб.: Профессия, 2006. – 238с., ил.

15. Медведев Г.М. Технология макаронных изделий. – СПб.: ГИОРД, 2006 – 312с

16. Николаева М.А. Товарная экспертиза. - М.: Издательский дом «Деловая литература», 2006.

17. Нилова Л.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – СПб.: Гиорд, 2005.

18. Олейникова А.Я. и др. Практикум по технологии кондитерских изделий / А.Я. Олейникова, Г.О. Магометов, Т.Н. Мирошникова. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 480с.: ил.

19. Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, 2006. – 389с.

20. Полыганина Г.В. Аналитический контроль производства водок и ликероводочных изделий. – М.: ДеЛи принт, 2006. – 464с.

21. Поздняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов: Учебник - Новосибирск, НГУ, 2005. –  522

22. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и акаронных изделий (технология хлебобулочных изделий) / Л.П. Пащенко, Т.В. Санина, Л.И. Столярова и др. – М.: КолосС, 2006, - 215с. 

23. Пучкова Л.И. и др. Технология хлеба. / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева – СПб.: ГИОРД, 2005. – 559с

24.Рыжакова А.В. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров. – М.: Академия, 2005.

25.Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов. – М.: Издательский центр «Академия», 2007.

26. Справочник по товароведению продовольственных товаров. / Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др.; - М.: Колос, 2003.

27. Скурихина И.М., Тутельяна В.А.. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: Справочник. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 276 с.

28. Татарченко И.И. Технология субтропических и пищевкусовых продуктов: Учебное пособие для студентов высш. учеб. заведений / И.И. Татарченко, И.Г. Мохначев, Г.И. Касьянов. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. – 384с. 

29. Шевченко В.В. Товароведение и экспертиза качества рыбы и рыбных товаров. – СПб.: Питер, 2005.

30. Физические методы контроля сырья и продуктов в мясной промышленности (лабораторный практикум) / Л.В. Антипова, Н.Н. Бездярин, С.А. Титов и др. – Спб.: ГИОРД, 2006. – 200с.: ил.

31.Хлебников В.И., Жебелева И.А., Криштафович В.И. Экспертиза мяса и мясных продуктов: Учеб. пособие. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К0», 2006

32. Химический состав пищевых продуктов / Под ред. И.М. Скурихина и М.Н. Кн. 1, 2. - М.: ВО Агропромиздат, 2004.

33. Химический состав и энергетическая ценность пищевых продуктов: справочник Мак Канса и Уиддоусона. – СПб.: Профессия, 2006. – 416с. 

34. Юдина С.Б. Технология продуктов функционального питания. – М. ДеЛи принт, 2008. – 280с.

35 Стандарты на продовольственные товары.

36. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А., Касторных М.С. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. – М.: МЦФЭР, 2006. – 800с

37.Дубровин И.А. Экономика и организация  пищевых производств: Учебное пособие. – М.: «Дашков и К», 2011. – 228 с. 

4.3.Общие требования к организации образовательного процесса

Занятия проводятся в учебных  кабинетах, оснащенных необходимым учебным, методическим обеспечением.

В преподавании используются лекционно-семинарские формы проведения занятий, практикумы, работа студентов над рефератами, докладами. 

Освоению данного модуля предшествует изучение следующих дисциплин учебного плана математического и  естественнонаучного цикла: «Математика»,  «Информатика и ИКТ»; «Экономика», «Право».
Практические занятия как составная часть профессионального модуля проводятся в учебном кабинетах  «Товароведение  продовольственных товаров и продукции общественного питания» и «Физиология питания и санитарии». 
Учебная практика проводится в  четвёртом  семестре после изучения МДК 01.03.Физиология питания, санитария и гигиена.
Производственная практика проводится в четвёртом семестре после освоения профессионального модуля ПМ.01  Организация питания в организациях общественного питания.
Обязательным условием допуска к производственной практике  в рамках профессионального модуля  является освоение учебной практики профессионального модуля.

Учебная и производственная практика проводится в организациях, с которыми заключены договора о проведении практики.

4. 4 Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам:

– высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля;

– опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы;

– прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

· Педагогический состав: высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля; опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

· Непосредственные руководители: менеджеры в организациях общественного питания.

-Общие руководители: зам. директора колледжа по УПР, руководитель практики от колледжа, руководитель практики  от организации
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 1.1  Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей.

	-владение технологией анализа возможности организации по производству продукции общественного питания;
- аргументация выбора дефектов продовольственных товаров;

- демонстрация знаний маркировочных обозначений и ярлыков;

- создание пакета документов на недоброкачественный товар.
	Решение ситуационных  задач.
Наблюдение во время практического занятия.

Экспертная оценка  решения ситуационных задач.



	ПК1.2  Организовывать выполнение заказов потребителей.


	-обоснование выбора количества и наименования заказов потребителей;
-грамотная организация  выполнения изложения  заказов потребителей;
	Письменное тестирование или устный опрос. Практические занятия.
Контрольная работа.

	ПК1.3  Контролировать качество выполнения заказа.

	-овладение приемами показа товаров покупателям;
-демонстрация скорости и качества упаковки продовольственных товаров;

-владение полной информацией о качестве выполнения заказа;
- демонстрация соблюдения  техники безопасности при работе на контрольно-кассовом оборудовании.
	Ситуативные практические задания.

Экспертная оценка выполнения 
Тестирование.



	ПК 1.4  Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания
	- демонстрация точности и качества порядка  и техники инвентаризации товарно-материальных ценностей;

- обоснованный выбор  соответствующих приёмов оценки эффективности деятельности организации общественного питания;
	Экспертная оценка на практическом занятии. 

Контрольная работа.
Ситуативные практические задания.

Тестирование.


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	Формы и методы контроля и оценки


	ОК 1  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии;

- активное и систематическое участие в профессионально значимых мероприятиях;

- анализ инноваций в области профессиональной деятельности.
	Формы контроля обучения:

- домашние задания проблемного характера;

- практические задания по работе с информацией, документами;

- подготовка и защита индивидуальных и групповых заданий;

- выполнение творческих заданий с представлением собственной позиции;

- выбор способов действий из ранее известных;

- работа в группе и представление своей позиции  и позиции группы;

Методы контроля и оценки 

Наблюдение и экспертная оценка работы студента на практических занятиях, во время учебной и производственной практик.

Методы оценки результатов обучения:

- мониторинг роста творческой активности, самостоятельности и навыков получения нового знания каждым обучающимся;

-формирование результатов итоговой аттестации по дисциплине на основе суммы результатов текущего контроля
Формы оценки:

Традиционная система оценок в баллах за каждую выполненную работу, на основе которых выставляется итоговая оценка.



	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	

	ОК 3  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;

-активное использование различных источников для решения профессиональных задач;

- грамотная корректировка и своевременное устранение допущенных ошибок в своей работе,

- выполнение самоанализа и коррекции собственной деятельности на основании достигнутых результатов.
	

	ОК 4  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	· поиск необходимой эффективной информации;
- активное использование  различных источников,  включая электронные, для решения профессиональных задач,

- отбор и сортировка профессионально значимой информации.
	

	ОК 6  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- соблюдение норм деловой культуры, этических норм  при  взаимодействии со студентами, преподавателями и руководителями практик,

- взаимодействие  со студентами, преподавателями, руководством учебной организации, руководителями практики,  клиентами.
	

	ОК 7 Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
	- отслеживание сроков реализации товаров,

- организация выкладки товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и требованиями маркетинга,

- своевременная  организация мероприятий, связанных с ротацией товаров.
	

	ОК 10   Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.
	- демонстрация готовности к исполнению требований стандартов и нормативных наблюдений.
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