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1.1. Область применения программы.

Программа профессионального модуля является элементом основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО  260807.01 Повар, кондитер сроком обучения 2 года 5 месяцев на базе основного общего образования профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса , домашней птицы  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля– требования к результатам освоения модуля ПМ. 05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:

Иметь практический опыт:

-  обработки сырья;

-  приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.

Уметь:

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

-  использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

-  оценивать качество готовых блюд.

Знать:

-  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы;
-  правила проведения бракеража;

-  способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-  правила хранения и требования к качеству;

-  температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы, и готовых блюд;

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

Всего-149 часов, в том числе:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося- 149 часов, включая:

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 115 часов:

учебной и производственной практики- (лекции-85 часов;  практические, лабораторные -30 часов).
Самостоятельной работы обучающегося- 34 часа.

2. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	КОД
	Наименование результата профессионального модуля.

	ПК 5.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 5.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

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

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

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

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

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


3. Структура и содержание профессионального модуля.

3.1  Тематический план профессионального модуля.

	Коды профессиональных компетенций.
	Наименование разделов       профессионального модуля.
	Всего часов

(макс.учеб. нагрузки 

и практики)


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

	
	
	
	Обязательная  аудиторная учебная нагрузка  обучающегося
	Самостоятельная  работа обучаюшегося, 
часов
	Учеб-ная часов 
	Производ-ая, практика, часов.

	
	
	
	Всего часов 
	В т.ч Лабора- ые  и практические занятия, часов
	
	
	

	            1
	2
	3
	   4
	5
	6
	    7
	    8

	ПК 5.1-5.4
	Раздел 1.  ПМ. 05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	     149
	 115
	30
	34
	85
	

	
	Тема 1.1. Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

Тема 1.2 Обработка и приготовление  основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

Тема 1.3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.

Тема 1.4. Приготовление и оформление простых блюд их домашней птицы.


	
	
	
	
	
	

	
	Производственная практика, часов. Итоговая рассредоточенная.
	
	
	

	
	Всего:
	149
	115
	      30
	      34
	  85
	


3.2. Содержание  обучения по профессиональному модулю  (ПМ.05)
	Наименование разделов

Профессионального модуля

(ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем.
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельные работы обучающихся, курсовая работа.
	Объем 

часов.
	Уровень усвоения.

	         1
	
2
	    3
	    4

	Раздел ПМ 05.  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	
	115
	

	МДК 05.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	
	
	

	Тема 1.1. Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Содержание:
1.Правила техники безопасности при работе в мясном цехе и техника безопасности при эксплуатации машин и механизмов мясного цеха.

2.Характеристика основных тканей мяса (мышечная, соединительная, жировая, костная)
3.Кулинарная разделка говяжьей туши по операциям ( обработка, размораживание, обсушивание мяса).
4.Последовательность технологических операций при кулинарном разрубе и обвалке полутуши говядины.

5.Схема разделки говяжьей туши.

6.Обвалка частей туш говядины.

7.Обвалка поясничной части задней четвертины.

8.Обвалка задней ноги.

9.Зачистка частей мяса.

10.Разделка туш мелкого рогатого скота по схеме.

11. Разделка и обвалка передней части бараньей туши.

12.Разделка и обвалка задней части бараньей туши.

13.Деление бараньей туши на крупнокусковые полуфабрикаты.

14. Механическая кулинарная обработка домашней птицы (размораживание; опаливание; удаление головы, шеи и ножек; потрошение; промывание).

15.Заправка домашней птицы по видам: «в кармашек»,  «в одну нитку», «в две нитки».
16.подготовка полуфабрикатов из говядины по видам  для жаренья крупным, порционными, мелкими кусками.

17.Подготовка  полуфабрикатов из говядины по видам для тушения крупным, порционными и мелкими кусками.

18.Подготовка полуфабрикатов из баранины по видам  для жаренья, тушения и варки.

19.Подготовка  полуфабрикатов из свинины по видам для жаренья, тушения и варки.

20.Подготовка  полуфабрикатов по видам из домашней птицы.

21. Обработка мясных субпродуктов  и костей; 
22. Обработка пищевых отходов домашней птицы.

	22
	2

	
	Самостоятельные работы:

1.Составление схемы организации рабочего места для первичной обработки мяса.

2.Составление технологической схемы разделки говяжьей туши.
3. Составление технологической схемы разделки бараньей туши.

4.Составление технологической схемы разделки свиной туши.

5.Составление схемы обработки и разделки домашней птицы.
	4
	

	
	Лабораторные работы:
1.Проверка органолептическим способом качество мяса и домашней птицы.
2.Проверка бракеража.

3.Выбор производственного инвентаря для обработки мяса и домашней птицы.
	3
	

	
	Практические работы:
1. Медленное размораживание мяса (температура = 0-8*С).

2. Быстрое размораживание мяса  (температура =20-25*С).

3. Способы заправки домашней птицы.
	3
	

	Тема 1.2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, субпродуктов и домашней птицы.
	Содержание:
1. Виды полуфабрикатов, изготавливаемые из частей говядины (крупнокусковые полуфабрикаты: ростбиф; говядина для тушения целиком; говядина для варки; шпигованное мясо.)

2 .Виды полуфабрикатов, изготавливаемые из частей говядины ( порционные полуфабрикаты: бифштекс; филе; лангет; антрекот; ромштекс; зразы; говядина духовая; отбивные.)
3. Виды полуфабрикатов, изготавливаемые из частей говядины (мелкокусковые полуфабрикаты: бефстроганов; шашлык по-московски; поджарка; азу; гуляш.)

4. Приготовление полуфабрикатов из баранины и свинины (крупнокусковые полуфабрикаты: баранина, свинина жареная; карбонат; грудинка фаршированная; корейка; буженина.)
5. Приготовление полуфабрикатов из баранины, свинины (порционные полуфабрикаты: котлеты натуральные отбивные; шашлык по-карски; шницель; баранина духовая; эскалоп; свинина духовая.)

6. Приготовление полуфабрикатов из баранины, свинины (мелкокусковые полуфабрикаты: шашлык по-кавказски; рагу; плов; гуляш; поджарка.)

7. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее ( бифштекс рубленый; котлеты натуральные рубленые; котлеты полтавские; шницель натуральный рубленый; фрикадельки; люля-кебаб.) 

8.  Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее (котлеты рубленые; биточки рубленые; шницель рубленый; зразы рубленые; тефтели; рулет.)
9.  Приготовление кнельной массы ( котлеты паровые) 
10. Приготовление полуфабрикатов из филе домашней птицы ( котлеты натуральные; котлеты панированные; шницель столичный;  котлета по-киевски; котлетная масса: биточки и котлеты, котлеты пожарские). 

11. Приготовление субпродуктов из говядины, свинины (головы, ноги, мозги, почки, язык, рубцы, сердце, горло, легкое, вымя, желудки.) 

12. Приготовление  бульонов из обработанных  говяжьих, свиных костей. 
13. Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов (печень жареная, печень по – строгановски, мозги жареные, мозги  фри.)

14. Приготовление  пищевых субпродуктов домашней птицы( головки, гребешки, шейки, ножки, крылышки, желудок, печень, сердце.)

15. Требование к качеству и хранению полуфабрикатов из мяса .

	15
	2

	
	Самостоятельные работы:
1. Составление схемы  организации рабочего места для приготовления крупнокусковых  мясных полуфабрикатов.
2 .Составление схемы рабочего места для приготовления порционных и мелкокусковых мясных полуфабрикатов.

3. Составление таблиц использования частей мяса, баранины, свинины.

4.  Составление таблиц крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов говядины.

5. Описание  снятия и зачистки филе домашней птицы.

6. Произведение расчета говядины для приготовления полуфабрикатов (бифштекса, филе, лангета, бефстроганов, ромштекса,)
	6
	

	
	Лабораторные работы:
1 .Проверка органолептическим методом  качество полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
3. Проверка нормы выхода, %  полуфабриката  из телятины, баранины, свинины (вырезка, корейка, грудинка, лопаточная часть и т.д.) 
4. Выбор производственного инвентаря для приготовления полуфабрикатов.
	4
	

	
	Практические работы:
1. Описание нарезки эскалопа из корейки свинины.

2. Описание нарезки шницеля отбивного.
3. Описание последовательности приготовления натурально-рубленого мяса для бифштекса.
4. Описание обработки субпродуктов из говядины, свинины, домашней птицы.
	4
	

	Тема 1.3. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	Содержание:
1. Тепловая обработка мяса. Изменение веществ, содержащихся в мясе  в процессе тепловой обработки.
2.  Приготовление вареных мясных продуктов и блюд из отварного мяса, и субпродуктов ( мясо отварное; окорок, корейка отварная; баранина с овощами; ветчина отварная; сосиски или сардельки отварные; язык отварной.)
3.  Приготовление жареного мяса и блюд из жареного мяса, и субпродуктов (мясо, жареное крупными кусками – ростбиф, свинина жареная, поросенок жареный, грудинка фаршированная, баранина , жареная с луком, бифштекс натуральный, филе натуральное, лангет натуральный, антрекот, эскалоп, бефстроганов, поджарка. шашлык, ромштекс, шницель, котлеты, почки, печенка, мозги.)
4.  Приготовление тушеного мяса и блюд из тушеного мяса  и субпродуктов ( мясо духовое.  зразы отбивные, гуляш, азу, рагу. плов, почки – русски, сердце, легкие в соусе.)
5.  Приготовление  запеченного мяса и  блюд из запеченного мяса (говядина , запеченная под луковым соусом, голубцы с мясом, солянка сборная мясная на сковороде, макаронник с мясом.)

6 . Приготовление  блюд из рубленного мяса (бифштекс рубленый, шницель натуральный рубленый, люля – кебаб.)
7.  Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки с гарниром,  зразы рубленые, тефтели, рулет с макаронами.)

8.  Приготовление блюд из субпродуктов (язык отварной,  почки по – русски, мозги отварные, мозги жареные,  печень жареная, сердце в соусе.)
гатчинские.)

9.Приготовление   и оформление говядины под соусом.

10. Приготовление и оформление шашлыка.

11. Приготовление и оформление говядины, запеченной в луковом соусе.

12. Приготовление и оформление лангета.
13.Приготовление и оформление шницеля натурального
14. Приготовление и оформление ромштекса.
15.Приготовление и оформление грудинки бараньей фри.

16.Приготовление и оформление зраз отбивных

17.Приготовление и оформление гуляша с гарниром.

18. Приготовление и оформление  азу с гарниром.

19. Приготовление и оформление мяса шпигованного с гарниром.

20.Приготовление и оформление  бифштекса с яйцом.

21.Приготовление и оформление сосисок и сарделек отварных.

22. Требования к качеству мясных блюд. Сроки хранения.

	  22
	3

	
	Самостоятельные работы:
1. Составление технологической схемы приготовления бефстроганов,

2. Составление технологической схемы приготовления гуляша.

3. Оформление простых блюд из мяса ( котлеты, биточки с гарниром.)
	3  
	

	
	Лабораторные работы:
1.Определение изменений веществ в мясе при тепловой обработке.
2.Определение потерь (в %)  при жарке натуральных и панированных мясных блюд.

3.Определение потерь (в %)  при жарке изделий  из натуральной массы и котлетной массы.
	3
	

	
	Практические работы:
1.Описание варки мяса для вторых блюд, гарниров к отварной говядине, баранине, свинине.

2.Описание жарки и отпуска шашлыка.
	2
	

	Тема 1. 4.Приготовление и оформление простых блюд из домашней птицы. 
	Содержание:
1. Отварная птица. Особенности варки домашней птицы.

2. Приготовление  кур , цыплят отварных 

3. Приготовление филе из кур отварных.

4. Приготовление жареной птицы и блюд из нее ( цыплята жареные).
5.  Приготовление и оформление цыплят табака.

6 . Приготовление тушеных блюд  из домашней птицы ( куры, тушеные в соусе) 

7. Приготовление рагу из птицы.

8.  Приготовление и оформление блюда «Чахохбили».
9.  Приготовление котлет из домашней птицы.

10.Приготовление котлет пожарских.

11.Приготовление котлет гатчинских.

12.Приготовление и оформление гуся  по – домашнему.

13.Требования к качеству блюд из домашней птицы.
Самостоятельные работы:
1.Составление таблицы по норме выхода (%) тушки, отходов и пищевых субпродуктов при  тепловой обработке птицы.
2.Расчет выхода птицы и потери  при обработке 10 кг кур полупотрошеных по таблице 3.9 Сборника рецептур.

3.Составление технологической схемы приготовления  гуся с яблоками.
	13
3
	3

	
	Лабораторные работы:
1.Проверка органолептическим методом качество блюд из птицы.

2.Проверка по количеству блюд из птицы после тепловой обработке (потери при варке, тушении).
	2
	

	
	Практические работы:
1.Описание приготовления  кур отварных.

2. Описание приготовления кур жареных.

3.Описание гарниров,  используемых для отпуска отварной птицы.

4. Описание гарниров, используемых для отпуска жареной птицы.

5.Описание приготовления блюда из птицы: кур, тушеных в соусе.
6.Описание приготовления котлет из филе птицы.
	6
	


4. условия реализации профессионального модуля.
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля  предполагает наличие учебного кабинета
«Технология кулинарного производства», мастерской «Учебный кулинарный цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий: «Схема разделки говяжьей туши»;  

«Схема организации рабочего места для первичной обработки мяса»; «Таблица :Виды полуфабрикатов, изготовляемые из частей говядины»; «Плакат: Части говяжьей туши, получаемые при обвалке»;  «Технологическая схема обработки мяса»; 

- комплект контрольно-измерительных материалов «Настольные весы»; «Разделочные доски»; 

- дидактический материал: рефераты; доклады по теме;

- плакаты, таблицы.

Технические средства оборудования:

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 25 мест.
 Для реализация программы модуля обязательна производственная практика.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники: 
1.Ковалев Н.И.  «Технология приготовления пищи»,1998г. Издательство «Экономика»
2. Андросов В.П., Пыжова Т.В. «Производственное обучение профессии «Повар»,
3. Анфимова Н.А.  Кулинария «Повар, кондитер», 2001г., ОИЦ «Академия»

4. Барановский В.А. «Повар» -учебное пособие, 2000г., издательство «Феникс»

5. Качурина Т.А. «Повар», 2007 «Академия»,

6. Корнеева Н.В, «Блюда из мяса и домашней птицы»
7.Потапова И.И. «Блюда из мяса», 2008 г. , ОИЦ «Академия»

Дополнительные источники
1.Интернет- ресурсы:

2.«Клинарный портал». Форма доступа : \www.\ http:\ pcwaru.ru., http^\ykus. by.\
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.

         Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-     

         методической  документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
         профессиональным модулям ОПОП.

         Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием   

         времени, затрачиваемого на ее выполнение.

         Реализация основных профессиональных  образовательных программ  обеспечивается 
         доступом  каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым  

         по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной 
         программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть  

          обеспечены доступом к сети Интернет. Каждый обучающийся обеспечен не менее  чем 
          одним учебным печатным и электронным изданием по каждой дисциплине 
          общепрофессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и электронным 
          изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы 
          периодических изданий).

          Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями  основной и 
          дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за 
          последние 5 лет.

          Библиотечный фонд, помимо учебной литературы включает официальные , справочно-
          библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые  100 
          обучающихся.

          Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 
          состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.

          Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного 
          обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями. 
          Организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 
          информационным ресурсам сети Интернет.

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса.

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: реализации основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующие профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (Вида профессиональной деятельности
	          Результаты
(освоенные профессиональные компетенции).
	Основные показатели оценки результата.
	Формы и методы контроля и оценки.

	ПК 5.1. 
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясо- продуктов и домашней птицы.
	- соблюдение алгоритма обработки мяса
- обоснование выбора оборудования и инвентаря для обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы


	- экспертная оценка алгоритма обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы
- оценка выполнения практической и самостоятельной работы

- экспертное наблюдение в ходе конкурса профессионального мастерства.

	ПК 5.2.

Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3.

Готовить и оформлять простые блюда  из мяса и мясных продуктов.
	- демонстрация навыков соблюдения технологии приготовления полуфабрикатов из мяса , мясопродуктов и домашней птицы

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации электрооборудования и режущих инструментов
- соблюдение правил НДТ (нормативно технологическая документация)

- демонстрация навыков соблюдения технологии приготовления блюд из мяса, мясопродуктов 
	- экспертная оценка выполнения комплексной практической работы.
- экспертная оценка выполнения комплексной и практической работы.

	ПК 5.4.
Готовить и оформлять простые блюда  из домашней птицы.
	- демонстрация навыков соблюдения технологии приготовления блюд из домашней птицы.
	- экспертная оценка выполнения комплексной практической работы.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умение.
	 Результаты
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели.
Оценка результата.
	Формы и методы контроля и оценки.

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 3.
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК  4.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личного развития.
	- нахождение и исполнение информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и  личного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

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


	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.6.
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК.7.
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 8. 
Самостоятельно определять задачи профессионального и личного развития.

Заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся
Повышения личностного и квалифицированного уровня.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и самостоятельных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.
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