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Пояснительная записка

Целью создания учебно – методической разработки «Подготовка специалистов по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в условиях дуального обучения» является описание апробированной в практике Ижевского техникума индустрии питания механизма взаимодействия профессиональной образовательной организации с работодателями. Начиналась эта работа в тот период времени, когда  появился ФГОС  СПО (ППКРС), затем был утверждён профессиональный стандарт (ПС) для повара,  продолжается по сей день, когда с 2017-2018 учебного года предстоит работать по ФГОС по ТОП – 50.

Основными задачами, подтверждающими продуктивность  настоящей  деятельности,  являются:

- разработка образовательных программ на основе сопряжения ФГОС СПО и ПС;

- разработка, внедрение и обеспечение реализации в профессиональных образовательных организациях основных профессиональных образовательных программ на основе Примерных образовательных программ с учетом требований Федеральных государственных образовательных стандартов по наиболее востребованным, новым и перспективным профессиям и специальностям (ФГОС по ТОП – 50);

- разработка и оформление комплексов учебно – программной документации по всем учебным дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов, включая все рабочие программы учебных и производственных практик для всех профессиональных модулей ФГОС по ТОП-50;

- разработка контрольно – оценочных материалов для промежуточной  и  итоговой аттестаций  (в  т. ч., материалы  для квалификационных экзаменов по профессиональным модулям и демонстрационного экзамена)  по профессии 43.01.09  Повар, кондитер;

- разработка методических указаний по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы студентов в рамках новых ФГОС, указания по выполнению практико – ориентированной составляющей Основной образовательной программы (лабораторные работы, практические работы, практические занятия и др.);

- разработка и апробация Программы дуального обучения  студентов по профессии  43.01.09 Повар, кондитер в условиях реализации ФГОС по ТОП – 50; 

- обеспечение условий для подготовки и участия обучающихся в отраслевых, региональных и национальных чемпионатах «Молодые профессионалы (WorldSkills Russia)». По заявленному направлению деятельности Ижевский техникум индустрии питания работает с 2012 года. За прошедший период силами педагогических работников в техникуме  была проделана большая работа (Приложение 1).
Актуальность. Система профессионального образования является одним из ключевых структурных элементов, позволяющих обеспечивать устойчивое социально-экономическое развитие как страны, так и отдельного региона. Вопросы повышения конкурентоспособности системы профессионального образования и ее интеграции с промышленными предприятиями имеют сегодня особое значение, так как планы ускоренного экономического развития Удмуртской Республики предъявляют повышенные требования к качеству и масштабам подготовки специалистов среднего звена. Подготовка кадров в Удмуртской Республике осуществляется с использованием практико-ориентированных методов обучения. Студенты  проводят на производственных площадках и в учебно-тренировочных центрах достаточно много времени. В образовательном процессе профессиональных образовательных организаций сегодня широко используются бинарные и интегрированные образовательные технологии. Особенно актуально это при обучении востребованным в регионе профессиям  на основе перечня компетенций WorldSkills,  которые в мире считаются наиболее популярными и перспективными. С отраслевыми производственными структурами и социальными партнёрами периодически обсуждаются вопросы по практическому применению профессиональных стандартов  при обучении профессиям «повар», «кондитер», «пекарь» с целью их максимального применения при проведении процедуры сертификации. 

В связи с высокими запросами производства на квалифицированные профессиональные кадры сегодня особенно важно совместными усилиями сосредоточить ресурсы бизнеса, государства и образовательной сферы в целом на развитии системы среднего профессионального образования.  У студентов должна быть возможность совмещения теоретической подготовки с практическим обучением на предприятии. Речь идёт о дуальном образовании. Эта работа в регионе уже успешно началась по многим отраслям, но предстоит ещё самое главное – заинтересовать в этих процессах социальных партнёров. С этим есть некоторые проблемы.   Тем не менее, работодатели активно участвуют в планировании и реализации Образовательных программ. 

В области разработки обновлённых Образовательных программ в системе СПО на повестке дня стоит создание регулярно действующего механизма приведения в соответствие содержания с запросами экономического развития региона. Педагоги техникума разработали и провели  внутреннюю экспертизу профессиональных образовательных программ и контрольно-измерительных материалов с участием работодателя и получили лицензию на образовательную деятельность с учётом реализации ФГОС по ТОП-50. Сейчас в техникуме активно ведётся разработка  Образовательной программы и учебного плана в условиях дуального обучения. Отдельные элементы уже включены в образовательный процесс, но полную апробацию ещё только предстоит пройти. Здесь есть некоторые проблемы,  связанные, прежде всего, с несоответствием материально – технической базы, которая в настоящий момент имеется, и необходимостью обновления материально – технической базы  для индивидуальной подготовки обучающихся в формате WSR и проведения демонстрационного экзамена.  Чтобы образовательный процесс был полностью успешным, студенты должны систематически участвовать в процедурах WSR на всех территориальных уровнях и готовиться к будущему демонстрационному экзамену непосредственно на территории техникума и территории предприятий – социальных партнёров. Есть и другие проблемы, в частности, проблема разработки учебно – методического обеспечения образовательного процесса в дуальном формате и др. Эта работа в техникуме ведётся  достаточно продуктивно.  Сейчас идёт частичная апробация Образовательной программы дуального обучения и силами педагогов техникума ежегодно издаются учебно – методические пособия или практикумы, разработанные совместно со специалистами предприятий. 

Новизна работы. Перед педагогическими коллективами техникумов и колледжей стоят глобальные   задачи по обеспечению массовой подготовки квалифицированных кадров с учётом перечней профессий и специальностей  ТОП-50 и ТОП-РЕГИОН  в соответствие с Комплексом мер, направленных на совершенствование системы среднего профессионального образования на период с 2015 по  2020 год.  От того, насколько педагогические кадры быстро перестроятся на реализацию обновлённых образовательных процессов, связанных, прежде всего, с компетентностным подходом, практико-ориентированностью и демонстрационным экзаменом, зависит судьба профессионального образования в России в целом.   И если со списком ТОП-50 есть какие- то общие для реализации моменты, в частности, новые ФГОС, разработанные с учётом содержания Профессиональных стандартов, утверждённая Примерная основная образовательная программа по профессии/специальности, то, вероятнее всего, вскоре будет появляться информация в сети Интернет по их продвижению в  регионах.   Что касается списков ТОП-РЕГИОН, здесь ситуация сложнее, т. к. нет пока обновлённых стандартов и нет Примерных образовательных программ.  В связи с этим,  рабочим  группам педагогов необходимо самим на местах обеспечивать сопряжение образовательных и профессиональных стандартов при разработке Образовательных программ по профессиям и специальностям, вошедших в списки ТОП – РЕГИОН.      

В Ижевском техникуме индустрии питания  был создан свой алгоритм разработки программно – планирующей документации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, вошедшей в список ТОП-50. Процесс самостоятельной подготовки учебной и методической документации начинался с момента утверждения ФГОС – 3. В тот период рабочими группами педагогов было принято решение для каждого профессионального модуля разработать минимальные пакеты документов для общепрофессионального и профессионального циклов. В это пакет входили: рабочая программа дисциплины (профессионального модуля), комплект оценочных средств непосредственно для каждой рабочей программы, методические указания по выполнению лабораторных работ и практических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. Когда появились профессиональные стандарты, все эти учебно – методические материалы были скорректированы  в соответствии с содержанием ПС.  Было разработано и издано учебно – методическое пособие по сопряжению ФГОС и ПС. Затем появился перечень ТОП – 50 и были утверждены ФГОС по ТОП – 50. По той же схеме, что и ранее, были организованы рабочие группы педагогов, которые занялись подготовкой обновлённого пакета документов с учётом требований ФГОС по ТОП – 50.

В самом начале работы с целью проведения процедуры лицензирования по техникуму был издан  Приказ: «О подготовке к лицензированию основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (выдержки из приказа Приложение 2).  

В целом процедура разработки самой Основной образовательной программы была выполнена достаточно успешно, поскольку документы разрабатывались на основе Примерной образовательной программы и, кроме того, у специалистов техникума есть достаточно большой опыт в области разработки сопряжённых в части ФГОС и Профессиональных стандартов образовательных программ.  

Решением рабочей группы задачи подготовки по внедрению ФГОС по ТОП-50 и комплексное обеспечение Образовательных программ по ТОП-50  развели на две части:

-подготовка документов к лицензированию, которое было успешно пройдено в мае 2017 г.;

-подготовка учебно-методических материалов к новому 2017/18 учебному году.      

В настоящее время педагоги подготовили весь необходимый пакет документов профессии 43.01.09 Повар, кондитер к новому 2017/18 учебному году согласно  следующему плану:

 -оформление комплектов учебно – программной документации по всем учебным дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов, включая все рабочие программы практик для всех профессиональных модулей; 

-разработка контрольно – оценочных материалов для промежуточной и  итоговой аттестаций  (в  т. ч., материалы  для квалификационных экзаменов по профессиональным модулям и демонстрационного экзамена)  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;

-разработка методических указаний по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы студентов, в рамках новых ФГОС, указания по выполнению практико – ориентированной составляющей Основной образовательной программы (лабораторные работы, практические работы, практические занятия и др.).         

В техникуме эти процессы находятся на особом контроле со стороны администрации и председателей методических комиссий.  Коллектив педагогов давно и успешно работает с работодателями, которые активно помогают в трудоустройстве обучающихся и выпускников на все виды практик и прохождения ими стажировок различного формата. Педагоги техникума  всегда помимо основной работы занимаются инновационной и исследовательской  работой, что позволяет на практике проверить действенность той или иной разработанной Программы.  Это такие, к примеру, Программы: Программа дуальной подготовки будущих специалистов, Программа профессионального воспитания и др.   

Сейчас коллективу педагогов техникума необходимо все имеющиеся инновационные наработки перевести в формат ФГОС по ТОП-50 и продолжить работу по созданию пакетов документов для обучения  по профессиям ТОП-РЕГИОН, в том числе и для профессий «Кондитер» и «Пекарь», чем и занимаются рабочие группы педагогов в настоящее время.      Все апробированные на практике работы  в течение двух лет размещаются на Федеральном информационном образовательном портале «Информио» (http://www.informio.ru/contest/suz/4).

Практическая значимость разработки. Настоящая учебно – методическая разработка посвящена комплексному обеспечению профессии 43.01.09 Повар, кондитер в условиях реализации ТОП-50.  В современных условиях качество подготовки квалифицированных рабочих и специалистов в профессиональных образовательных организациях среднего профессионального образования (ПОО СПО) зависит от множества факторов: материально-технических условий, экономических стимулов, личностных качеств педагогов, их профессиональной компетентности, организационной культуры педагогического коллектива и т.д.    Среди этих факторов, на наш взгляд,  наиболее важное место занимает учебное занятие, организованное в виде лабораторной/практической работы или занятия. Лабораторные работы и практические занятия являются основными видами практико-ориентированной части профессиональной подготовки поваров и кондитеров. Их содержание и результат всегда направлены на экспериментальное подтверждение рассмотренных теоретических положений. Поставленные учебные цели  при выполнении этих видов работ позволяют целенаправленно формировать заданные практические умения и навыки.   В процессе  выполнения лабораторной работы или практического занятия обучающиеся выполняют одно или несколько заданий под руководством педагога. 

Сегодня практико-ориентированное обучение –  это основная и ведущая форма организации образовательного  процесса в ПОО СПО.  В настоящее время образовательные программы, по которым обучаются повара и кондитеры,  учитывают  содержание и требование трёх стандартизированных документов. В первую очередь, это ФГОС СПО по профессии, далее рассматриваются профессиональные стандарты и, наконец, в связи с тем, что почти во всех регионах России сейчас проводятся ежегодные чемпионаты профессий WorldSkills, в том числе и по компетенциям Поварское дело и Кондитерское дело, необходимо учитывать также и требования стандарта  WorldSkills «Молодые профессионалы». 

Анализ содержания и требований  этих стандартизированных документов показал, что с самых первых дней обучения у обучающихся необходимо формировать следующие интегрированные умения и навыки: учебно-аналитические умения; умение применять профессионально-значимые знания в соответствии с требованиями различных стандартов и образовательных программ, разработанных с учётом этих стандартов; креативные умения будущих поваров и кондитеров и др.        

Изданный на базе АОУ ДПО УР «Институт развития образования» практикум «Повар, кондитер» был разработан на основе проводимого в техникуме дуального обучения и в него вошли все те практические работы, которые выполняются в рамках  действующей Образовательной программы.  Практикум включает в себя:  требования к практической подготовке поваров и кондитеров соответствующего квалификационного уровня  в соответствии с требованиями ФГОС и ПС, перечни лабораторных работ и практических занятий в условиях реализации ФГОС СПО. В нём представлены актуальные информационные материалы, необходимые для подготовки обучающихся   к конкурсам профессионального мастерства по типу WorldSkills «Молодые профессионалы».  В процессе выполнения лабораторных работ и практических занятий обучающимися, необходимо фиксировать формирование таких профессионально и личностно значимых качеств, как самостоятельность, ответственность, точность, творческая инициатива и т.д., что тоже нашло отражение  в практикуме «Повар, кондитер». 

Результатами образовательного процесса, согласно ФГОС СПО,  являются общие и профессиональные компетенции, cформированные у обучающихся  в образовательном процессе. В ходе реализации профессионального стандарта необходимо формировать умелые  и качественные действия, заданные  той или иной трудовой функцией / трудовым действием, которые будут востребованы на производстве. И, наконец, требования, заданные стандартом WorldSkills «Молодые профессионалы», позволят нам ежегодно отслеживать и проверять, какие наиболее востребованные профессионально и личностно значимые качества будущего специалиста являются актуальными и значимыми для работодателя. Таким образом, прежде чем определить актуальный перечень выполняемых лабораторных и практических работ по профессиям Повар и Кондитер, как в рамках выполнения междисциплинарных курсов, на учебной и производственной практиках, необходимо учитывать содержание и требования всех этих документов.
1. Основная часть
1.1 Инновационные запросы в профессиональной подготовке специалистов отрасли индустрии питания. Оценка и качество профессиональной подготовки специалистов в условиях дуального (практико-ориентированного) обучения

Система современного профессионального образования должна формировать у обучающихся такие актуальные личностные качества, как инициативность, мобильность, гибкость и др. Эти качества достаточно успешно формируются  при выполнении  лабораторных работ и практические занятий. Выполняться эти виды работ должны либо в условиях лаборатории или специально оборудованного кабинета, либо на рабочем месте на производстве. Если эти условия соблюдаются, следующей важной задачей педагогического работника является обеспечение всех обучающихся специально разработанными заданиями, отвечающие требованиям трёх стандартизированных документов. В нашем случае это: 

1. ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ от 02.08.2013 г. № 798.
2. Профессиональный стандарт Повар, приказ от 08.09.2015 г. № 610н.
3. Перечень профессий (компетенций) WorldSkills Russia, утверждённый  Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллз Россия» от 17.04.2015 г. (область «Сфера услуг»; компетенция WSI № 34 Cooking, Поварское дело; компетенция WSI № 32 Confectioner/Pastny Cook, Кондитерское дело).
Дуальное образование – это вид профессионального образования, при котором практическая часть подготовки проходит, в основном, на рабочем месте, а теоретическая часть – на базе образовательной организации. Целью внедрения в образовательный процесс элементов дуального обучения является совершенствование профессиональной подготовки будущих специалистов непосредственно на рабочем месте. Учебная и производственная практики полностью ориентированы на профессиональную адаптацию студентов на конкретные рабочие места и в конкретных коллективах. Существует школа наставников уже на многих предприятиях отрасли индустрии питания. Обязанности наставника почётны и востребованы. Многие из студентов знают, на каком рабочем месте они будут работать после окончания техникума. Практически каждый выпускник, прошедший профессиональное обучение на рабочем месте предприятия, имеет возможность профессионального и карьерного роста. Высокое качество выполнения заданных операций и наставничество со стороны специалиста предприятия являются основными критериями оценки подготовки будущих специалистов в техникуме.  Коллективом педагогов Ижевского техникума индустрии питания совместно с социальными партнёрами запланирована реализация модели дуального обучения при подготовке будущих  поваров и кондитеров.  Прежде чем приступить к реализации этой модели обучения, необходимо внести в обучающие программы соответствующие дополнения в практико-ориентированной части, разработанные в ходе экспериментальной деятельности техникума. Представители работодателей и прежде участвовали в таких процедурах, как экспертные оценивания рабочих программ модулей и видов практик. Они всегда принимали и принимают активное участие в работе аттестационных комиссий при сдаче квалификационных экзаменов и в работе ГЭК при проведении государственной итоговой аттестации выпускни​ков. Сейчас, когда осуществляется совместная работа по внедрению в практику дуальной модели обучения, социальные партнёры всё более активно принимают участие в проведении совместных мероприятий, таких как конкурсы профессионального мастерства, экскурсии, встречи с профессионалами своего дела  и т.д.   

В ходе подготовки к чемпионату WorldSkills «Молодые профессионалы» в Удмуртской Республике в феврале 2016 года представители работодателей принимали активное участие в привлечении дополнительных финансовых средств, в оценке качества образовательного процесса и экспертной оценке подготовленности выпускников.   Сейчас социальные партнёры помогают в обеспечении стажировками педагогических работников и принимают активное участие в создании современной материально-технической базы техникума.  Необходимость использования содержания профессиональных стандартов и стандартов WorldSkills позволяет знакомить будущих специалистов с настоящей профессиональной деятельностью намного раньше, чем это происходит при традиционном обучении. Уже сейчас в техникуме ведётся активная работа по разработке и модернизации образовательных программ в соответствии с новыми запросами и осуществляется попытка разработать механизмы независимой оценки квалификации рабочих кадров. 

Одной из актуальных задач совместной деятельности ПОО и предприятий является обеспечение практико-ориентированной составляющей учебного процесса непосредственно теми видами работ, которые ученикам предстоит выполнять на рабочих местах. Содержание лабораторных работ или практических занятий зафиксированно в рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей в части междисциплинарных курсов. Задания, подобранные педагогами для обеспечения требований ФГОС, ПС, WorldSkills должны быть подобраны в строгом соответствии с содержанием изучаемого профессионального  модуля и, соответственно, содержанием  междисциплинарного курса (МДК). Здесь необходимо учитывать специфику вида заданий,  как при выполнении лабораторных работ, так и при выполнении практических занятий. Эти виды работ проводятся и в техникуме, и на рабочих местах предприятий индустрии питания.   Необходимыми структурными элементами лабораторной работы, помимо самостоятельной деятельности обучающихся, являются инструктаж, проводимый педагогом, а также организация обсуждения итогов выполнения лабораторной работы. Лабораторная работа как вид учебного занятия  проводится в специально оборудованных учебных лабораториях. Необходимыми структурными элементами практического занятия, помимо самостоятельной деятельности обучающихся, являются первичный инструктаж, проводимый преподавателем, а также анализ и оценка выполненных работ и степень овладения обучающимися запланированными умениями и навыками. Практическое занятие  проводится в учебных кабинетах или специально оборудованных помещениях (площадках, полигонах и т.п.). По каждой лабораторной работе и практическому занятию  разработаны и утверждены методические указания по их проведению и выполнению. Формы организации обучающихся на лабораторных работах и практических занятиях  различными: фронтальная, групповая и индивидуальная. При фронтальной форме организации работ (занятий) все обучающиеся выполняют одновременно одну и ту же работу (задание). При групповой форме организации работы (занятия) одна и та же работа (задание) выполняется бригадами по 2-5 человек. При индивидуальной форме организации работы (занятия) каждый обучающийся выполняет индивидуальную работу (задание).  Для повышения эффективности проведения лабораторных работ и практических занятий педагогами техникума рекомендуется:
 - разработка тематических сборников задач, заданий и упражнений, сопровождающихся методическими указаниями, применительно к конкретным профессиональным модулям;

- использование в практике преподавания поисковых лабораторных работ и практических занятий, построенных на проблемной основе;

- эффективное использование времени, отводимого на выполнение лабораторных работ и практических занятий путём подбора дополнительных задач и заданий для обучающихся, работающих в более быстром темпе и др.

Таким образом, во взаимодействии между  педагогическими работниками  техникума  и  потенциальными работодателями формируются принципиально иные партнер​ские отношения.
1.2 Выполнение лабораторных работ и практических занятий в условиях сопряжения стандартизированных документов

В современных условиях деятельности техникума всем педагогам необходимо владеть большими объёмами информации по содержанию как ФГОС СПО (ППКРС), так и по содержанию ПС. Профессиональный стандарт – это многофункциональный  нормативный документ, определяющий некий квалификационный уровень работника, позволяющий ему выполнять свои должностные (профессиональные) обязанности в соответствии с предъявляемыми требованиями к конкретной должности (профессии).   Для того,  чтобы сегодня педагогу разработать образовательную или рабочую программу, он должен хорошо знать основные  содержательные единицы ФГОС, такие, как: профессиональный модуль, МДК, дидактическая единица, профессиональная компетенция. Что касается профессионального стандарта, педагогу необходимо разбираться в таких структурных единицах, как: обобщённая трудовая функция, трудовая функция, трудовое действие, умение, знание. 

Педагогами техникума уже не один раз  приводились примеры в различных работах о том, каким образом наиболее продуктивно сопрягать ФГОС и ПС в таких  элементах, как: профессиональный модуль и обобщённая трудовая функция; профессиональная компетенция и трудовая функция; практический опыт и трудовое действие. Что касается умений и знаний, они представлены одинаковыми, как во ФГОС, так и в ПС заголовками, но с иным содержанием.  

Поскольку мастерство обучающегося на соответствие квалификационного уровня ПС можно определить только на основе самого профессионального стандарта, нам необходимо  как при работе со ФГОС, так и при работе с ПС определять, прежде всего, перечни видов выполняемых работ, совпадающих: по степени сложности, затратности  во времени и по количеству задействованных ингредиентов. Только в этом случае будет можно говорить о соответствии видов выполняемых работ на соответствие заявленному квалификационному уровню. Эта работа в отрасли индустрии питания ведётся постоянно и продолжается при выполнении практических работ совместно с сотрудниками предприятий.  Сейчас можно говорить о том, что по профессии Повар работа по описанию обобщенных трудовых функций, входящих в вид профессиональной деятельности ПС,  обоснована и описана на предмет их отнесения к конкретным уровням  заявленной квалификации.  (Приказ Минтруда «Об утверждении уровней квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов» № 148н от 12.04.2014 г.) 
1.3 Технологии и методики подготовки обучающихся к конкурсу профессионального мастерства Worldskills «Молодые профессионалы» по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское дело

Движение WSR или Worldskills «Молодые профессионалы» накопило практику передовых технологий и методик подготовки отдельных обучающихся в рассматриваемых профессиях при подготовке к выполнению конкурсных заданий. Стандарты WSR и соответствующие полученные результаты на конкурсах различных уровней, послужили основой для составления алгоритмов подготовки к этим процессам, что позволяет говорить о том, что на данном этапе педагоги, ведущие подготовку обучающихся, используют стандарты WSR. 

В профессиональных стандартах, как правило, уже  отражено содержание необходимых действий, учитывающих требования стандартов WSR. В дальнейшей перспективе профессиональный стандарт и его периодическое обновление на основе лучших практик международных и национальных чемпионатов  движения WSR, позволит внедрять в деятельность специалистов новейшие способы и технологии работы, пропагандировать творческий характер любой профессиональной деятельности. Этому способствуют сегодня все экономические условия: увеличение количества предприятий питания, востребованность этого вида профессиональной деятельности и увеличение количества рабочих мест для специалистов данной профессии различной квалификации, возрастание сложности блюд, востребованность технологий и оснащенность инструментарием и др.   В Удмуртской Республике 25-28 февраля проходил  первый Региональный чемпионат IV Национального чемпионата  «Молодые профессионалы» (Worldskills Russia) – 2016.  

Практика показала, что в дальнейшем, в  этой области предстоит большая и трудоёмкая работа для всех без исключения педагогов, занимающихся подготовкой конкурсантов, чтобы наши участники в дальнейшем смогли демонстрировать достойные, стабильно высокие результаты. Нам необходимо провести анализ постоянно используемой документации при подготовке к конкурсам формата Worldskills, чтобы в дальнейшем всю работу по подготовке участников к чемпионату привести к определённым алгоритмам, методикам и технологиям. Для этого рассмотрим содержание некоторых обязательных документов при работе со стандартом Worldskills, независимо от того, где и как он проходит.

Обязательный перечень документов, используемый при подготовке к чемпионату WSR
А. Положение конкурса для участников

Данный документ рассматривает все необходимые комментарии и пояснения по поводу выполнения предстоящей работы. К примеру, о том, что конкурс выполняется в течение  одного дня всеми участниками конкурса, в режиме реального времени. Общая протяжённость конкурса может длиться 3 или 4 часа. Предполагается, что все участники должны получить «Чёрный ящик» за один день до начала конкурса. Если условием не предусмотрено иметь свои дополнительные домашние заготовки, об этом также сообщается в положении и др. Жеребьевку  проводит Председатель Жюри  (Главный эксперт) до начала конкурса.    Все участники конкурса за один день проходят все модули. Приготовление поварских изделий начинается и заканчивается в один и тот же день. 

Б. Обзор содержания модуля для выполнения задания

Независимо от того, какая компетенция должна быть представлена, в документе всегда соблюдается последовательность пунктов для исполнения: описание задания, подача, основные ингредиенты, специальное оборудование. Рассмотрим несколько примеров содержания модулей для повара и кондитера.

а) Приготовление блюд из рыбы       

Описание задания: Приготовить 2 порции  горячего блюда из рыбы – Лосось. Минимум два метода приготовления рыбы:

-Приготовить минимум 2 гарнира:1 гарнир из овощей на выбор участника;1 гарнир на выбор участника (обязательно использовать грибы: белые и/или лисички и/или опята);

-Приготовить минимум 1 соус на выбор участника. Для блюда необходимо предоставить технологическую карту в день  соревнований.

Подача: Масса порции минимум 160г; Температура подачи минимум 55(С (по тарелке).2 порции блюда подаются на тарелках, полученных согласно инфраструктурному списку (круглое  белое плоское блюдо D=26 см). Возможно использование собственных тарелок, которые должны соответствовать следующим требованиям: круглая белая плоская тарелка без рисунка D=28-34см. Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

Основные Ингредиенты: Использовать продукты из списка. Обязательные продукты: Грибы.

Специальное Оборудование: Разрешено использовать дополнительное оборудование. Дополнительный инвентарь можно привезти с собой.

б) Приготовление десерта

Описание задания: Приготовить «трио» десертов: Один десерт обязательно должен содержать горький шоколад; Второй десерт должен содержать белый  шоколад; Третий - на выбор участника. Один из десертов должен содержать выпеченный компонент (песочное тесто). Для блюда необходимо предоставить технологическую карту в день  соревнований.

Подача: Масса порции минимум 180г. Температура подачи минимум 55(С (по тарелке),  2 порции блюда подаются на тарелках, полученных согласно инфраструктурному списку (круглое  белое плоское блюдо D=26 см). Возможно использование собственных тарелок, которые должны соответствовать следующим требованиям: круглая белая плоская тарелка без рисунка D=28-34см. Использование при подаче дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!

Основные Ингредиенты: Обязательные продукты: горький шоколад, белый шоколад, фрукты, песочное тесто. Используйте ингредиенты из списка заказа        ингредиентов. 

Специальное оборудование: Разрешено использовать дополнительное оборудование и дополнительный инвентарь, которые  можно привезти с собой. 

Сфера общественного питания предлагает поварам обширный и интересный диапазон вакансий. Хотя обязанности повара могут варьироваться в зависимости от типа учреждения, где он трудится, повар всегда отвечает за приготовление аппетитных и питательных блюд, придерживаясь отведенного бюджета. Также в сферу его ответственности входит соблюдение техники безопасности и санитарных норм. В зависимости от размера и типа кухни, заинтересованности и таланта, повар может владеть следующими дополнительными навыками:

-подготовка, обработка приправами, приготовление и подача на стол различных блюд согласно рецепту и модулю, согласно объявленным критериям;

-создание и испытание новых рецептов согласно критериям модуля и полученным указаниям;

-работа с новым поварским оборудованием после надлежащего ознакомления с ним;

-резка разных сортов мяса, определение размера порций, упорядочение блюд и добавка соусов, подливок и гарниров;

-подача на стол в соответствии с характеристиками блюда и правилами;

-понимание технологий и умение готовить кондитерские изделия и выпечку согласно полученным критериям;

-умение готовить фуршетные блюда (например, «тарелки-ассорти» и декоративно украшенные блюда) при необходимости;

-понимание принципов сбалансированного планирования меню, определение стоимости пищи и требований к пище, способность получить необходимые продукты со склада / у поставщиков для поддержания запасов;

-составление и следование бюджету согласно полученным критериям модуля;

-способность к эффективной коммуникации и сотрудничеству с участниками поварской бригады.

1.4 Виды обязательных практических работ, выполняемых в техникуме индустрии питания при подготовке к чемпионату  WSR
В техникуме индустрии питания педагогами ведётся успешная работа по подготовке будущих специалистов с учётом требований профессиональных стандартов и стандартов WSR. Сегодня достаточно сложно обеспечить условия подготовки компетентных специалистов, если не владеть актуальной информацией, связанной с различными тенденциями, запросами, требованиями отрасли. К примеру, в настоящий момент всё большую важность приобретает понимание требований специальных диет, обусловленных религиозными или культурными канонами, медицинскими рекомендациями. В учреждениях здравоохранения повара готовят для пациентов особые блюда, основываясь на инструкциях, полученных от врача-диетолога или шеф-повара. Повара также контролируют работу помощников по кухне и могут отдавать персоналу инструкции в процессе подготовки, приготовления и сервировки еды. В связи с этим, при подготовке обучающихся к очередным конкурсам профессионального мастерства, педагоги сами составляют алгоритмы и перечни для формирования тех или иных полезных навыков, подтверждающие впоследствии компетентность будущего специалиста в самых различных вопросах. В ходе подготовки к конкурсам обучающимся к рассмотрению предлагаются различные Технические описания, которые могли встретиться на Региональных конкурсах профессионального мастерства по поварскому и кондитерскому делу. Особое внимание отводится разбору и комментариям конкретного конкурсного задания.  Рассматриваются формат и структура задания, фиксируется наличие или отсутствие теоретической части задания. Указывается общее время на выполнение задания и комментируются наиболее продуктивные действия участников, которые бы позволили успешно справиться с этим заданием. Обучающимся объясняют, что такое «Чёрный ящик» и какие заготовки можно использовать, если есть разрешение приготовить их заранее. Педагог подробно объясняет про специфику оценивания результатов конкурса. Что такое 100 баллов и за что они могут быть поставлены или отменены. Учитываться могут: современная оригинальная форма подачи блюда, художественный вкус, цветовая гамма, новые съедобные элементы оформления, аппетитность и привлекательность. Учитываются также технологии приготовления, кулинарные традиции, сервировка и подача блюда, его презентация. В итоге должно быть набрано 100 баллов. В ходе отработки и выполнения различных заданий, обучающиеся знакомятся с различными актуальными информационными материалами в виде таблиц, графиков и схем. Это, к примеру, могут быть таблицы:

1. Общие  оценки

	Раздел
	Критерий
	Оценки

	
	
	Субъективная (если это применимо)
	Объективная
	Общая

	А
	Гигиена
	
	
	

	В
	Приготовление и расчёт времени
	
	
	

	С
	Презентация
	
	
	

	D
	Вкус
	
	
	

	ИТОГО
	72
	28
	100


2. Субъективные оценки

	Оценки выставляются по шкале от 1 до 10

	Отлично   
	10

	Очень хорошо
	9

	Хорошо
	8

	В целом хорошо
	7

	Удовлетворительно
	6

	Слабо
	5

	Недостаточно
	4

	Очень плохо
	2

	Неудовлетворительно
	1


3. Критерии оценки мастерства. Критерии оценки мастерства представляют собой чёткие сжатые определения аспектов, которые точно объясняют, как и почему выставляется какая-либо оценка. Приведём пример оцениваемых аспектов: личная гигиена; чистота рабочего места; приготовление; отходы; время подачи; использование обязательных ингредиентов; температура подачи. 

Продемонстрированные поварские умения: качество приготовленной пищи; организаторские способности; презентация; чёткость презентации; блюдо соответствует критериям, элементы подобраны правильно; размер порции; опрятность; творческий подход; точность следования рецепту. 

Вкус:  текстура; вкус; гармония и баланс ароматов и др.

Рассмотрим пакет олимпиадных и конкурсных материалов для профессии Повар в техникуме при отборе будущих участников на региональный конкурс. 

1. Рассылка информации (всем): Уважаемые участники олимпиады по профессии Повар, Уважаемые преподаватели! Просим организовать обсуждение представленных конкурсных заданий и в случае необходимости направить предложения и замечания по адресу электронной почты (….).  Непосредственно перед началом олимпиады экспертная группа вносит как минимум 20% изменений в конкурсные задания.

Примерный вариант конкурсного задания

Тестовое задание I уровня профессионального комплексного задания этапа олимпиады профессионального мастерства обучающихся по профессии Повар. Теоретическое задание представляется в виде тестов и выполняется в тестовой системе (оболочке). Место проведения конкурсного испытания: учебная аудитория БПОУ УР «Ижевский техникум индустрии питания». Теоретическое задание включает в себя вопросы, охватывающие содержание общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей по профессии Повар.  

Комплексное задание I уровня: организация производственной деятельности подразделения, иностранный язык в профессиональной деятельности.

Комплексное задание II уровня (технологическая часть): Практические задачи I уровня комплексного задания (организация производственной деятельности подразделения и иностранный язык в профессиональной деятельности) выполняются совместно с технологической частью II уровня комплексного задания.

Место проведения конкурсного испытания: учебная аудитория (компьютерный класс). 

Последовательность выполнения комплексного задания: 1 этап. Решение практической задачи по организации производственной деятельности подразделения. Задача выполняется письменно (в электронном варианте) с использованием исходных данных. Задача включает в себя вопросы, охватывающие содержание общепрофессиональной дисциплины и профессионального модуля по профессии Повар:

ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга;

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения.

Оценка конкурсного задания осуществляется по следующим критериям: комплексная оценка предложенной ситуации (3 балла); полнота ответа на поставленные вопросы (2 балла); знание теоретического материала с учетом междисциплинарных связей (1 балл); использование теоретического материала для решения  ситуации (1 балл); аргументация ответа (3 балла).

Таким образом, при подготовке обучающихся техникума к будущей профессиональной деятельности  педагоги техникума используют самые различные способы, технологии и методики, позволяющие учесть требования ФГОС, профессионального стандарта и конкурсов профессионального мастерства.  Это позволяет  им впоследствии быстро и грамотно реагировать на различные требования и задания в самых разнообразных условиях, поскольку очень многие варианты заданий и работ уже были апробированы  и проделаны в процессе обучения. Именно в этом, на наш взгляд и заключается профессиональное мастерство самих педагогов в современных условиях при подготовке по профессиям Повар и Кондитер. Это устойчивая практика в виде отработки всех заявленных лабораторных и практических работ, практических занятий, проводимых, как в рамках междисциплинарных курсов, так и в рамках учебных и производственных практик,  учитывающих требования ФГОС СПО, ПС и WSR.
1.5 Технология разработки программы дуального обучения, разработанной в ходе эксперимента в рамках вариативной составляющей     

В Пояснительной записке к законопроекту о профессиональных стандартах отмечено, что в результате принятия этого закона не произойдет автоматический отмены ЕТКС и ЕКС.  Разряд, присваиваемый будущему специалисту в условиях производства должен, прежде всего, предусматривать перечень видов выполняемых работ, соответствующих тому или иному квалификационному уровню профессионального стандарта. В настоящий момент по всем профессиям, по которым идёт подготовка в Ижевском техникуме индустрии питания, проводится работа по составлению перечней выполняемых работ в рамках каждого из профессиональных модулей. Содержание этих перечней рассматривается на предприятии соответствующей отрасли. Социальные партнёры сами определяют, на какие виды выполняемых работ надо обращать наибольшее внимание. В настоящее время техникум при подготовке поваров и кондитеров сотрудничает со следующими предприятиями:

1. Филиал АО «ИЭМЗ «Купол» Комбинат-питания-2»;

2. ИП Т.Ф.Ахмадуллин (сеть кафе «Оказия», «Хаттей», «Околица»);

3. ООО «Вкусный дом»;

4. ООО «Гастроном»;

5. ТГ Ижтрейдинг».

На данном этапе ответственность предприятий сводится к следующим видам работ:

-Согласование рабочих программ ПМ и программ практик;

-Утверждение (согласование) ФОС, в том числе на квалификационный экзамен;

-Согласование программы ГИА, участие представителя работодателя в ГИА в качестве председателя;

-Предоставление мест практик; 

-Предоставление рабочих мест для организации стажировки преподавателей ПОО, мастеров п/о;

-Участие в работе координационного совета по организации дуального обучения.
Этапы организации дуального обучения
1. Разработка нормативно-правовой базы.
2. Проектирование содержания обучения в рамках МДК, учебной и производственной практик.
3. Синхронизация процесса  обучения в техникуме и на предприятии.
4. Подготовка кадров (преподавателей, наставников) для работы со студентами.
5. Создание подразделений и структур, обеспечивающих реализацию дуального обучения (в стадии разработки). 
6. Формирование корпоративной культуры (принятие корпоративных ценностей) всеми субъектами дуального обучения при подготовке по профессиям Повар и Кондитер.

Работа ведётся на основе действующего нормативного документа федерального уровня Постановления Правительства РФ от 10.02.2014 N 92 "Об утверждении Правил участия объединений работодателей в мониторинге и прогнозировании потребностей экономики в квалифицированных кадрах, а также в разработке и реализации государственной политики в области среднего профессионального образования и высшего образования".

В настоящее время идёт активная совместная работа по формированию заказа на набор и обучение будущих специалистов. Вопрос обсуждается на уровне совета образовательной организации в соответствии с текущим состоянием штатного расписания и перспективами развития предприятия. Сотрудниками техникума ведётся  активная профориентационная работа со школьниками.  

Формирование учебной программы. Учебная программа формируется специалистами техникума и специалистами предприятия совместно. Учитывается необходимость максимальной ориентации на производство. В связи с этим большая часть практических занятий проходит на рабочих местах предприятий.

Организация учебного процесса. Ведутся переговоры с опытными производственниками по вопросам преподавания и проведения практик. Теоретическое обучение проводится в назначенный день на предприятии. Организована целенаправленная работа по развитию творческих навыков обучающихся, по формированию у них  ответственности, самостоятельности и др. В дальнейшем каждый выпускник, прошедший профессиональное дуальное обучение, имеет возможности профессионального и карьерного роста. Основные  критерии оценки в ходе работы и обучения на предприятии - высокое качество выполнения операций, наставничество, дальнейшее повышение профессионального уровня. Обучаясь, студенты достаточно хорошо представляют, где они будут работать по окончании техникума. Практика во время обучения полностью ориентирована на обучение и адаптацию студента на конкретном рабочем месте, в конкретном коллективе. В цехах обязанности наставника почетны и востребованы. Качество подготовки очень высокое. Студент после окончания обучения чаще всего остается работать там, где проходил практику. Алгоритм взаимодействия между техникумом и предприятием примерно следующий:
1. Установление договорных отношений между ПОО и предприятием.
2. Создание совместного Координационного совета.
3. Соотнесение ФГОС, ПС и требований работодателя, зафиксированных в должностных инструкциях.
4. Внесение (на уровне тематического планирования) изменений в содержание обучающих программ.
5. Распределение зоны ответственности за реализацию дуального обучения между ПОО и предприятием.
6. Составление графика чередования теории в техникуме и практики на предприятии.
7. Согласование перечня видов выполняемых работ, которые будут отрабатываться на предприятии.
8. Создание нормативной базы по реализации индивидуальных учебных планов для студентов, обучающихся по дуальной модели.
9. Конструирование элементов процесса дуального обучения.
10. Корректировка содержания рабочих программ в сторону практической ориентированности.
11. Разработка контрольно-оценочных средств для дуального обучения (содержание заданий и критерии оценки).
12. Совместная разработка программ для обучения наставников предприятия по дуальному обучению и проведение их обучения.
13. Разработка комплектов учебно-методического обеспечения рабочих программ с учётом технологии дуального обучения.
14. Апробация и корректировка программ и  их обеспечения.
15. Организация процесса дуального обучения на основании разработанного комплекта документации.
16. Выявление проблем, оперативное реагирование и коррекция.
17. Апробация педагогических технологий, ориентированных на эффективное дуальное обучение.
Техникум в свою очередь проводит практическое обучение и учебную практику в лабораториях. Предприятие проводит производственную практику в рамках всех профессиональных модулей и организует квалификационный экзамен.      

Ожидаемые продукты в ходе реализации дуального обучения:      

 1. Модель организации обучения с элементами дуального образования и результаты апробации модели организации обучения с элементами дуального образования по подготовке квалифицированных  рабочих кадров. 

 2. Методические рекомендации по апробации организации обучения с элементами дуального образования по подготовке квалифицированных кадров.

3. Нормативное и учебно-методическое обеспечение образовательных программ с элементами дуального образования по подготовке квалифицированных кадров.

Эффективность эксперимента в области дуального обучения:

1. Повышение инвестиционной привлекательности техникума за счет подготовки кадров, соответствующих требованию отрасли на основе дуального обучения.

2. Повышение престижа квалифицированных рабочих в результате развития новых форм профессионального образования.

3. Повышение качества образования в результате оптимизации в образовательном процессе теоретической и практической подготовки.

4. Удовлетворение потребностей работодателя на перспективу в подготовке специалистов среднего звена, квалифицированных рабочих, соответствующих требованиям высокотехнологичной пищевой отрасли.

5. Снижение риска отказа при трудоустройстве после завершения обучения, ускорение социальной и профессиональной адаптации молодых специалистов в трудовом коллективе.

6. Развитие кадрового потенциала участников проекта.

На 1 сентября  2017 года в техникуме обучается 598 студентов по 3 рабочим профессиям: повар, кондитер; пекарь, продавец, контролер-кассир. Основными предприятиями для техникума индустрии питания является Филиал АО «ИЭМЗ «Купол» Комбинат-питания-2»; ООО «Хлебозавод №5»; ОАО «Ижевский хлебозавод №3»; ООО «Пастарель»;  ТГ «Ижтрейдинг».

 В рамках интеграции предприятия с техникумом по внедрению дуального обучения были заключены договора,  разработаны программы дуального обучения по 3-м профессиям: повар, кондитер; пекарь; продавец, контролер-кассир,  утверждены планы мероприятий по реализации программ дуального обучения. На сегодняшний день по данным профессиям и специальностям заключено 100% ученических договоров. 

Основная документация, разработанная  по дуальному обучению:

-Экспериментальный учебный план по профессии повар, кондитер.

-Договора об организации и проведению дуального обучения.

-Планы мероприятий по обеспечению образовательного процесса в рамках дуального обучения  по всем имеющимся рабочим профессиям;

-Годовые календарные графики реализации программ дуального обучения;

-Программы дуального обучения по профессиям 

-Ученические договора;

-Графики модернизации кабинетов и лабораторий  современной техникой и оборудованием для проведения лабораторных и практических работ, практических занятий;

-Утверждены программы проведения лабораторных и практических работ, практических занятий;

в лабораториях техникума 

-Приказы по предприятиям о закреплении квалифицированных рабочих и специалистов за обучающимися;

-Приказы по техникуму о  направлении обучающихся  на учебные и производственные практики.

С сентября 2015 года была проведена работа по подготовке нормативной базы для  реализации программ дуального обучения. Разработаны  следующие локальные акты по дуальному обучению:

-Положение о дуальной системе подготовки кадров.

-Положение о базовом предприятии в дуальной системе обучения. 

-Положение о производственной практике на базовом предприятии

-Положение о производственном экзамене по результатам дуального обучения.

    Находятся в стадии разработки:

-Положение о добровольной сертификации выпускников учреждений СПО, обученных по дуальной системе.

-Положение о мониторинге трудоустройства  выпускников дуальной системы обучения. 

-Положение о критериях оценки эффективности дуальной системы в образовательном учреждении.

Внедрение дуальной системы обучения в техникуме начали с 2015 года. Были взяты в качестве пилотного проекта  рабочая профессия повар, кондитер. На базе предприятия Филиал АО «ИЭМЗ «Купол» Комбинат-питания-2» проводились совместные производственные совещания, на которых  решались первоочередные задачи решения данной проблемы. В первую очередь   были  рассмотрены профессиональные  стандарты по данным профессиям, специалисты были ознакомлены  с характеристикой профессиональной деятельности выпускников и требованиями к результатам освоения ОПОП (ППКРС). Одновременно специалисты предприятия с преподавателями техникума занимались изучением материальной базы для обеспечения этих профессий. Было принято решение, что для качественного выполнения профессиональных стандартов необходимо – укрепление материально-технической базы. Была составлена  и утверждена руководителем Комбината-питания программа проведения лабораторных и практических работ, практических занятий. Изначально  были определены даты  проведения  лабораторных и практических работ, количество часов, место проведения, предоставляемое оборудование и ответственные лица с обеих сторон. Кроме того специалист,  ответственный за работу на новой технике в первый день практики должен быть прибыть к началу занятий и провести первое занятие по изучению этой технике сам. Уже весной  2016 года мы проходили как учебную, так и производственную практики в цехах предприятия. Наши  обучающиеся  были обеспечены во время прохождения практик питанием. По состоянию на 1.06.2017 года  на различных предприятиях пищевой отрасли работает 82%  наших выпускников 2012 - 2016 гг выпуска. Специалисты базовых предприятий принимали  непосредственное участие в разработке фонда оценочных средств для проведения экзаменов квалификационных по модулям, с учетом используемых в производственном цикле предприятия марок техники отрасли питания и технологических операций. Также они уже в этом году участвовали в оценке качества обучения обучающихся, являясь председателями ГАК (по стандартам 3 поколения). Вместе со специалистами комбината- питания была  выработана модель совместной работы, которая, как нам кажется, может быть интересна и другим организациям профессионального обучения. Ключевыми задачами, в соответствии с этой моделью, являются:

-комплексное повышение квалификации преподавателей и мастеров производственного обучения;

-обеспечение содержания, методов и технологий обучения современным и перспективным требованиям производства;

-развитие практико-ориентированного и проблемно-ориентированного обучения студентов.

-изучение наставниками  хотя бы основ методики преподавания.

Бесполезно предъявлять требования к студентам и не делать этого в отношении тех, кто их учит. Конечно совершенствование учебно-материальной базы - это важно, но все-таки ключевое звено преобразований – это педагог. И основные проблемы, которые требуют в данном случае решения – оторванность педагогов от передового отечественного и мирового опыта, оторванность от реальных проблем производства и бизнеса, узкая специализация, недостаточное владение методами и технологиями обучения, адекватными производственной системе. В этом направлении (первая задача) - мы значительно активизировали свою работу с преподавательским составом, все преподаватели и мастера производственного обучения прошли стажировки в  базовых предприятиях, разработаны и утверждены программы стажировки. По этим программам 100% мастеров и преподавателей по профессии повар, кондитер прошли стажировку. Программа стажировки включала теоретические вопросы по передовым технологическим процессам и практическую часть.

 Для решения второй задачи – обеспечения соответствия содержания, методов и технологий обучения современным и перспективным требованиям производства – мы используем такие формы взаимодействия, как совместный анализ и доработка учебных планов, введение в изучаемые дисциплины тематик  наших базовых предприятий, обеспечение соответствия технологий обучения, внедряемым на  базовых предприятиях формам работы. Методы и технологии обучения – особый вопрос. Они должны максимально задействовать интеллектуальный потенциал студентов, способствовать формированию навыков, поиска, анализа и обобщения информации, должны быть приведены в соответствие с методами организации деятельности на предприятии.

Третья задача – развитие практико-ориентированного и проблемно-ориентированного обучения студентов. Внедрение в учебный процесс практико-ориентированных технологий, которые  включают в себя анализ конкретных производственных ситуаций, решение производственных задач, деловые игры, «погружение» в профессиональную деятельность, моделирование профессиональной деятельности в учебном процессе, контекстное обучение, организацию профессионально-ориентированной учебно-исследовательской работы. В этом направлении предстоит еще очень большая работа.

Четвёртая проблемная задача – необходима система занятий с наставниками по методике проведения практик. За это небольшое время  работы с базовыми предприятиями акценты во взаимоотношениях сместились в сторону партнерства и сотрудничества, стало характерным стремление усилить потенциал друг друга. Сейчас, мы ведем конструктивный диалог, как это делать, чтобы  подготовить высокопрофессионального рабочего.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достиже​ний поэтапным требованиям соответствующей образовательной программы (текущая и промежуточ​ная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Они включают следующие элементы: типовые задания, кон​трольные работы, планы практических заданий, зачетов и экзаменов, тесты, примерную тематику выпускных итоговых работ и др. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляет​ся в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка сформированности профессиональных компетенций обучающихся. Для юношей предусматривается оценка результа​тов освоения основ военной службы. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, проведения промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному моду​лю разрабатываются преподавателями, рассматриваются соответствующей цикловой комиссией  и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

  Текущий контроль знаний осуществляется на каждом учебном занятии. Формы контроля могут быть следующие: устный опрос, фронтальный опрос, письменный опрос, контрольная работа, практическая работа, лабораторная работа, зачет по теме, защита творческой работы, портфолио и др. Промежуточная аттестация студентов регламентируется учеб​ным планом, расписаниями экзаменов, зачетов и рабочими программами учеб​ных дисциплин (модулей), составленными в соответствии с требованиями ФГОС/ПС по профессии. 

Промежуточная аттестация проводится в форме заче​та/экзамена/квалификационного экзамена. Порядок проведения промежуточной аттестации установлен положением о текущем контроле знаний и промежуточ​ной аттестации студентов. Зачеты и дифференцированные зачёты проводятся по окончании теорети​ческого обучения по дисциплине/междисциплинарному курсу, экзаме​ны/квалификационные экзамены - в экзаменационную сессию или по отдельному приказу (при необходимости). Сроки и про​должительность экзаменационных сессий устанавливаются  графиком учебного процесса. При реализации образовательных программ могут быть использованы следующие формы промежу​точной аттестации: зачет, дифференцированный зачет, экзамен (устный или письменный) по отдельной дисциплине, экзамен по междисциплинарному кур​су, экзамен квалификационный, защита выпускной квалификационной работы.

	Формы промежуточной аттестации
	Система оценивания
	Примечание

	Зачет
	ДЗ
	Результаты оцениваются: «зачет / незачет»
	Форма промежуточной (за семестр) или итоговой

атте​стации по учебной дисциплине или МДК.

	Дифференцированный зачет
	ДЗ
	Результаты оцениваются 

в баллах:

5 (отлично),

4 (хорошо),

3 (удовлетворительно), 2(неудовлетворительно)
	Основания для выставления дифф. зачета: те​кущие оценки успеваемо​сти студентов, результаты контрольных работ, вы​полнение практических ра​бот и др. (накопительная система оценивания)


	Экзамен (устный) по дисциплине
	Э
	Результаты оцениваются в баллах:

5 (отлично),

4 (хорошо), 

3 (удовлетворительно), 

2 (неудовлетворительно)
	Форма промежуточной (се​местр) или итоговой атте​стации по дисциплине или МДК

	Экзамен (письменный) по дисциплине
	Э п
	
	

	Экзамен

по междисциплинарному курсу
	Э
	
	

	Экзамен

квалификационный
	Э кв.
	Принятие решения: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен»
	Форма итоговой аттестации по профессиональному мо​дулю: проверка сформированности компетенций и готовности 

к выполнению указанного вида профессио​нальной деятельности

	Выпускная квалификаци​онная работа
	ВКР
	Результаты оцениваются в баллах:

5(отлично),

4(хорошо), 

3 (удовлетворительно) 2(неудовлетворительно)
	Вид учебно-исследователь - ской работы студента и итоговая форма контроля учебной деятельности по профессии


Освоение образовательной программы завершается государственной итоговой аттестацией, которая является обязательной и осуществляется по завершении освоения образовательной программы в полном объеме.
Объем программы и виды учебной работы, Макет дневника по учебной практике, образец заполнения Программы дуального обучения, содержание и виды ежедневных работ по дуальному обучению, фрагмент Сводной таблицы оценок обучающихся по профессиональным модулям, Общие схемы для разработки практических занятий и лабораторных работ и Типовая программа дуального обучения по профессии Повар, кондитер,  указаны в Приложении 4.
В работе представлены материалы для работы со школьниками в рамках профориентационных мероприятий (Приложение 5).

В качестве примера представлена методическая разработка урока учебной практики (Приложение 6). 
Выводы
Описание алгоритмов деятельности при подготовке будущих специалистов по профессии «Повар, кондитер», было представлено в различных опубликованных материалах, начиная с периода 2012 г. Эта работа продолжается по сей  день. За это время сложилась устойчивая  практика подготовки обучающихся, в результате которой фактически  на первых этапах становится видно, каков ресурс каждого из обучающихся студентов.  Очевидно, что полученные призовые места на различных конкурсах  различных уровней - это всегда гордость и достоинство профессиональной образовательной организации. Тем не менее, педагогам системы профессионального образования, по возможности, необходимо подготовить каждого обучающегося, как минимум на таком уровне, чтобы он был востребованным и успешным  для данной сферы труда. Это значит, что помимо методичной подготовки конкретных студентов  к конкурсам профессионального мастерства, все остальные обучающиеся получают качественную профессиональную подготовку по профессии.  Как правило, весь выпуск, в полном объёме успешно трудоустраивается и продолжает дальнейшее обучение.

Вводимый в образовательную практику демонстрационный экзамен предъявляет единые, очень серьёзные требования к каждому из обучающихся. Модель профессиональной подготовки в техникуме показала, что эта работа специалистам техникума вполне по силам. Более того, модель доведена до устойчивой технологии, и при желании, её можно легко перевести на любую другую профессию, и даже специальность для других отраслей. Настоящая работа сейчас ведётся со специалистами других техникумов. Поскольку в основе модели лежит использование сопряжённого содержательного материала на основе ФГОС и ПС, эта практика будет всегда актуальной, особенно по тем профессиям и специальностям, которые не вошли в перечень ТОП-50.  Особое внимание предстоит уделить Программам дуального обучения, в связи с тем, что обучающиеся сразу приступают к отработке на производстве тех видов работ, которые непосредственно выполняются на данном предприятии. В организациях пищевой отрасли, как нигде, выполняется огромное количество разных видов работ. Это связано, прежде всего, с ассортиментом, видами Национальных кухонь и др. Любое, даже незначительное взаимодействие с работодателями позволяет сразу учитывать их запросы и пожелания. И если педагоги техникумов уже достаточно хорошо освоили практико-ориентированную модель, то работа по наставничеству на предприятиях ещё только начинается. В связи с этим, считаем, что наша авторская модель по разработке учебных, методических, дидактических, контрольно – оценочных материалов и обучение кадров непосредственно на их основе, является продуктивным и успешным. 

Список используемых источников

1.Комплект практических занятий по профессии среднего профессионального образования 19.01.17.  Повар, кондитер. – Ижевск:  АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014 – 71 с.

Методические материалы для обучающихся по междисциплинарным курсам  по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер / составители: Зайцева Е.А., Пушина Н.В., Морозова Ж.В. – Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014 – 228 с.

2.Морозова Ж.В. Проблемы оценки качества подготовки специалиста машиностроительного профиля: учебно – методическое пособие. – Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2013. – 92 с.

3.Морозова Ж.В. Формирование и оценивание общих и профессиональных компетенций обучающихся в условиях сопряжения образовательных и профессиональных стандартов (на примере Ижевского техникума индустрии питания): учебно – методическое пособие / Ж.В. Морозова и др. – Ижевск: АОУ ДПО УР ИРО, 2016. – 108 с.

4.Морозова Ж.В. Интеграция содержания образовательных и профессиональных стандартов в образовательном процессе техникума / Ж.В. Морозова. – Екатеринбург: Профессиональное образование и рынок труда. –С. 22-23.№ 1 2016 г.

5.Морозова Ж.В. Организация деятельности коллектива техникума по внедрению ФГОС по ТОП-50 (на примере профессии 43.01.09 Повар, кондитер) Профессиональное образование и рынок  труда. Зарегистрирован в региональном управлении Роскомнадзора по Свердловской обл. Свидетельство о регистрации: ПИ № ТУ66-01095 от 27.12.2012. № 2 / 2017 (С.36-40)

6.Организация и проведение практических занятий по междисциплинарному курсу 04.01. «Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы» профессионального модуля 04 «Приготовление блюд из рыбы» по профессии среднего профессионального образования 19.01.17. Повар, кондитер. – Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014 – 51 с.

7.Практикум по профессии 19.01.17 Повар, кондитер / составители: Ж.В. Морозова и др. – Электр. Текстовые дан. (6,42 Мб). – Ижевск: АОУ ДПО УР ИРО, 2016. – электрон. опт. диск (CD-ROM). – 57 с. Заглавие с экрана
8.Перечень профессий (компетенций) WorldSkills Russia, утверждённый  Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллз Россия» от 17.04.2015 г. (область «Сфера услуг»; компетенция WSI № 34 Cooking, Поварское дело; компетенция WSI № 32 Confectioner/Pastny Cook, Кондитерское дело)

9.Профессиональный стандарт Повар, приказ от 08.09.2015 г. № 610н 

Приложение 1.
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2. Пушина Н.В., Зайцева Е.А., Морозова Ж.В. Организация и проведение практических занятий по междисциплинарному курсу (МДК) 04.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» профессионального модуля (ПМ) 04 «Приготовление блюд из рыбы» по профессии среднего профессионального образования 19.01.17. Повар, кондитер. Часть 1. – Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014 – 51 с. – ISBN 978-5-7314-0348-1.
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Подготовлены для чемпионата «Молодые профессионалы (WorldSkills Russia)»:

1. Голованов Роман, участник  Полуфинала национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia)  в компетенции «Поварское дело» (г.Самара, апрель 2015 г.);

2. Голованов Роман, участник Всероссийской Олимпиады профессионального мастерства по профессии «Повар, кондитер»  (г.Тамбов,  май 2015 г.);

3. Тимбекова Ольга, участник Полуфинала  Национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в Приволжском федеральном округе (г. Саранск, Республика Мордовия,  апрель 2016 г.) в компетенции «Поварское дело»;

4. Борисов Михаил, участник Финала национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в компетенции «Выпечка осетинских пирогов» (г.Красногорск, Московская область,  май 2016 г.);

 5. Кудрявцева Екатерина, участник Отборочных соревнований расширенного состава  национальной сборной чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в компетенции «Поварское дело» (г.Казань, октябрь 2016 г.);

6. Кудрявцева Екатерина, участник Отборочных соревнований на право участия в Финале V Национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в компетенции «Поварское дело» (Республика Соха, март 2017 г.);

7. Борисов Михаил, участник Отборочных соревнований на право участия в Финале V Национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в компетенции «Выпечка хлебобулочных изделий» (Республика Соха, март 2017 г.). 

Педагоги заняли призовые места на конкурсах профессионального мастерства следующих уровней:

1. Зайцева Елена Аркадьевна, 1 место в номинации «Педагог ПОО УР» Республиканского конкурса «Педагог года Удмуртии»;

2. Пушина Н.В., Зайцева Е.А., Русских Е.Л., победители конкурса лучших педагогических работников Удмуртской Республики на получение денежного поощрения за высокое педагогическое мастерство и значительный вклад в образование в рамках приоритетного национального проекта «Образование»;

3. Фионова Н.В., Пушина Н.В., Зайцева Е.А., победители и призеры Всероссийского конкурса на лучшую методическую разработку 2014, 2015 гг;

4. Пушина Н.В., Морозова Ж.В., Русских Е.Л., IV Межрегиональный этап XIV Международной Ярмарки социально-педагогических инноваций-2015 с проектом «Учебно-методическое сопровождение внедрения ФГОС ПОО и его комплексное обеспечение (социально-экономический профиль) в практике ПОО БПОУ УР «Ижевский техникум индустрии питания»;

5. Пушина Н.В., победитель второго этапа республиканского конкурса «Методист XXI века»;

6. Пушина Н.В., Морозова Ж.В., Русских Е.Л., победители III Всероссийского конкурса  педагогических научно-исследовательских, научно-практических и научно-методических работ им. И.С.Михеева  с работой «Формирование целостного образовательного пространства техникума на основе интеграции общего и профессионального образования»;

7. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Кондратьева Т.Г.-2 место на Республиканском конкурсе воспитательных систем «Страна- моя школа» с  работа «Воспитательна система техникума индустрии питания как фактор успешного становления будущего специалиста»;

8. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Кондратьева Т.Г.- 3 место  на Республиканском конкурсе «Здоровьесберегающее образовательное пространство» с  работой «Здоровьесберегающее и социальное направления развития личности обучающегося в условиях Ижевского техникума индустрии питания»;

9. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Кондратьева Т.Г., Русских Е.Л., Стерхова С.И. стали победителями Всероссийского конкурса «За нравственный подвиг учителя» 2016 с   работой «Комплексный образовательный проект «Духовно- нравственное воспитание молодежи в условиях гуманизации и интеграции процессов в современном профессиональном образовании»; 
10. В Межнациональном (межконфессиональном) конкурсе «Урок Дружбы» (октябрь 2016) методическая разработка занятия по теме Национальное своеобразие кухни народов Удмуртии» авторов Стерховой С.И., Пушиной Н.В. заняла 1 место;

11. Преподаватель ОБЖ Терехова С.М. стала победителем III Республиканского конкурса «Учитель Здоровья Удмуртии-2016» и  представляла Удмуртскую Республику на VII Всероссийском конкурсе «Учитель здоровья России-2016»;

  12. Преподаватель профессионального цикла по профессии «Повар, кондитер» Е.А.Зайцева стала призером (2 место) Межрегионального конкурса «Мастер года-2016».          

Педагоги техникума во всех 12 номинациях представили 28 работ на Всероссийский конкурс методических материалов «Документационное сопровождение образовательного процесса: из опыта работы образовательных организаций» и заслужили положительные оценки педагогической общественности. Авторские материалы опубликованы на образовательном портале «Информио»:

1. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Кондратьева Т.Г. Проект «Гражданско-патриотическое воспитание обучающихся Ижевского техникума индустрии питания в процессе урочной и внеурочной деятельности (этнокультурный и краеведческий аспекты) (дата публикации 11.01.2017 г.).

2. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Семенова Л.Л., Учебное занятие в профессиональной образовательной организации (метапредметный и практико-ориентированный подходы) (дата публикации 12.01.2017 г.).

3. Зайцева Е.А., Пушина Н.В., Морозова Ж.В. Учебно-методические материалы для обеспечения практико-ориентированной составляющей профессии «Повар, кондитер» (дата публикации 07.07.2016 г.)

4. Пушина Н.В., Морозова Ж.В., Кочурова Н.А. Программа по организации индивидуальной подготовки студента к конкурсу профессионального мастерства WorldSkills  (молодые профессионалы) на примере  компетенции «Выпечка осетинских пирогов» (дата публикации 11.07.2016 г.) и др.

Приложение 2.

Выдержки из приказа «О подготовке к лицензированию основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»

В настоящий Приказ вошли следующие пункты:

-создание рабочей группы по внедрению ФГОС по ТОП-50 и по подготовке соответствующей  учебно – программной документации;

-формирование списков учебной литературы;

-создание страницы на сайте техникума по вопросам внедрения ФГОС для профессии 43.01.09 Повар, кондитер;

-внутренняя экспертиза учебно – программной документации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;

-переоформление лицензии на осуществление образовательной деятельности;

-подготовка необходимых документов о выполнении требований  Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по УР по соответствию зданий, помещений техникума установленным санитарно – эпидемиологическим требованиям, в т. ч. по соответствию зданий и помещений требованиям пожарной безопасности, по соответствующим формам;

-подготовка копий учредительных документов и т.д., включая сведения о материально – техническом  и  информационно – учебном обеспечении;

-повышение квалификации администрации и педагогических работников в области внедрения ФГОС СПО по ТОП-50 и разработки Основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;

-внутренняя апробация методики демонстрационного экзамена в ходе проведения квалификационных экзаменов по профессиональным модулям.       

Приложение 3.

Нормативно – правовые документы

1. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 3 марта 2015 г. № 349-р об утверждении комплекса мер, направленных на совершенствование системы среднего профессионального образования, на 2015 - 2020 годы

2. Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 2 ноября 2015 г. № 831 «Об утверждении списка 50 наиболее востребованных на рынке труда, новых и перспективных профессий, требующих среднего профессионального образования» 

3. Приказ Союза «Агентства развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс  Россия»  от  30 ноября 2016 г.  № ПО/19 «О пилотной апробации проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия в 2017 году»

4. Приоритетный национальный проект  «Рабочие кадры для передовых технологий (ТОП-50)», утвержден президиумом Совета при Президенте Российской Федерации по стратегическому развитию  и приоритетным проектам (протокол от 25.10.2016 № 9) 
5. Утвержденные ФГОС СПО по ТОП-50 

6. Примерные образовательные программы по ФГОС СПО ТОП-50  

7. Методические рекомендации Минобрнауки России по обеспечению в субъектах Российской Федерации подготовки кадров по наиболее востребованным и перспективным специальностям и рабочим профессиям в соответствии с международными стандартами и передовыми технологиями 

8. Методические рекомендации Минобрнауки России по практической оптимизации сети государственных (муниципальных) организаций, реализующих программы среднего профессионального образования и профессионального обучения, включая описание принципов, методов, способов их использования  

9. Методические рекомендации Минобрнауки России по реализации дуальной модели подготовки высококвалифицированных рабочих кадров.

Приложение 4 

Объем программы и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов
	% от общего количества часов обязательной аудиторной учебной нагрузки

	1
	2
	3

	Максимальная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	
	100

	в том числе в ПОО:
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	1-курс
	2-курс
	3 курс

	теоретические занятия
	
	
	
	
	
	

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	
	
	
	
	
	

	учебная практика
	
	
	
	
	
	

	в том числе на базе Предприятия:
	
	
	
	
	
	

	теоретические занятия
	
	
	
	
	
	

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	
	
	
	
	
	

	учебная практика
	
	
	
	
	
	

	производственная практика
	
	
	
	
	
	

	Итоговая аттестация в форме выпускной квалификационной работы


Дневник

по учебной практике

Родители  (законные представители) несовершеннолетнего    обучающегося:
Фамилия, имя, отчество

Мать: 
Контактные данные:  
Отец : 
Контактные данные:

Фамилия, имя, отчество обучающегося
________________________________________________

Профессия  «Повар, кондитер»
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Таблица №1.  Программа  дуального обучения (образец заполнения)           

	№

п/п
	Наименование разделов/тем  по видам работ
	Кол-во часов
	Осваиваемые трудовые действия

	
	
	
	знать
	уметь



	ПМ.04.    Приготовление блюд из рыбы, 36 часов

	

	
	Раздел 1. ПМ 04. Производство обработки рыбы с костным скелетом
	6
	
	

	 1.1 


	Кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Обработать рыбу с костным скелетом.

	
	Раздел 2 ПМ.04. Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 
	6
	
	

	2.1.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	6
	 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.


	Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Приготовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом.

	
	Раздел 3 ПМ.04. Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом 
	24
	
	

	3.1
	Приготовление и оформление простых блюд из отварной и припущенной рыбы 
	6
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи.

 Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.

 Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы.

Оценивать качество готовых блюд.

Приготовить, оформить и подать простые блюда из отварной и припущенной рыбы.

	3.2
	Приготовление и оформление простых блюд из жареной и тушеной рыбы 
	6
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи.

Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы.

Оценивать качество готовых блюд.

Приготовить, оформить  и подать простые блюда из жареной и тушеной рыбы.

	3.3.
	Приготовление и оформление простых блюд из рыбной котлетной массы
	6
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи.

Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы.

Оценивать качество готовых блюд.

Приготовить,  оформить и подать простые блюда из рыбной котлетной массы.

	3.4
	Приготовление и оформление простых блюд из запеченной рыбы
	6
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.

Правила проведения бракеража.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи.

Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы.

Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы.

Оценивать качество готовых блюд.

Приготовить,  оформить и подать простые блюда из запеченной рыбы.

	Всего часов
	36
	Подпись  куратора:


Таблица №2. Содержание и виды ежедневных работ по дуальному обучению (фрагмент) 
	Дата
	Виды работ и индивидуальных заданий



	Кол.  час 


	Оценка 


	Подписи 



	
	
	
	
	Наставник*
	Кура

тор   

	ПМ.04.    Приготовление блюд из рыбы, 36 часов

	
	 (Заполняется обучающимся лично)

Раздел 1. ПМ 04. Производство обработки рыбы с костным скелетом
	6
	
	
	

	21.12.15
	Тема 1.1. Кулинарная обработка рыбы с костным скелетом 

Организует рабочее место в соответствии технологическим процессом. Проводит органолептическим способом качество рыбного сырья в соответствии с технологическими требованиями. Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для обработки рыбы с костным скелетом. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Производит обработку рыбы с костным скелетом и пластование рыбы на филе.  
	6
	
	
	

	
	Раздел 2 ПМ.04. Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	6
	
	
	

	22.12.15
	Тема 2.1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Готовит полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для блюд из отварной, припущенной, жареной, фри, тушеной рыбы. Готовит котлетную массу из рыбы и полуфабрикаты из нее. Соблюдает температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы, из котлетной массы рыбы.
	6
	
	
	

	
	Раздел 3 ПМ.04. Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
	24


	
	
	

	23.12.15
	Тема 3.1. Приготовление и оформление простых блюд из отварной и припущенной рыбы.

Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Готовит полуфабрикаты и простые блюда из рыбы с костным скелетом (рыба припущенная, рыба отварная в ассортименте). Использует различные технологии приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом. Оценивает качество готовых простых блюд из отварной и припущенной рыбы с костным скелетом.
	6
	
	
	

	24.12.15
	Тема 3.2. Приготовление и оформление простых блюд из жареной и тушеной рыбы.

Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Готовит полуфабрикаты и простые блюда из рыбы с костным скелетом (рыба жареная с луком по-ленинградски, поджарка из рыбы, рыба тушеная в томате с овощами). Использует различные технологии приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом. Оценивает качество готовых простых блюд из жареной и тушеной рыбы с костным скелетом.
	6
	
	
	

	25.12.15
	Тема 3.3. Приготовление и оформление простых блюд из рыбной котлетной массы.

Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Готовит полуфабрикаты из котлетной массы рыбы и блюда из них (тефтели рыбные). Использует различные технологии приготовления и оформления простых блюд из котлетной массы рыбы с костным скелетом. Оценивает качество готовых простых блюд из котлетной массы рыбы с костным скелетом.
	6
	
	
	

	26.12.15
	Тема 3.4. Приготовление и оформление простых блюд из запеченной рыбы.

Выбирает производственный инвентарь, посуду и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов. Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации технологического оборудования. Готовит полуфабрикаты и простые блюда из рыбы с костным скелетом (рыба, запеченная с картофелем по-русски). Использует различные технологии приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом. Оценивает качество готовых простых блюд из запеченной рыбы с костным скелетом.
	6
	
	
	

	….
	 …….. и   т.д.
	…
	…
	
	


* Оценка выставляется наставником на основе критериев и подписывается наставником и куратором ежедневно.

Подпись  родителей (законных представителей ) 

                     ___________________

    ( за семестр или   период  дуального обучения)

Печать                                Подпись ответственного за реализацию дуального обучения  на 

                                            предприятии    _______________________________

                                                                                   (в конце семестра)
Таблица №3.  Сводная таблица оценок обучающегося по профессиональным модулям (фрагмент)
	дата
	ПМ
	№ урока
	Тема 
	Кол-во часов
	оценка
	подпись

	
	01
	
	ТЕХНОЛОГИЯ  ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
	54
	
	

	
	
	1
	Вводное занятие.

Охрана труда и пожарная безопасность, на предприятиях общественного питания.

Ознакомление с предприятиями общественного питания.
	6
	
	

	
	
	2
	Механическая кулинарная обработка картофеля и корнеплодов. Отработка приемов машинной и ручной нарезки очищенного картофеля и корнеплодов. Обработка грибов, последовательность приемов.
	6
	
	

	
	
	3
	Механическая кулинарная обработка капустных и луковых овощей. Приобретение навыков машинной и ручной нарезки.
	6
	
	

	
	
	4
	Подготовка овощей к фаршированию.
	6
	
	

	
	
	5
	Приготовление отварных  и припущенных блюд и гарниров из овощей и грибов. Органолептическая оценка качества, бракераж блюд.
	6
	
	

	
	
	6
	Приготовление жареных  блюд и гарниров из овощей и грибов. Органолептическая оценка качества, бракераж блюд.
	6
	
	

	
	
	7
	Приготовление запеченных блюд и гарниров из овощей и грибов. Органолептическая оценка качества, бракераж блюд.
	6
	
	

	
	
	8
	Приготовление тушеных  блюд и гарниров из овощей и грибов. Органолептическая оценка качества, бракераж блюд.
	6
	
	

	
	
	9
	Приготовление  блюд и гарниров из овощной массы. Органолептическая оценка качества, бракераж блюд.
	6
	
	

	
	
	
	Итоговая оценка ПМ.01
	
	
	

	
	02
	
	блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога,  теста
	90
	
	

	
	
	10
	Способы тепловой обработки продуктов
	6
	
	

	
	
	11
	Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макарон

ных изделий, оборудование и инвентарь.
	6
	
	

	
	
	12
	Технология приготовления рассыпчатых каш различной консистенции.
	6
	
	

	
	
	13
	Технология приготовления блюд из 

вязких каш
	6
	
	

	
	
	14
	Технология приготовления блюд из бобовых.
	6
	
	

	
	
	15
	Технология приготовления блюд из макаронных изделий
	6
	
	

	
	
	16
	Требования к качеству блюд и гарниров

 из круп, бобовых и макаронных изделий, оформление, отпуск.
	6
	
	

	
	
	17
	Технология приготовления блюд из яиц.
	6
	
	

	
	
	18
	Технология приготовления блюд из 

творога
	6
	
	

	
	
	19
	Тесто для вареников, пельменей и лапши.  
	6
	
	

	
	
	20
	Тесто для блинов, блинчиков, оладий.
	6
	
	

	
	
	21
	
	
	
	

	
	
	22
	
	
	
	

	
	
	
	Итоговая оценка за 1 курс обучения
	
	
	

	
	
	
	Всего часов
	252
	
	


Заместитель руководителя по УПП   ________                   Мастер п/о_______

ТИПОВАЯ ПРОГРАММА ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ  ПО ПРОФЕССИИ  
Повар, кондитер
(извлечения)

Типовая программа дуального обучения по профессии разработана с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО), рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей по профессии.

Содержание программы

	№ п/п
	Наименование раздела
	Стр.

	1. 
	Паспорт программы дуального обучения


	

	2. 
	Структура и содержание программы дуального обучения


	

	3. 
	Условия реализации программы дуального обучения 


	

	4. 
	Контроль и оценка результатов  освоения программы дуального обучения


	


I. Паспорт программы дуального обучения

Область применения программы

Программа дуального обучения является составной частью образовательной программы СПО по профессии, разработанной с учётом ФГОС СПО в рамках реализации дуального обучения. Программа дуального обучения используется для подготовки квалифицированных рабочих, имеющих теоретические знания по профессии и практические навыки работы на предприятии. Программа предназначена для дальнейшего развития системы непрерывного профессионального образования и качественного освоения обучающимися, как первичных трудовых навыков и получения практического опыта, так и формирование общих и профессиональных компетенций по профессии в соответствии с ФГОС СПО (ППКРС), рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей.

Цель программы - развитие непрерывного профессионального образования по профессии путем создания высокоэффективной конкурентоспособной системы подготовки и переподготовки рабочих кадров в условиях техникума, а также приобретение обучающимися практических навыков и приобретения практического опыта работы на предприятии.

Задачи программы: комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности, необходимой для выполнения, формирование общих и профессиональных компетенций по профессии, приобретение необходимых умений и опыта практической работы в соответствии с нормативными требованиями и содержанием рабочих программам учебных дисциплин и профессиональных модулей.

ОП.00 Общепрофессиональный цикл
ПП.00 Профессиональный цикл

ПМ 00. Профессиональные модули
1.2. Требования к результатам освоения программы
1.2.1 . Вид профессиональной деятельности (ВПД) «Приготовление блюд из овощей и грибов»

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

иметь практический опыт:

 - обработки, нарезки овощей и грибов;

 - приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и нарезки овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· подготавливать овощи и плоды для фарширования;

знать:

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

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

· правила хранения овощей и грибов;

·  виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

· правила их безопасного использования.

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

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

1.2.2. Вид профессиональной деятельности (ВПД) «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

Все учебные и производственные практики
1.3. Количество часов на освоение программы:

1-3 курсов

	Всего часов

	В соответствии с ФГОС
	В ПОО
	На предприятии/
организации
	Воспитательная работа ПОО

	
	
	
	
	Всего
	В ПОО
	На предприятии/
организации

	Аудиторные часы 
	428
	212
	216
	10
	6
	4

	из них:
	

	часы теоретического обучения
	212
	212
	
	
	
	

	часы лабораторных работ
	
	
	
	
	
	

	часы практических занятий
	216
	
	216
	
	
	

	Часы практики 
	1476
	
	1476
	
	
	

	из них
	

	часы учебной  практики
	432
	
	432
	
	
	

	часы производственной практики
	1044
	
	1044
	
	
	

	Всего
	1904
	212
	1692
	
	
	


Распределение

учебных часов на освоение программы дуального обучения обучающихся 

	№ п/п
	Код и наименование учебной дисциплины, МДК, ПМ, практики
	 Учебная нагрузка в соответствии ФГОС


	Учебная нагрузка по дуальному обучению

	
	
	всего часов
	из них 
	I курс
	II курс
	III курс
	Всего часов

	
	
	
	лабор.
	практич.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.

	1
	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	32
	
	18
	
	
	
	18
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	18

	2
	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	48
	
	24
	
	
	
	
	
	
	24
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	24

	3
	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	50
	
	24
	
	
	
	
	
	
	10
	
	10
	16
	
	14
	
	
	
	
	
	
	26
	
	24

	4
	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	40
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	18
	
	
	
	
	
	
	22
	
	18

	5
	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд мяса и домашней птицы
	66
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	36
	
	
	
	30
	
	36

	6
	МДК.06.01 Технология  приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	32
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	18
	
	
	
	14
	
	18

	7
	МДК.07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	32
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	18
	
	
	
	14
	
	18

	
	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	128
	
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	68
	
	60
	68
	
	60

	ИТОГО ПО МДК 
	428
	
	216
	
	
	
	18
	
	18
	34
	
	34
	38
	
	32
	58
	
	72
	68
	
	60
	428
	
	216

	
	Учебная практика  УП.01
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	36

	
	Учебная практика  УП.02
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	36

	
	Учебная практика  УП.03
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	36

	
	Учебная практика  УП.04
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	36

	
	Учебная практика  УП.05
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	108

	
	Учебная практика  УП.06
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	36

	
	Учебная практика  УП.07
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	
	Учебная практика  УП.08
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	108

	
	Производственная практика ПП.01
	72
	
	
	72
	
	
	
	
	72

	
	Производственная практика ПП.02
	108
	
	
	
	
	108
	
	
	108

	
	Производственная практика ПП.03
	108
	
	
	
	
	108
	
	
	108

	
	Производственная практика ПП.04
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	72

	
	Производственная практика ПП.05
	180
	
	
	
	
	
	180
	
	180

	
	Производственная практика ПП.06
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	72

	
	Производственная практика ПП.07
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	72

	
	Производственная практика ПП.08
	360
	
	
	
	
	
	
	360
	360

	
	Преддипломная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ
	1476
	
	216
	-
	108
	36
	360
	396
	576
	1476

	ВСЕГО
	1904
	
	216
	-
	144
	100
	430
	524
	704
	1904


Расчет коэффициента дуальности

1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики:  1904ч.

2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации:  216 ч.
3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики):1476 ч.

4. Коэффициент дуальности*: 88,8 % 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Объем программы и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов
	% от общего количества часов обязательной аудиторной учебной нагрузки

	1
	2
	3

	Максимальная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	2100
	98

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	1904
	89

	в том числе в Учреждении:
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	
	1-курс
	2-курс
	3 курс
	

	теоретические занятия
	14
	72
	126
	
	0,65
	3,38
	5,9
	

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	

	в том числе на базе Предприятия:
	
	
	
	
	
	
	
	

	теоретические занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	18
	66
	132
	
	0,84
	3,1
	6,2
	

	учебная практика
	36
	108
	288
	
	1,69
	5,08
	13.5
	

	производственная практика
	72
	288
	504
	
	3,38
	13,5
	23,7
	

	Итоговая аттестация в форме Экзамена




1.1.  Положение о дуальном обучении

Разрабатывается профессиональной образовательной организацией самостоятельно на основе нормативных документов, принятых на уровне Правительства региона и локальной документации профессиональной образовательной организации и соглашениями с работодателем. В Положении учитывается специфика реализации дуального обучения в конкретной образовательной организации и на конкретном производстве.
1.2. Рабочий учебный план по профессии/специальности

 Рабочий учебный план по профессии согласовывается с руководителем предприятия/организации и утверждается руководителем профессиональной образовательной организации СПО. 
1.3. Годовой календарный график и План мероприятий по обеспечению образовательного процесса в рамках реализации дуального обучения

Разрабатывается профессиональной образовательной организацией СПО совместно с предприятием (организацией) в соответствии с установленной формой. Согласовывается с управлением профессионального образования и науки Министерства образования и науки и кадровой политики региона.
1.4. Договор об организации и проведении дуального обучения

Составляется в соответствии с типовой формой договора об организации и проведении дуального обучения, представленной в документах регионального уровня. На каждого обучающегося заключается ученический договор о дуальном обучении в условиях техникума и на предприятии, который составляется в соответствии с типовой формой ученического договора о дуальном обучении, представленной в постановлении  региона об осуществлении дуального обучения или на основе других нормативных документов регионального уровня.

1.5. Формы отчетности о прохождения дуального обучения

Отчет о реализации дуального обучения за 2015/2016 учебный год и планировании взаимодействия в 2016/2017 учебном году составляется профессиональной образовательной организацией СПО в соответствии с установленной и утверждённой формой. 

II. условия  реализации ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

2.1.1. в профессиональной образовательной организации

Реализация программы дуального обучения предполагает наличие учебных помещений и учебных мастерских/полигонов, указанных в таблице.
	№ п/п
	 Наименование
	Кол - во
	% обеспеченности
	Прим.

	1
	Плита электрическая
	2
	100
	

	2
	Шкаф жарочный
	1
	100
	

	3
	Холодильник
	1
	100
	

	4
	Мясорубка электрическая
	1
	50
	

	5
	Овощерезка
	1
	100
	

	6
	Печь микроволновая
	1
	
	

	7
	Блендер
	1
	100
	

	8
	Весы настольные разные
	6
	100
	

	9.
	Блинница
	1
	100
	

	10
	Миксер
	2
	Нормой не предусмотрен
	

	11
	Ванна моечная  для кухонной посуды
	1
	100
	

	12
	Ванна моечная для столовой посуды
	1
	100
	

	13
	Столы производственные          
	6
	75
	

	14
	Пароварка
	1
	Нормой не предусмотрен
	

	15
	Фритюрница
	1
	100
	


Оборудование учебного кабинета «Технология кулинарного производства»:

-посадочные места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий и др.
Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор и др.
2.1.2. Требования к материально-техническому обеспечению на Предприятии.

Горячий цех: электроплита, жарочный шкаф, электросковорода,  электрокотел  стационарный, привод универсальный со сменными механизмами для нарезки и протирания овощей,  производственные столы, весы настольные или электронные, необходимый инвентарь и посуда, в том числе наплитные котлы разных емкостей;

Приготовление супов и соусов осуществляется в горячем цехе, который имеет следующее оборудование: электроплита ПЭСМ -4Ш, жарочный шкаф ШЖЭСМ-2К,  электросковорода СЭСМ-0,5Д, электрокотел  стационарный КПЭ-160, привод универсальный со сменными механизмами ПГ-1,1, холодильный шкаф ШХ-0,8,  производственные столы, весы настольные или электронные.

Рабочее место по отпуску блюд: линия раздаточная, мармиты, контрольные весы, посуда и мерный  инвентарь для отпуска  блюд и т.д.
2.2.  Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации кураторов обучающихся (преподавателей и мастеров производственного обучения):

- инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное образование с опытом работы в отрасли не менее 3 лет;

Требования к квалификации наставников: высшее или среднее профессиональное образование, опыт работы в отрасли не менее 3 лет.

Ответственный на Предприятии за проведение дуального обучения закрепляется приказом руководителем техникума.
Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по технике безопасности и инструктажа на рабочем месте: инженер по охране труда и экологии.

Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и распределение по рабочим местам: 

- начальник отдела кадров; 

- начальник цеха.

2.3. Учебно-методическое обеспечение обучения

Дополнительные источники (в т. ч. периодические издания по профилю специальности/профессии):

Интернет-ресурсы:

III. Контроль и оценка результатов освоения ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
Контроль и оценка результатов освоения программы дуального обучения по профессии осуществляется за счёт текущего, промежуточного и  итогового контроля.

3.1. Вид профессиональной деятельности (ВПД) 

«Приготовление блюд из овощей и грибов

	Код
	Наименование результата обучения
	Показатели
	Форма и методы контроля

	ПК 1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	- соблюдение санитарно-гигиенических требований при выполнении задания;

- выбор инвентаря в соответствии с технологическим процессом;

- соблюдение правил т/б и охраны труда;

- правильность выполнения технологических операций


	-наблюдения за действиями обучающегося в процессе выполнения практической работы

-оценка выполнения практического задания



	ПК 2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	- соблюдение санитарно-гигиенических требований при приготовлении блюд;

- выбор инвентаря в соответствии с технологическим процессом;

- соблюдение правил т/б и охраны труда;

-соблюдение технологии приготовления блюд и гарниров
	-наблюдения за действиями обучающегося в процессе выполнения практической работы

-выполнение индивидуальных заданий;
-оценка выполнения практического задания




Общие схемы для разработки практических занятий и лабораторных работ для профессии «Повар, кондитер»

Образец бланка  «Структура практического занятия» (вариант 1)

Практическое занятие №  ___

Название темы

Цель занятия:

Задачи:

Материалы и оборудование (необходимые посуда, инвентарь, инструмент, оборудование):

Рекомендуемые информационные материалы (учебники, справочная литература, методические пособия, ГОСТы, инструкции):

Указание к работе (сформулировать рекомендуемые действия и их последовательность):

Ход работы (детальное описание действий):

Приложения в виде информационных листов (таблицы, варианты ответов и т.д.).

Образец бланка «Лабораторная работа/ практическое занятие» № __ 

(вариант 2)

Тема_____

Цель работы:

Материалы и оборудование:

Рекомендуемая литература:

Учебники:
Методические пособия:
Справочная литература:
указываются законы, ГОСТы, инструкции ...
Электронные ресурсы:
Указание к работе (инструкция):

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться (указать чем) _______

Время выполнения задания - __________________
(сформулировать рекомендуемые действия и их последовательность)

Ход работы:

Контрольные вопросы:

Критерии оценки работы:

         Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


  Приложение 5
Материалы для работы со школьниками в рамках

профориентационных мероприятий.

Программа курса предпрофильной подготовки «Повар, кондитер»

для учащихся 9-х классов
(извлечения)
     Основной целью предпрофильной подготовки в 9-х классах общеобразовательных школ является самоопределение обучающихся в отношении выбора профессии. 

     Программа курса по выбору для учащихся 9-х классов «Повар, кондитер» является составной частью предпрофильной подготовки в процессе самоопределения обучающихся старших классов основной школы относительно избираемых ими профилирующих направлений будущего обучения или определения сферы последующей профессиональной деятельности.

Основной целью курса предпрофильной подготовки является знакомство учащихся 9-х классов на практике с разнообразными видами профессиональной деятельности человека. Программа выполняет следующие функции:

- позволяет обучающимся удовлетворять свои познавательные потребности и получать дополнительную подготовку «индивидуальная познавательная траектория»;

- позволяет  формировать социальные и профессиональные  компетенции в рамках данной деятельности.

Целью данной программы является  приобретение знаний об основах кулинарного искусства и формирование профессионально-ориентированных умений в рамках изучаемого курса.

Задачи:

1. Смотивировать  учащихся на выбор будущей профессии.

2. Ознакомить учащихся с основными видами деятельности работника питания.

3. Сформировать начальные умения по приготовлению блюд.

4. Развить коммуникативные навыки, индивидуальные и творческие способности учащихся.

В результате изучения  данной программы  обучающийся  в дальнейшем будет:

Иметь представление  об истории кулинарии, о пищевой ценности, видах холодных блюд, десертов, напитков; о правилах подачи блюд, закусок, напитков; о правилах этикета за столом.

Знать технику безопасности рабочего места повара, санитарные требования к приготовлению блюд, виды используемого сырья для приготовления блюд и напитков, требования к качеству, температуру подачи, сроки реализации, условия хранения блюд и напитков.
Уметь использовать  основные приемы технологического процесса в области кулинарии и  приготавливать  салаты из вареных и сырых овощей, бутерброды, желированные  блюда,  десерты  и напитки на основе кофе.
С целью достижения поставленных задач программа построена таким образом, что позволяет при выполнении практических работ в рамках одной темы закреплять и систематизировать некоторые теоретические  знания и сформировать  конкретные практические умения. Доля практических работ составляет 70 процентов. Используются  межпредметные связи  с дисциплинами  «Химия», «Русский язык», «История», «Технология», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места повара», «Основы деловой культуры».

Обучающиеся будут иметь представление об основах деятельности профессий сферы питания и уметь выполнять минимальный технологический процесс по приготовлению блюд. 

Обучение проводится в два этапа:

- первый этап – теоретические основы,

- второй этап – практические занятия.

Формами организации занятий выступают: практическая работа, самостоятельная работа, индивидуальная работа, эвристическая беседа.

Методы и технологии обучения: проектная деятельность, игровая деятельность, информационно-коммуникационные технологии. 

Практическая часть проводится в виде лабораторно-практической работы, которая относится к видам учебных занятий по обобщению, систематизации и закреплению полученных теоретических знаний.

В процессе лабораторно-практического занятия учащиеся выполняют несколько практических заданий под руководством педагога в соответствии с изученным содержанием учебного материала.

Учебно-тематический план программы

	Темы 
	Кол-во часов общее
	Количество часов
	Формы контроля

	
	
	теория
	практика
	

	1. Введение 
	2
	1,5
	0,5
	анкетирование

	2. Приготовление и презентация бутербродов 
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 1

	3. Приготовление и презентация салатов из вареных овощей 
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 2

	4. Приготовление и презентация салатов из сырых овощей 
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 3

	5. Приготовление и презентация фруктово-ягодных десертов.
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 4

	6. Приготовление и презентация сладких желированных блюд 
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 5

	7. Приготовление и презентация блюд из творожной массы
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 6

	8. Приготовление напитков и коктейлей на основе кофе и чая
	2
	0,5
	1,5
	практическая работа № 7

	9. Зачет 
	4
	
	4
	семинар

	Итого 
	20
	5
	15
	


Приложение 6
План занятия учебной практики

План  занятия 

ПМ 06. Приготовление холодных блюд и закусок

МДК 06.01. Технология подготовки сырья и приготовление холодных блюд и закусок

Тема занятия: Приготовление и оформление простых холодных закусок

Тип урока: формирование умений.

Вид урока:  практическое занятие.

Время проведения занятия: 6 часов

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) простые холодные закуски

Задачи:

1.Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления простых холодных закусок

2. Проверить качество продуктов органолептическим методом.

3. Произвести обработку отварных овощных полуфабрикатов, сыра, чеснока, сельди, лука, яиц.

4. Приготовить и оформить простые холодные закуски «Сельдь с луком», «Яйца, фаршированные  сельдью и луком», «Закуска пикантная».

5. Произвести  бракераж и органолептическую оценку качества приготовленных холодных закусок.

Материально-техническое обеспечение урока:

1. Мультимедийный проектор, экран.

2. Презентация. 
3. Технологическое оборудование, производственный инвентарь, посуда: плита электрическая стационарная, весы, холодильный шкаф, СВЧ, терки, доски разделочные, «ОС», «ОВ», «Зелень», ножи поварские, одноразовые кондитерские мешки, насадки кондитерские, силиконовые выемки, кастрюля для варки овощей, тарелки закусочные, круглые тарелки d 28 см., ложки столовые, лопатки, вилки
4. Бланки технологических карт закусок, тестовых заданий, эталонов ответов, критериев оценивания, бракеражные листы, лист оценивания практического занятия.

Обучающийся должен: 

Иметь практический опыт:

ПО 2. приготовления  и оформления  холодных блюд и  закусок.

Уметь:

У 1. проверять органолептическим способом качество  гастрономических продуктов;

У 2. выбирать   производственных инвентарь  и оборудование  для приготовления холодных блюд и закусок;

У 3. использовать различные технологии приготовления  и оформления  холодных   блюд  и закусок;

У 4. оценивать качество  холодных блюд  и  закусок;

У 5. выбирать способы хранения  с соблюдением температурного режима;

Знать:

З 1. классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

З 2. правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

З 3. последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

З 4. правила проведения бракеража;

З 5. правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

З 6. требования к качеству холодных блюд и закусок;

З 7. способы сервировки и варианты оформления;

З 8. температуру подачи холодных блюд и закусок;

З 9. виды необходимого технического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

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.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

Рекомендуемые информационные материалы:

1. Анфимова Н. А.  Кулинария: учебник для НПО. -8-е изд. – М.: «Академия», 2012. – 400с.

2. Гайворовский  К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания  и торговли: Практикум М.; ИД Форум. НИЦ ИНФА – М, 2014., -104с., (профобразование)

3. Золин  В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, - М.: Академия, 2013. – 320с.

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф.образования, -7-е изд., стер.-М.; - Издательский центр «Академия»; 2013. -256с.

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник  для Проф-ОбрИздат, - 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. - 336с., (16)с. Цв.ил.

6. ZNFNIUM/ COM. Издательского  дома «ИНФРА – М», Электронная библиотечная система.

7. Сборник технологических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994г

Ход занятия

1.  8.00-8.02.   Организационный момент: проверка явки обучающихся, их внешнего вида, санитарного состояния спецодежды 
2.  8.02-8.07.    Мотивация обучающихся: Беседа  о популярности и пищевой ценности  холодных закусок. Обсуждение темы, цели и задач  занятия.  

3.    8.07- 8.17. Актуализация опорных знаний.

1) Выполнение тестового задания
Вариант 1

Дополните утверждение:

1. Температура подачи холодных закусок не выше _____ - _____ С0.

2. Вареные овощи нарезают на разделочной доске с маркировкой «___________».

3. Яйцо вкрутую варят _______ - _________ минут с момента закипания.

Выберите верный ответ:

4. Нормы отходов при холодной обработке моркови в сентябре

А) 20%;

Б) 30%;

В) 40%.

5. Для подачи холодных закусок используют

А) мелкую столовую тарелку;

Б) порционные салатники;

В) закусочные тарелки.

Выберите верные ответы:

6. Для удаления горечи репчатый лук

А) бланшируют;

Б) маринуют;

В) выдерживают в холодной воде.

7. Закуски из рыбы оформляют

А) лимонами;

Б) взбитым сливочным маслом;

В) зеленью петрушки.

8. Вегетарианские закуски готовят из:

А) овощей;

Б) фруктов;

В) грибов.

Установите соответствие

9. 

	Классификация холодных блюд и закусок
	Ассортимент холодных блюд и закусок

	1. Холодные блюда.

2. Холодные закуски.
	А) сельдь с луком;

Б) сельдь с гарниром;

В) помидоры, фаршированные мясным салатом;

Г) яйца фаршированные;

Д) яйцо под майонезом.


10.

	Ассортимент холодных закусок
	Перечень используемого оборудования и инвентаря

	1. Паштет из печени.

2. Яйцо, фаршированное сельдью.
	А) электрическая плита;

Б) весы;

В) мясорубка;

Г) кондитерский мешок;

Д) разделочная доска с маркировкой «ОС»


Вариант 2

Дополните утверждение
1. Холодные закуски подают на _____________________ тарелках.

2. Сырые овощи нарезают на разделочной доске с маркировкой «____».

3. Закуски из овощей готовят в  _______________________  цехе.

Выберите верный ответ:

4. Нормы отходов при холодной обработке моркови в январе

а) 25%;

б) 35%;

в) 45%.

5. Для приготовления закуски «Сельдь с луком» используют

а) филе с кожей;

б) чистое филе;

в) филе с кожей и костями.

Выберите верные ответы:

6. Закуски из мяса оформляют

а) декоративной зеленью;

б) орехами;

в) съедобными аксессуарами.

 7. По температуре подачи закуски классифицируют на

а) холодные;

б) горячие;

в) теплые.

8. Для подачи холодных закусок используют

а) круглую тарелку;

б) закусочную тарелку;

в) икорницу.

Установите соответствие

9.

	Классификация холодных блюд и закусок
	Ассортимент холодных блюд и закусок

	   1. Холодные закуски 

 2. Холодные блюда
	А. Сельдь под шубой 

Б. Яйца фаршированные

В. Икра грибная

Г. Сельдь с луком

Д. Яйца под майонезом с гарниром


10.

	Ассортимент холодных закусок
	Перечень используемого оборудования и инвентаря

	1. Икра грибная 

2. Яйца с маслом селедочным 
	А. Мясорубка

Б.Электрическая плита 

В. Весы

Г. Разделочная доска с маркировкой «ОС»

Д. Корнетик


  2) Самопроверка и самооценивание выполненных тестовых заданий по эталонам и критериям, полученным от преподавателя.

Эталоны ответов тестовых заданий по теме «Холодные закуски»:

 Вариант 1

1. 10С0 – 12С0.
2. «ОВ».

3. 10С0 – 12С0.
4. А.

5. В.

6. А, Б

7. А, Б, В

8. А, Б, В

9. 1 – б,в.

      2 – а,д,г.

10. 1 – а,б,в,г

      2 – а,б,в,г

Вариант 2
1. Закусочных(или круглых)

2. «ОС» 

3. Холодном

4. А

5. Б

6. А, Б, В

7. А, Б.

8. А, Б, В

9. 1- б,в,г;     

     2- а,д

10. 1- а,б,в,г

      2- б,в,д

Каждый правильный ответ – 1 балл.

Критерии оценки тестового задания

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных результатов

	
	балл (оценка)
	вербальный аналог

	90 – 100% (23 – 26 баллов)
	5
	отлично

	80 – 89% (22 – 25 баллов)
	4
	хорошо

	70 – 79% (18 – 21 баллов)
	3
	удовлетворительно

	Менее 70% (менее 18 баллов)
	2
	неудовлетворительно


4.  8.17-8.37.  Демонстрация трудовых приемов и навыков.
1) Беседа о технологических  особенностях обработки сырья, организации рабочего места, выборе посуды, производственного инвентаря, оборудования, технике безопасности, санитарных нормах, вариантах подачи и  оформления простых холодных закусок, о современных кулинарных трендах на примере Оволакто.

2) Демонстрация трудовых приёмов и операций преподавателем: приготовление и оформление простых холодных закусок.

5.  8.37-8.45. Выдача задания. Сообщение критериев оценки за урок. Робота с нормативно-технологической документацией: выполнение обучающимися расчета сырья для приготовления холодных закусок, в том числе закуски «Пикантная». 

Технологическая карта

Закуска «Пикантная»

	Наименование ингредиентов
	1 порция
	2 порция

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь
	40
	40/30*
	
	

	Сыр гауда
	25
	25
	
	

	Сыр творожный
	25
	25
	
	

	Желатин
	1
	1
	
	

	Чеснок
	2,5
	2
	
	

	Кунжут
	15
	15
	
	

	Выход 5 штук
	-
	100
	
	


*- масса готового продукта

Технологический процесс приготовления

Вареную морковь очищают, натирают, добавляют натертый сыр гауда, соединяют с сыром творожным, натертым чесноком, растопленным желатином. Массу перемешивают до однородной консистенции.

Массу выкладывают в кондитерский мешок и отсаживают в подготовленные силиконовые формочки. Поверхность выравнивают, охлаждают в холодильнике 25-30 минут.

Перед подачей закуску выкладывают из формочек, посыпают черным кунжутом. 

Правила подачи.

Закуску подают на охлажденной круглой тарелке D 28 см.

5. 8.45.- 8.50. Повторение правил санитарии и техники безопасности.
1. Работать на исправном технологическом оборудовании.

2. Поверхность конфорок электрической плиты ровная, без трещин.

3. Крышки наплитных котлов открывать в направлении «на себя», продукты закладывать «от себя».

4. При тепловой обработке продуктов пользоваться сухими прихватками.

5. Ножи поварские передавать «ручкой вперед».

6. Соблюдать технику шинковки лука.

7. Использовать маркированный производственный инвентарь.

8. Соблюдать последовательность обработки, нарезки; в первую очередь использовать продукты без резкого специфического запаха, красящих веществ.

9. Использовать одноразовые перчатки в процессе приготовления и оформления холодных закусок.

10. Соблюдать температурный режим и сроки хранения сырья, полуфабрикатов, закусок.

11. Соблюдать товарное соседство при хранении.

12. Производить сортировку пищевых и синтетических отходов и их удаление. 
6.  8.50.-13.20. Самостоятельная работа обучающихся. 
Приготовление простых холодных закусок  «Сельдь с луком», «Яйца, фаршированные сельдью и луком», закуски «Пикантная».

	 Деятельность обучающихся
	Деятельность преподавателя

	1. Организация рабочего места, подбор посуды, технологического оборудования, производственного инвентаря и приспособлений. 
	Обход с целью проверки правильности организации рабочего места, подбора посуды, технологического оборудования, производственного инвентаря и приспособлений.

	2. Проверка качества используемых продуктов органолептическим методом.
	Наблюдение за деятельностью обучающихся.

	3. Взвешивание продуктов. 
	Наблюдение за деятельностью обучающихся.

	4. Первичная обработка сырья.
	Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности обработки. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	5.  Приготовление и оформление  закуски «Пикантная» по технологической карте.
	Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности при приготовлении.  При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	5.  Приготовление и оформление закуски «Яйца, фаршированные сельдью и луком» по технологической карте .
	Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности при приготовлении.  При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	6. Приготовление и оформление  закуски  «Сельдь с луком» по технологической карте.
	Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности при приготовлении. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.


8. 13.20-14.00. Рефлексия (Подведение итогов занятия).

1) Презентация закусок

2) Бракераж закусок с использованием  таблицы «Критерии оценки качества закусок» 
Критерии оценки качества закуски «Пикантная»

ФИО обучающегося_________________________________

	№ п/п
	Показатели
	Количество баллов

	
	Вкус
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам. Пикантный, сладковатый, в меру соленый, без посторонних привкусов ( или с привкусом наполнителей творожного сыра). (эталон).
	30

	2
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам. Сладковатый, ярко выраженый острый чесночный.
	20

	3
	Пикантный, слабовыраженный, с посторонними привкусами (кислого, горького сыра, или острого чеснока).
	10

	
	Запах
	

	1
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, с ароматом чеснока  и наполнителей творожного сыра (ветчины или зелени, или грибов).(эталон).
	5

	2
	Ярко выраженный чесночный или с посторонними запахами  
	2

	
	Консистенция
	

	1
	Однородная, нежная, без комочков нерастворенного желатина, без крупных сегментов используемых продуктов. (эталон).
	5

	2
	Неоднородная, с комочками не растворенного желатина или с крупными сегментами используемых  продуктов.
	3

	3
	Однородная, морковь твердая или аль денте.
	1

	
	Цвет, внешний вид
	

	1
	Оранжевый, с вкраплениями входящих наполнителей (грибов или ветчины, или зелени, чеснока, сыра). Закуска устойчивой формы, без деформации. Поверхность не заветреная. (эталон).
	5

	2
	Оранжевая, с вкраплениями входящих наполнителей (грибов или ветчины, или зелени, чеснока, сыра). Закуска частично потерявшая форму, поверхность не заветреная.
	2

	3
	Оранжевая, с вкраплениями входящих наполнителей (грибов или ветчины, или зелени, чеснока, сыра). Закуска частично потерявшая форму, поверхность заветрена.
	1

	
	Правила подачи и оформление
	

	1
	Подано на охлажденной круглой тарелке D 28 см. Оформлена кунжутом или продуктами, входящими в рецептуру (съедобными аксессуарами). Посуда отполирована. Нормы отпуска, температура подачи соответствует требованиям. (эталон). 
	5

	2
	Подано на мелкой столовой тарелке или закусочной тарелке, оформлена крупными съедобными аксессуарами. Посуда частично отполирована. Нормы отпуска, температура подачи соответствует требованиям.
	3

	3
	Подано на закусочной тарелке или круглой тарелке, D 28см. Оформлена несъедобными аксессуарами. Посуда отполирована. Нормы отпуска, завышены или занижены. Температура подачи соответствует требованиям.
	2

	
	Итого
	50


Критерии оценки холодных закусок

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных результатов

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45-50
	5
	отлично

	40-44
	4
	хорошо

	25-39
	3
	удовлетворительно

	Менее 35
	2
	неудовлетворительно


3) Коллективное обсуждение технологий приготовления и вариантов оформления закусок.

4) Комментирование оценок преподавателем.

 Критерии оценки занятия

	
	Показатели оценки результата
	Баллы

	
	Профессиональные компетенции

ПК 6.3. Приготовление  и оформление простых холодных закусок.
	80

	1.
	Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ.
	5

	2.
	 Правильно проводит органолептическую оценку качества сырья в соответствии с требованиями к качеству.
	5

	3.
	Правильно  подбирает и использует  инвентарь, посуду и оборудование в соответствии с требованиями технологического процесса.
	5

	4.
	 Правильно выполняет расчёты по необходимой массе продуктов для приготовления холодных закусок.
	5

	5.
	Соблюдает последовательность приёмов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).
	5

	6.
	 Соблюдает температурный и временной  режим  приготовления  холодных закусок.
	5

	7.
	 Правильно и качественно приготовлены холодные закуски, определяет органолептическим методом степень готовности холодных закусок  (бракераж блюда).
	50 (2 и более блюда -  среднеарифметическая)

	8.
	Соблюдает правила подачи холодных закусок
	

	
	Обшепрофессиональные  компетенции
	20

	
	+ ОК 6+ ОК 7 + ОК 1+ОК 2+ОК 3 +ОК 4 +ОК 5
	

	ОК 6
	Соблюдение норм деловой культуры при взаимодействии с учащимися, преподавателем в ходе обучения.
	2

	ОК 7
	Соблюдает правила по подготовке производственного помещения к работе (рабочее место повара) с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм.
	2

	ОК 1
	Демонстрирует  интерес к будущей профессии, творческий подход к выполнению задания.
	2

	ОК 2
	Демонстрирует эффективность и качество выполнения профессиональных задач
	2

	ОК 3
	Осуществляет самоанализ  и коррекцию собственной работы, демонстрирует ответственность за результаты своего труда.
	2

	ОК 4
	Осуществляет поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	5

	ОК 5
	Осваивает  компьютерные программы, необходимые для профессиональной деятельности; использует ИКТ в профессиональной деятельности (портфолио).
	5

	
	ИТОГО:
	100


Критерии оценки  занятия

	Процент результативности (количество баллов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 (90-100 баллов)
	5
	отлично

	80 ÷ 89(80-89 баллов)
	4
	хорошо

	70 ÷ 79(70-79 баллов)
	3
	удовлетворительно

	менее 70(70 баллов)
	2
	неудовлетворительно


5) Выдача задания на следующее  занятие: составить технологические карты холодных блюд и презентацию по теме «Современный дизайн холодных блюд и закусок».
3. Технологическая карта занятия учебной практики

Технологическая карта занятия

Предмет: Учебная практика

УМК:   Рабочая программа учебной практики, журнал производственного обучения, дневники,  перечень учебно-производственных работ,  технологические карты, таблица «Требования к качеству холодных закусок», лист оценивания занятия, сборник рецептур блюд, таблица «Критерии оценки качества закусок».

Тема урока: «Приготовление простых холодных закусок»

Планируемые результаты: Приобретение практических навыков приготовления простых  холодных  закусок.

Метапредметные результаты: Формирование устойчивого интереса к приготовлению холодных закусок

Личностные результаты: Закрепление и совершенствование практических навыков, переходящих в умения

Технологическое оборудование, производственный инвентарь, посуда: плита электрическая стационарная, весы, холодильный шкаф, СВЧ, терки, доски разделочные, «ОС», «ОВ», зелень, ножи поварские, одноразовые кондитерские мешки, насадки кондитерские, силиконовые формочки, кастрюля для варки овощей, тарелки закусочные, мелкие столовые тарелки, ложки столовые, лопатки, вилки
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.              

ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определяемых 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  и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального личностного развития.

ОК 5. Использовать ИКТ 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.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПО 2. приготовления  и оформления  холодных блюд и  закусок;

Уметь:

У 1. проверять органолептическим способом качество  гастрономических продуктов;

У 2. выбирать   производственных инвентарь  и оборудование  для приготовления холодных блюд и закусок;

У 3. использовать различные технологии приготовления  и оформления  холодных   блюд  и закусок;

У 4. оценивать качество  холодных блюд  и  закусок;

У 5. выбирать способы хранения  с соблюдением температурного режима;

Знать:

З 1. классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

З 2. правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

З 3. последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

З 4. правила проведения бракеража;

З 5. правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

З 6. требования к качеству холодных блюд и закусок;

З 7. способы сервировки и варианты оформления;

З 8. температуру подачи холодных блюд и закусок;

З 9. виды необходимого технического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	Этапы урока, время
	Задачи этапа
	Методические приемы обучения
	Формы учебного взаимодействия
	Деятельность педагога
	Деятельность обучающегося
	Формируемые компетенции

	Организационный момент

1минута
	Проверка готовности

Активизация  деятельности
	Словесный


	Фронтальная

Индивидуальная
	Приветствует обучающихся, принимает доклад от дежурного о наличии обучающихся, их санитарном состоянии, отмечает в журнале.

Проверяет готовность обучающихся к занятию
	Выстраиваются на линейку. Приветствуют педагога. Дежурный докладывает о наличии обучающихся. 

Демонстрируют  свою готовность к уроку


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

	Вводный инструктаж 20 минут.
	
	
	
	
	
	

	Мотивационно-целевой

3 мин
	.

Вызвать познавательный интерес к теме занятия, развить умение выражать свои мысли
	Словесный,  наглядный
	фронтальная
	1. Предлагает обучающимся сформулировать тему, цели и задачи занятия, их актуальность на сегодняшний день

2. Сообщает о необходимости изучения данной темы, как неотъемлемой части ПК.6.3. Приготовление и оформление простых холодных закусок.

3.Обращает внимание обучающихся на книжную выставку
	Обдумывают информацию.

  Отвечают на вопросы. 

Формулируют тему, цели и задачи занятия
	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес



	5 минут
	Контроль знаний по теме занятия
	Наглядно-иллюстративный
	индивидуальная
	1.Раздает  тестовые задания, комментирует алгоритм, критерии, временные ограничения. 

2.Организует самооценку задания, раздает эталоны ответов, критерии оценивания

3 Анализирует возникшие трудности
	1.Отвечают на задания теста.

2.Методом самопроверки и самооценки по эталонам и критериям оценивают задание.

3.Выставляют отметку на лист.
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.

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

	6 минут
	Заинтересовать обучающихся.
	Словесный,наглядно- практический.
	Фронтальная, 
	1.Обсуждает с обучающимися кулинарные тренды. 

2.Готовит закуску, оформляет её.

3. Напоминает о правилах организации рабочего места, соблюдении санитарных норм.
	1.Обсуждают кулинарные тренды. Слушают,

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

	1 минута
	Работа с нормативной документацией
	Словесный, объяснительно-иллюстративны
	Индивидуальный.
	Инструктирует как произвести расчет на 2 порции.


	Изучают технологическую карту, производят расчет, заполняют технологическую карту.


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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.

ПК 6.3. Приготовление и оформление холодных закусок.

	2 минуты
	Проверка готовности студентов к соблюдению правил техники безопасности и санитарных норм.
	Словесный

иллюстративный
	Фронтальный, 
	В беседе задает вопросы. 
	Отвечают на вопросы.
	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

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

ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	Текущий инструктаж
	
	
	
	
	
	

	9 минут
	Развитие умения проверять пригодность продуктов для приготовления закусок по органолептическим показателям. Развитие умения пользоваться технологической картой.

Формирование умений.
	Практический.
	Индивидуальная .
	Наблюдает за работой  обучающихся, в случае необходимости инструктирует.
	Определяют качество продуктов, готовят и оформляют закуски, используя технологические карты. Соблюдают последовательность приемов и технологических операций, температурный режим, условия и сроки хранения. Выполняют правила  санитарно-гигиенических требований и охраны труда
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых 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 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ПК 6.3. Приготовление и оформление холодных закусок.

	Заключительный  11минут
	
	
	
	
	
	

	7 мин
	Формирование навыков проведения бракеража и презентации закусок.
	Словесный, практический
	Фронтальная,

индивидуальная
	Инструктирует по проведению бракеража и заполнению оценочной карты, презентации закуски
	Слушают, презентуют закуску,  проводят бракераж, заполняют оценочную карту в соответствии с критериальной шкалой
	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 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ПК 6.3. Приготовление и оформление холодных закусок

	3 мин
	рефлексия
	Словесный
	Индивидуальная , Фронтальная
	Подводит итоги, выставляет оценки в дневник и журнал учебной практики.
	Слушают, делают выводы
	ОК.03 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

	1мин
	закрепление знаний и расширение профессионального кругозора, использование ИКТ

Организация самостоятельной деятельности
	Словесный, частично-поисковый
	Индивидуальная
	Выдает домашнее задание и задания по внеаудиторной самостоятельной деятельности.


	Слушают, записывают в дневник
	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
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