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1. ПАСПОРТ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 03 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
          1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, является частью адаптированной программы для обучающихся с нарушением слуха (глухих), и разработана в соответствии с ФГОС по специальности, 19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
· 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

· 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

· 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

· 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Рабочая программа разработана с учетом передового международного опыта движения WorldSkills International (WSI компетенция «Поварское дело), с учетом интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников по профессии 33.011 «Повар» на базе среднего (полного) общего образования, на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется
        1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся с нарушением слуха (глухой) в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

1. разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов,

2. соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

3. организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

4. приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

5. сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

6. контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции.
уметь:

1. органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

2. принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

3. проводить расчеты по формулам;

4. безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

5. выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

6. выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

7. оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами.
знать:

1. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

2. классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

3. классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

4. классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

5. методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

6. принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

7. требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

8. требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

9. основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

10. основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

11. методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

12. варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

13. варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

14. ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

15. правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

16. правила соусной композиции горячих соусов;

17. температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

18. варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

19. варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

20. привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

21. виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

22. технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

23. технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

24. гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

25. органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

26. правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

27. технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

28. правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

29. варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;

30. традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

31. варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

32. температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

33. правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

34. требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

35. требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;  

36. риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

37. методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
	            1.3. Количество часов, выделенное на освоение программы профессионального модуля:

	всего – 288 часов, в том числе:
	

	максимальной учебной нагрузки обучающегося                       216  

включая:    
	часов,

 

	обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося     144
	часов; 

	самостоятельной работы обучающегося                                        72   
	часов; 

	учебной и производственной практики                                         72
	часов; 


Модуль изучается на протяжении                                          V и VI семестров.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися с нарушением слуха (глухих) видом профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ повара, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3. 1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3. 2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3. 3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3. 4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

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

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

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

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

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

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

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

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА (ГЛУХИХ)
3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций 

	Наименования разделов профессионального модуля 
	Всего часов 
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 
	Самостоятельная работа обучающегося 
	Учебная, 
часов 

 
	Производственная (по профилю специальности), 
часов 

	
	
	
	Всего, 
часов 
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, 
часов 
	в т.ч., курсовая работа (проект), 
часов 
	Всего, 
часов 
	в т.ч., курсовая работа (проект), 
часов 
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	МДК 03. 01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	ПК 3.1.

	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих супов
	43
	32
	6
	8
	11
	
	
	

	ПК 3.1.
	УП 03. 01.
	7,2
	
	
	
	
	
	7,2
	

	ПК 3.2.
	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов
	33
	22
	6
	2
	11
	
	
	

	ПК 3.2.
	УП 03. 02.
	7,2
	
	
	
	
	
	7,2
	

	ПК 3.3.
	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	59
	34
	6
	7
	25
	15
	
	

	ПК 3.3.
	УП 03. 03.
	7,2
	
	
	
	
	
	7,2
	

	ПК 3.4.
	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	81
	56
	12
	13
	25
	15
	
	

	ПК 3.4.
	УП 03. 04.
	14,4
	
	
	
	
	
	14,4
	

	ПК 3.1.– 
ПК 3.4.
	ПП 03
	36
	
	
	
	
	
	
	36

	
	Всего:
	288
	144
	30
	30
	72
	30
	36
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю: ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень 
освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 03. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 
	144
	

	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих супов
	43
	

	Тема 1.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность сырья для приготовлении сложных горячих супов
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Товароведная характеристика, пищевая ценность,  требования к качеству продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных горячих супов. 

Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов

Курсовое проектирование
	3
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Изучение нормативно-технической документации
	2
	3

	Тема 1.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха - суповое отделение
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Методы организации производства сложных супов.

Курсовое проектирование
	2
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Решение ситуационных задач
	1
	3

	Тема 1.3. Виды технологического оборудования применяемого для производства сложных супов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Виды технологического оборудования
	1
	

	Тема 1.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих супов


	Содержание учебного материала
	14
	

	
	Ассортимент,  температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных горячих супов. 

Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов. Курсовое проектирование
	12
	3

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Составление  технологических карт
	2
	3

	Тема 1.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих супов
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных горячих супов. Курсовое проектирование
	2
	3

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Составление  алгоритмов оформления и подачи сложных горячих супов
	1
	3

	Тема 1.6. Контроль качества сложных горячих супов


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных горячих супов

Требования к безопасности приготовления, хранению и подачи сложных горячих супов

Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовых сложных горячих супов. Курсовое проектирование
	6
	

	Самостоятельная работа Раздел 1. 

1. Составление алгоритмов по приготовлению и отпуску бульонов и супов.
2. Подготовка к лабораторно - практическим занятиям.

3. Составление  технологических карт супов
4. Подготовить доклады  по темам: Супы зарубежной кухни, Супы татарской кухни.
5. Подготовка к защите отчётов лабораторно - практических занятий.
6. Систематическая проработка конспектов занятий по темам 1.2, 1.3, 1.4, 1.6.
7. Решение ситуационных задач
	11
	3

	УП 03 Учебная практика 

Виды работ: Приготовление национальных супов
	7,2
	

	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов
	33
	

	Тема 2.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность  сырья для приготовлении сложных горячих соусов


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Правила выбора, товароведная характеристика, пищевая ценность и требования к качеству продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления горячих сложных  соусов. 

Правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов.

Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования.
	4
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Подбор пряностей, приправ, специй в соответствии с видом горячего сложного соуса и способом приготовления
	2
	3

	Тема 2.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха - соусное отделение
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция). Курсовое проектирование
Требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде.
	2
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Решение ситуационных задач
	2
	3

	Тема 2.3. Виды технологического оборудования применяемого для производства сложных горячих соусов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для, приготовления сложных горячих  соусов.
	1
	

	Тема 2.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих соусов
 
	Содержание учебного материала
	7
	

	
	Правила соусной композиции сложных горячих соусов

Ассортимент,  температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных горячих соусов. Курсовое проектирование
	5
	

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	Составление  технологических карт
	1
	3

	
	Составление технологических схем приготовления соусов
	1
	3

	2.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих соусов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Правила подбора горячих сложных соусов к различным группам блюд

Варианты оформления тарелки и блюд с горячими сложными соусами
	2
	

	Тема 2.6. Контроль качества сложных горячих соусов
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Методы контроля безопасности процессов приготовления и хранения готовых горячих соусов. 

Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовых соусов.

Правила охлаждения, замораживания и размораживания отдельных готовых горячих сложных соусов.
	3
	

	Самостоятельная работа Раздел 2. 

1. Подготовить сообщение «история возникновения соусов».
2. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главе 8 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 156-167; 170-172.
3. Составление алгоритмов по приготовлению  и использованию соусов

4. Систематическая проработка конспектов занятий по теме 2.3.

5. Подготовка к лабораторной  работе с использованием методических рекомендаций. 
6. Оформление отчета по лабораторной работе, подготовка к защите
	11
	3

	УП 03 Учебная практика

Виды работ: Приготовление национальных соусов
	7,2
	

	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	59
	

	Тема 3.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность сырья для приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Классификация сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров. 
Основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра. 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов. Курсовое проектирование
	5
	3

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Подбор пряностей, приправ, специй в соответствии с видом овощей, грибов, сыра и способом приготовления.
	1
	3

	Тема 3.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха для приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Методы организации производства блюд из овощей, грибов и сыра. 

Требования к безопасности приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	2
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Составление и решение ситуационных задач
	1
	3

	Тема 3.3. Виды технологического оборудования для производства сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для, приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	2
	

	Тема 3.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	Варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд.

Температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд из овощей, грибов и сыра. Курсовое проектирование
	13
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическое занятие
	
	

	
	Приготовление сырного рулета по-чешски
	3
	

	Тема 3.5.  Организация процесса оформления и подачи сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных горячих  блюд из овощей, грибов и сыра. Курсовое проектирование
	3
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Составление алгоритма по отпуску блюд и использованию гарниров.
	1
	3

	Тема 3.6. Контроль качества сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных горячих  блюд из овощей, грибов и сыра
Требования к безопасности приготовления, хранению и подачи сложных блюд из овощей, грибов и сыра
Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовых сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	3
	

	Самостоятельная работа Раздел 3. 

1. Систематическая проработка конспектов занятий по теме 3.1.
2. Оформление отчета по лабораторной работе, подготовка к защите.
3. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главе 8 и 10 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 189 – 202; 178 - 187.

4. Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и использованию гарниров
5. Разработка курсового проекта
	25
	3

	УП 03 Учебная практика

Виды работ: Приготовление сложных горячих жареных, тушёных и запечённых  блюд из овощей, грибов и сыра
	7,2
	

	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	81
	

	Тема 4.1. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха для приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Методы организации производства блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	4
	3

	Тема 4.2. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из рыбы.

 
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд из рыбы разных видов. Курсовое проектирование
Ассортимент сложных горячих блюд и технология приготовления.
	8
	3

	
	Лабораторная работа
	
	


	
	Составление технологических схем приготовления блюд. Подбор пряностей и приправ, специй в соответствии с рыбой. Решение ситуационных задач.
	4
	3

	Тема 4.3. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из мяса.

 
	Содержание учебного материала
	15
	

	
	Температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд из мяса. Курсовое проектирование
Ассортимент и приготовления сложных горячих блюд из мяса.
	13
	3

	
	Лабораторная  работа
	
	

	
	Составление технологических  карт
	2
	3

	Тема 4.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы, дичи и кролика

 
	Содержание учебного материала
	15
	

	
	Температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд из птицы.

Ассортимент и технология приготовления сложных горячих блюд из птицы, дичи и кролика. Курсовое проектирование
	13
	3

	
	Лабораторная  работа
	
	

	
	Составление технологических схем приготовления блюд.
	2
	3

	Тема 4.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы.

Техника нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде.

Правила порционирования, подбор гарниров и соусов  для сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы. Курсовое проектирование
	4
	3

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	Составление алгоритма по отпуску блюд и использованию гарниров
	1
	3

	Тема 4.6. Контроль качества сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Методы контроля безопасности процессов приготовления и хранения готовых сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. Курсовое проектирование
Основные критерии оценки качества сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	1
	3

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Составление таблиц требования к качеству блюд
	1
	3

	
	Практическое занятие
	
	

	
	Проведение и документальное оформление бракеража блюд из рыбы, мяса и домашней  птицы.
	1
	3

	Самостоятельная работа Раздел 4. 

1. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главам 11, 12 и 13 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 202 – 209, 211 – 215, 221 – 228, 242 – 253.
2. Подготовка к лабораторной  работе с использованием методических рекомендаций 
3. Оформление отчетов по лабораторно-практическим работам, подготовка к защите.

4. Составление технологических карт.

5. Подготовка компьютерной презентации по темам: «Приготовление и оформление банкетных блюд из запечной рыбы», «Мясные блюда», «Блюда из птицы».
6. Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и использованию гарниров.

7. Подготовка докладов по темам: «Блюда из мяса диких животных», «Блюда из мяса в  современной  интерпретации», «Экзотические фрукты и овощи к мясным блюдам», “ Новые фирменные блюда из птицы”.
8. Разработка курсового проекта
	25
	3

	Дифференцированный зачёт
	2
	

	УП 03 Учебная практика

Виды работ: Приготовление сложных горячих припущенных, отварных, жареных, тушёных и запечённых блюд из рыбы, мяса и птицы.
	14,4
	

	ПП 03 Производственная практика 

Виды работ:

Приготовление сложных горячих супов

Приготовление сложных горячих соусов

Приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра

Приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы
	36
	

	ВСЕГО
	288
	



3.3. Тематический план учебных занятий 
	№ п/п
	Тема урока
	Количество часов
	ЛПЗ

	1. 
	2. 
	3. 
	4. 

	МДК 03. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	
	

	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных супов.
	32
	6

	Тема 1.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность сырья для приготовления сложных горячих супов
	5
	2

	1/1
	Правила выбора продуктов для приготовления сложных горячих супов. 
	1
	

	1/2
	Товароведная характеристика и пищевая сырья для супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/3
	Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для супов 
	1
	

	1/4


	Лабораторная работа №1: Изучение нормативно-технической документации
	
	1

	1/5
	Лабораторная работа №1: Изучение нормативно-технической документации
	
	1

	Тема 1.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха - суповое отделение
	3
	1

	1/6 
	Методы организации производства сложных горячих супов.
	1
	

	1/7
	Методы организации производства сложных горячих супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/8
	Лабораторная  работа №2: Решение ситуационных задач
	
	1

	Тема 1.3. Виды технологического оборудования применяемого для производства сложных горячих  супов.
	1
	

	1/9
	Виды оборудования для сложных горячих супов.
	1
	

	Тема 1.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих супов.
	14
	2

	1/10

	Ассортимент, температурный, санитарный режим и правила приготовления супов. 
	1
	

	1/11
	Ассортимент, температурный, санитарный режим и правила приготовления супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/12
	Технология приготовления прозрачных и заправочных супов
	1
	

	1/13
	Технология приготовления супов-пюре  
	1
	

	1/14
	Технология приготовления супов-кремов
	1
	

	1/15
	Технология приготовления супов-кремов
	1
	

	1/16
	Технология приготовления национальных супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/17
	Технология приготовления национальных супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/18


	Технология приготовления гарниров к супам-пюре и национальным супам
	1
	

	1/19
	Технология приготовления гарниров к супам-пюре и национальным супам
	1
	

	1/20

	Методы и варианты комбинирования способов варки супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/21
	Методы и варианты комбинирования способов варки супов.
	1
	

	1/22
	Лабораторная работа №3: Составление  технологических карт
	
	1

	1/23
	Лабораторная работа №3: Составление  технологических карт 
	
	1

	Тема 1.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих  супов
	3
	1

	1/24
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/25
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи супов.
	1
	

	1/26

	Лабораторная работа №4: Составление  алгоритмов оформления и подачи супов
	
	1

	Тема 1.6. Контроль качества сложных горячих супов
	6
	

	1/27

	Органолептические способы определения степени готовности и качества супов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/28

	Требования к безопасности приготовления, хранению и подачи сложных горячих супов.
	1
	

	1/29
	Требования к безопасности приготовления, хранению и подачи сложных горячих супов.
	1
	

	1/30

	Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения сложных горячих супов. 
	1
	

	1/31
	Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения сложных горячих супов.
	1
	

	1/32
	Требования к качеству и правила выбора продуктов для приготовления супов
	1
	

	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов
	22
	6

	Тема 2.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность сырья для приготовлении сложных горячих соусов
	5
	2

	1/33
	Товароведная характеристика и пищевая ценность продуктов 
	1
	

	1/34
	Правила охлаждения, замораживания и размораживания полуфабрикатов для соусов
	1
	

	1/35
	Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам 
	1
	

	1/36

	Лабораторная работа №5: Подбор пряностей к сложным горячим супам и соусам
	
	1

	1/37
	Лабораторная работа №5: Подбор пряностей, приправ, специй к сложным горячим супам и соусам
	
	1

	Тема 2.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха, соусного отделения.
	4
	2

	1/38
	Принципы и методы организации производства соусов в ресторане. Курсовое проектирование
	1
	

	1/39
	Требования к безопасности приготовления и хранения соусов и заготовок к ним 
	1
	

	1/40
	Лабораторная  работа №6: Решение ситуационных задач
	
	1

	1/41
	Лабораторная  работа №6: Решение ситуационных задач
	
	1

	Тема 2.3. Виды технологического оборудования применяемого для производства сложных горячих соусов.
	1
	

	1/42
	Виды оборудования для приготовления соусов
	1
	

	Тема 2.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих соусов
	7
	2

	1/43
	Ассортимент сложных горячих соусов и правила соусной композиции
	1
	

	1/44

	Технология приготовления производных красного и белого соусов
	1
	

	1/45
	Технология приготовления производных красного и белого соусов
	1
	

	1/46
	Технология приготовлениям яично-масляных соусов
	1
	

	1/47
	Технология приготовления национальных соусов. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/48
	Лабораторная работа №7: Составление  технологических карт на сложные горячие соуса
	
	1

	1/49
	Лабораторная работа №7: Составление технологических карт на сложные горячие соуса
	
	1

	Тема 2.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих соусов.
	2
	

	1/50
	Правила подачи сложных горячих соусов к горячим блюдам 
	1
	

	1/51
	Температура подачи и варианты оформления тарелки соусами
	1
	

	Тема 2.6. Контроль качества сложных горячих соусов
	3
	

	1/52
	Методы контроля безопасности приготовления и хранения горячих сложных соусов
	1
	

	1/53
	Риски приготовления и хранения сложных горячих соусов
	1
	

	1/54
	Правила охлаждения, замораживания горячих сложных соусов
	1
	

	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	34
	6

	Тема 3.1. Товароведная характеристика и пищевая ценность сырья для приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	6
	1

	1/55
	Классификация сыров. Курсовое проектирование
	1
	

	1/56
	Классификация овощей
	1
	

	1/57
	Основные критерии оценки качества  компонентов для блюд 
	1
	

	1/58
	Варианты подбора пряностей для  блюд из овощей, грибов и сыра
	1
	

	1/59
	Варианты подбора пряностей блюд из овощей, грибов и сыра
	1
	

	1/60
	Лабораторная работа №8: Подбор пряностей, приправ
	
	1

	Тема 3.2. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра
	3
	2

	1/61
	Методы организации производства блюд из овощей, грибов и сыра
	1
	

	1/62
	Требования к безопасности приготовления сложных блюд из овощей, грибов, сыра
	1
	

	1/63
	Лабораторная работа №9: Составление и решение ситуационных задач
	
	1

	Тема 3.3. Виды технологического оборудования применяемого для производства сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	2
	-

	1/64

	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для, приготовления сложных горячих блюд из овощей
	1
	

	1/65
	Виды технологического оборудования и  инвентаря для, приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	1
	

	Тема 3.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра.
	16
	3

	1/66

	Варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами 
	1
	

	1/67
	Варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами
	1
	

	1/68

	Температурный, санитарный режим и правила приготовления блюд 
	1
	

	1/69
	Температурный, санитарный режим и правила приготовления блюд из овощей. Курсовое проектирование
	1
	

	1/70
	Технология приготовления Спаржи и Артишока отварных
	1
	

	1/71
	Технология приготовления блюд: Рагу из овощей, Морковь, тушённая. Курсовое проектирование
	1
	

	1/72
	Технология приготовления блюд: Зразы картофельные, Крокеты 
	1
	

	1/73
	Технология приготовления блюд: Суфле из моркови, Пудинг овощной, Тыква фаршированная. Курсовое проектирование
	1
	

	1/74
	Технология приготовления блюд из грибов: горячие закуски, первые блюда
	1
	

	1/75
	Технология приготовления блюд из грибов: Макаронник с грибами, Панированные грибы, Шампиньоны фаршированные, Шиитаке 
	1
	

	1/76

	Технология приготовления блюд из сыра: горячие закуски, первые блюда, вторые блюда. Курсовое проектирование
	1
	

	1/77
	Технология приготовления блюд из сыра: горячие закуски, первые блюда, вторые блюда. Курсовое проектирование
	1
	

	1/78
	Технология приготовления блюд из овощных полуфабрикатов выпускаемых промышленностью
	1
	

	1/79

	Практическое занятие №1: Приготовление сырного рулета по-чешски
	
	1

	1/80
	Практическое занятие №1: Приготовление сырного рулета по-чешски
	
	1

	1/81
	Практическое занятие №1: Приготовление сырного рулета по-чешски
	
	1

	Тема 3.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	4
	1

	1/82
	Температура, варианты сервировки, оформления подачи сложных блюд из овощей 
	1
	

	1/83
	Температура, варианты сервировки, оформления подачи сложных блюд из грибов. Курсовое проектирование
	1
	

	1/84
	Температур, варианты сервировки, оформления подачи сложных блюд из сыра
	1
	

	1/85
	Лабораторная работа №10: Составление алгоритма отпуска блюд и использование гарниров
	
	1

	Тема 3.6. Контроль качества сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра
	3
	

	1/86
	Органолептические способы определения степени готовности и качества блюд.
	1
	

	1/87
	Требования к безопасности хранения, приготовления и подачи сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 
	1
	

	1/88
	Риски в области безопасности приготовления и хранения блюд 
	1
	

	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	56
	12

	Тема 4.1. Организация и оперативное планирование работы горячего цеха для приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы
	4
	

	1/89
	Виды технологического оборудования и инвентаря для, приготовления блюд 
	1
	

	1/90
	Методы организации производства сложных горячих блюд из мяса, рыбы и птицы. Курсовое проектирование
	1
	

	1/91
	Варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами 
	1
	

	1/92
	Варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами
	1
	

	Тема 4.2. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из рыбы.
	12
	4

	1/93
	Технология приготовления блюд из припущенной рыбы: Рыба в рассоле
	1
	

	1/94
	Технология приготовления блюд из тушеной рыбы: Рыба, жареная грилье 
	1
	

	1/95
	Технология приготовления блюд из рубленой рыбы: Рулет, Зразы
	1
	

	1/96
	Технология приготовления блюд из морепродуктов: Креветки запечённые в соусе
	1
	

	1/97
	Технология приготовления национальных блюд из рыбы: Галки рыбные. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/98
	Подбор гарниров и соусов к сложным блюдам из рыбы
	1
	

	1/99
	Подбор гарниров и соусов к сложным блюдам из рыбы. Курсовое проектирование
	1
	

	1/100
	Лабораторная работа №11. Подбор пряностей и приправ, специй в соответствии с рыбой
	
	1

	1/101

	Лабораторная работа №12: Составление технологических схем приготовления блюд
	
	1

	1/102
	Лабораторная работа №12: Составление технологических схем приготовления блюд
	
	1

	1/103
	Лабораторная работа №13: Решение ситуационных задач
	
	1

	1/104
	Лабораторная работа №13: Решение ситуационных задач
	
	1

	Тема 4.3. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из мяса.
	15
	2

	1/105
	Технология приготовления блюд из отварного мяса и субпродуктов
	1
	

	1/106
	Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов
	1
	

	1/107
	Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов
	1
	

	1/108
	Технология приготовления блюд из тушённого мяса и субпродуктов
	1
	

	1/109
	Технология приготовления блюд из тушённого мяса и субпродуктов
	1
	

	1/110
	Технология приготовления блюд из фаршированного мяса и субпродуктов. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/111
	Технология приготовления блюд из запеченного мяса и субпродуктов. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/112
	Технология приготовления блюд из запеченного мяса и субпродуктов: овощи фаршированные мясным фаршем
	1
	

	1/113
	Технология приготовления блюд из мяса диких животных
	1
	

	1/114
	Технология приготовления блюд из мяса диких животных
	1
	

	1/115
	Технология приготовления блюд из мяса диких животных. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/116
	Подбор гарниров и соусов к сложным блюдам из мяса
	1
	

	1/117
	Подбор гарниров и соусов к сложным блюдам из мяса. Курсовое проектирование
	1
	

	1/118
	Лабораторная  работа №14: Составление технологических  карт
	
	1

	1/119
	Лабораторная  работа №14: Составление технологических  карт
	
	1

	Тема 4.4. Технологический процесс приготовления сложных горячих блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	15
	2

	1/120
	Технология приготовления блюд из припущенной птицы, дичи и кролика
	1
	

	1/121
	Технология приготовления блюд из отварной птицы, дичи и кролика
	1
	

	1/122
	Технология приготовления блюд из отварной птицы, дичи и кролика
	1
	

	1/123
	Технология приготовления блюд из жареной птицы, дичи и кролика
	1
	

	1/124
	Технология приготовления блюд из жареной птицы, дичи и кролика:
	1
	

	1/125
	Технология приготовления блюд из тушеной птицы, дичи и кролик.
	1
	

	1/126
	Технология приготовления блюд из запечённой птицы,  дичи и кролика. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/127
	Технология приготовления блюд из запечённой птицы,  дичи и кролика.
	1
	

	1/128
	Технология приготовления блюд из рубленой птицы, дичи и кролика. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/129
	Технология приготовления блюд из рубленой птицы, дичи и кролика. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/130
	Подбор гарниров к сложным блюдам из птицы
	1
	

	1/131
	Подбор соусов к сложным блюдам из птицы. Курсовое проектирование
	1
	

	1/132
	Требования к качеству сложных горячих блюд из мяса
	1
	

	1/133
	Лабораторная  работа №15: Составление технологических схем 
	
	1

	1/134
	Лабораторная  работа №15: Составление технологических схем
	
	1

	Тема 4.5. Организация процесса оформления и подачи сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	5
	1

	1/135
	Техника нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса 
	1
	

	1/136
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из рыбы, мяса и птицы.
	1
	

	1/137

	Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из рыбы, мяса и птицы. Курсовое проектирование
	1
	

	1/138
	Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из птицы, дичи и кролика. 
	1
	

	1/139
	Лабораторные работы №16: Составление алгоритма по отпуску блюд 
	
	1

	Тема 4.6. Контроль качества сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	5
	2

	1/140

	Методы контроля безопасности процессов приготовления и хранения готовых сложных горячих блюд. Курсовое проектирование.
	1
	

	1/141
	Лабораторная работа №17: Составление таблиц требования к качеству блюд
	
	1

	1/142
	Практическое занятие №2: Проведение и документальное оформление бракеража блюд 
	
	1

	1/143
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	1/144
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	Всего
	114
	30

	Итого
	144


3.4. Тематический план содержания внеаудиторной самостоятельной работы
	Название раздела
	Тема самостоятельной работы
	Форма работы
	Объем часов

	МДК 03. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных супов
	11

	
	1. Составление алгоритмов по приготовлению и отпуску бульонов и супов.
	Практическая работа 
	2

	
	2. Подготовка к лабораторно - практическим занятиям.
	Практическая работа
	2

	
	3. Составление  технологических карт супов
	Практическая работа
	1

	
	4. Подготовить доклады  по темам: Супы зарубежной кухни, Супы татарской кухни.
	Доклад 
	2

	
	5. Подготовка к защите отчётов лабораторно - практических занятий.
	Практическая работа
	2

	
	6. Систематическая проработка конспектов занятий по темам 1.2, 1.3, 1.4, 1.6.
	Самостоятельная работа
	2

	Раздел 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов
	11

	
	1. Подготовить сообщение «история возникновения соусов».
	Доклад
	3

	
	2. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главе 8 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 156-167; 170-172.
	Самостоятельная работа
	3

	
	3. Составление алгоритмов по приготовлению  и использованию соусов
	Практическая работа
	1

	
	4. Систематическая проработка конспектов занятий по теме 2.3.
	Самостоятельная работа
	2

	
	5. Подготовка к лабораторной  работе с использованием методических рекомендаций. 
	Практическая работа
	1

	
	6. Оформление отчета по лабораторной работе, подготовка к защите
	Практическая работа
	1

	Раздел 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	25

	
	1. Систематическая проработка конспектов занятий по теме 3.1.
	Самостоятельная работа
	3

	
	2. Оформление отчета по лабораторной работе, подготовка к защите.
	Практическая работа
	2

	
	3. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главе 8 и 10 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 189 – 202; 178 - 187.
	Самостоятельная работа
	3

	
	4. Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и использованию гарниров
	Практическая работа
	2

	
	5. Разработка курсового проекта:

А. Знакомство с методическими рекомендациями по разработке и оформлению курсовой работы;

Б. Выбор темы и подбор литературы;
В. Разработка курсового проекта.
	Курсовая работа
	15

	Раздел 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	25

	
	1. Проработка учебной литературы по вопросам, составленным преподавателем к главам 11, 12 и 13 Учебник В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» ст. 202 – 209, 211 – 215, 221 – 228, 242 – 253.
	Самостоятельная работа
	1

	
	2. Подготовка к лабораторной  работе с использованием методических рекомендаций 
	Практическая работа
	
1

	
	3. Оформление отчетов по лабораторно-практическим работам, подготовка к защите.
	Практическая работа
	1

	
	4. Составление технологических карт.
	Практическая работа
	1

	
	5. Подготовка компьютерной презентации по темам: «Приготовление и оформление банкетных блюд из запечной рыбы», «Мясные блюда», «Блюда из птицы».
	Компьютерная презентация
	2

	
	6. Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и использованию гарниров.
	Практическая работа
	1

	
	7. Подготовка докладов по темам: «Блюда из мяса диких животных», «Блюда из мяса в  современной  интерпретации», «Экзотические фрукты и овощи к мясным блюдам», “ Новые фирменные блюда из птицы”.
	Доклад
	3

	
	8. Разработка курсового проекта: Проработка блюда.
	Курсовая работа
	15

	Всего
	72


3.5. Тематический план содержания учебной практики
	Учебная практика
	Тема урока учебной практики
	Содержание учебного материала (к уроку)
	Объем часов

	Тема 1
	Приготовление национальных супов и соусов
	Суп сырный.
	1-7,2

	Тема 2
	Приготовление сложных горячих блюд из овощей и сыра
	Рулет сырный по-чешски, Овощи фаршированные.
	2-7,2

	Тема 3
	Приготовление сложных горячих блюд из рыбы
	
	3-7,2

	Тема 4
	Приготовление сложных горячих блюд из мяса и птицы
	Рулет с грибами, Котлета по-киевски.
	4-7,2

	Дифференцированный зачёт: Выполнение зачётной работы
	5-7,2

	Всего 
	36


3.6. Тематический план содержания производственной практики

	Производственная практика
	Тема урока учебной практики
	Содержание учебного материала (к уроку)
	Объем часов

	ПП 03. Приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	

	Тема 1
	Организация и оперативное планирование работы горячего цеха
	Разработка ассортимента и расчёт сырья для сложной горячей кулинарной продукции
	1-7,2

	Тема 2
	Сложные горячие супы и соуса. Бракераж блюд.
	Приготовление сложных горячих супов и соусов. Контроль качества.
	2-7,2

	Тема 3
	Сложные горячие блюда из овощей, грибов и сыра. Бракераж блюд.
	Приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра. Контроль качества.
	3-7,2

	Тема 4
	Сложные горячие блюд из рыбы, мяса и птицы. Бракераж блюд.
	Приготовление сложных горячих блюд из рыбы, мяса и птицы. Контроль качества.
	4-7,2


	Дифференцированный зачёт: Выполнение проверочной работы по заданию руководителя практике.
	5-7,2

	Всего
	36


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА (ГЛУХИХ)
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Материально-техническое обеспечение образовательного процесса обучающихся с нарушением слуха (глухих), отвечает требования к оборудованию архитектурной среды образовательной организации: 
- Здание Краевого государственного бюджетного профессионально образовательного учреждение соответствует правилам по проектированию и строительству СП 31-102-99 "Требования доступности общественных зданий и сооружений для инвалидов и других маломобильных посетителей" (утв. постановлением Госстроя РФ от 29 ноября 1999 г. N 73);
- учебная аудитория, в которой обучаются обучающиеся с нарушением слуха оборудована: компьютерной техникой,  электроакустическими приборами и индивидуальными наушниками, сигнальными лампочками, оповещающими о начале и конце уроков, электронной доской; 
- для образовательного процесса обучающихся, в аудитории выделены первые столы в ряду у окна и в среднем ряду. 

- в образовательном процессе обучающихся принимает участие сурдопереводчик;

- экранно-звуковые пособия сопровождаются  субтитрами;
- помещения учебных цехов имеют информационные указатели размещения функциональных зон по видам деятельности.
Реализация адаптированной программы модуля требует наличия учебного кабинета «Технология кулинарного производства».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

Технические средства обучения: 

1.  Компьютер; 

2.  Рабочий  стол преподавателя;
4.  Посадочные  места  учащихся (по количеству учащихся);
5.  Рабочие  столы для обучающихся (по количеству учащихся);

6. Доска;

7. Проектор;

8. Экран.
    Наглядные пособия

Комплект плакатов по «Кулинарии»
1. Формы нарезки  овощей
2. Схема разделки говядины
3. Схема разделки свинины

4. Схема разделки баранины
5. Кулинарная разделка передней части говядины

6. Кулинарная разделка задней части говядины

7. Кулинарная разделка баранины

8. Кулинарная разделка свинины

9. Полуфабрикаты из говядины

10. Полуфабрикаты из свинины 

11. Обработка птицы

12. Полуфабрикаты из птицы
13. Холодные блюда

14.  Блюда из рыбы

15. Блюда из мяса

16. Классификация сладких блюд
Экранно-звуковые пособия:   

1. Приготовление  супов – видеофильм;

2. Карвинг – видеофильм;

3. Приготовление суши – видеофильм;

4. Приготовление вторых блюд из мяса - видеофильм;

5. Холодильное оборудование - видеофильм.

Комплект бланков технологической документации:
1. Инструкционно-технологические карты;

2. Технологические карты.
Комплект учебно-методической документации:

1. Тематический план учебной практике;

2. Планы уроков;

3. Контрольные задания  для контроля умений.
Реализация адаптированной программы модуля предполагает учебную и обязательную производственную практики. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест Учебного кулинарного цеха для выполнения работ по УП 03.   Цех  состоит из двух отделений: технологической лаборатории и дегустационного зала. В дегустационном зале установлена необходимая столовая мебель, имеется столовое белье и посуда для проведения дегустации готовых блюд
  

Оборудование и инвентарь технической лаборатории: 

1. Конвекционная печь; 

2. Шкаф жарочный;
3. Ванна моечная двухсекционная;
4. Плита электрическая шестикомфорочная с встроенным жарочным шкафом;
5. Плита электрическая четырёх конфорочная с встроенным жарочным шкафом;
6. Электрофритюрница;
7. Два холодильных шкафа;
8. Стол производственный с встроенным шкафом;
9. Два шкафа для посуды и инвентаря;
10.  Весы электронные;
11.  Электрическая плита шести конфорочная;
12.  Столы производственные;  

13.  Мясорубка электрическая;  

14.  Блендер;  

15.  Миксер производственный; 
16.  Производственный инвентарь и инструменты (лопатки деревянные и металлические, весёлки, вилки и ложки поварские, ножи поварской тройки);
17.  Наплитная и столовая посуда (сковороды, кострюли);

Технические средства обучения: 

1. Компьютер; 

2. Доска;

3. Проектор;

4. Экран.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест для выполнения работ по ПП 03.  

1. Шкаф жарочный;

2. Ванна моечная;

3. Плита электрическая;

4. Электрофритюрница;

5. Холодильный шкаф;

6. Весы электронные;

7. Электрическая плита;

8. Столы производственные;  

9. Мясорубка электрическая;  

10. Блендер;  

11. Миксер производственный; 

12. Производственный инвентарь и инструменты (лопатки деревянные и металлические, весёлки, вилки и ложки поварские, ножи поварской тройки);
13. Наплитная и столовая посуда (сковороды, кострюли);

4.2. Информационное обеспечение обучения 
 Основные источники:
1. В. И. Богушева «Технология приготовления пищи» Учебное пособие – Ростов-на-Дону: Феникс, 2010г.
2. Технология приготовления пищи: Практикум – М: Академия, Харченко Н.Э. , Чеснокова Л.Г. 6-е изд.,  2013 г.
3. Технология приготовления пищи: учебник для спо / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова; ред. М.А. Николаева. - М.: Деловая литература, 2008. 
4. Оригинальные способы приготовления, украшения и подачи блюд: Панкратова Н.П. - М.: - АСТ, 2011г.
5. Домашний ресторан. Вкусные сложные блюда и гарниры к ним: – М: Академия, 2011г.
6. Технология продукции общественного питания. / А.И. Мглинец, М.: Троицкий мост; 2010 г.

7. Технология кулинарной продукции / Л.И. Штильман,  издат. – М: Академия; 2010 г.

Нормативно-технологическая документация
1. Сборник рецептур блюд  и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания: Здобнов А. И., Цыганенко В. А, Издательство: Арий, 2014 г.
2. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Шалыминов А. В., Издательство: Арий, 2014 
3. Новейший Сборник рецептур блюд  и кулинарных изделий Редактор: Климова М. В.Издательство: Славянский Дом Книги, 2013 г.
4. Технология продуктов общественного питания. Сборник задач. Учебное пособие / Джабоева А.С., Тамова М.Ю. – М: АСТ, 2015 г.  
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. / Под ред. М.П. Могильного -М.: «Дели - Плюс», 2011г.

Дополнительная литература.
1. Традиционные народные технологии приготовления пищи из натуральных продуктов: Учебник – М: ООО "ТНТ", В. А. Авроров, Н. В. Моряхина, Н. Д. Тутов, 2012 г.
2. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учебник для спо / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2008. 

3. Справочник работника общественного питания / Т.В. Шленская, М.П. Могильный. – М.: ДеЛи - Плюс; 2011г.
4. Химический состав российских пищевых продуктов / И.М. Скурихин, В.А. Тутельян. – М.: ДеЛи принт, 2010 г.
5. Технология продуктов общественного питания: учеб. пособие / В.А. Домарецкий. - М.: Форум, 2008. 

6. Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи: учеб. пособие / Г.Г. Дубцов. - 4-е изд., стер. - М.: Академия, 2006. 


Интернет-ресурсы:
1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http://www.kylina.ru, http://www.povary.ru, http://www.vkus.ru.
Учебники переработаны в учебные пособия для обучения лиц с нарушением слуха, адаптированы к специфическим особенностям их обучения и познавательной деятельности следующим образом: 

1. содержат пропедевтические разделы, фрагменты содержания, предназначенные для восполнения пробелов в знаниях, необходимые для усвоения профессионально значимой информации; 

2. имеются средства актуализации знаний и личного опыта; 

3. четко структурировано в виде компактных модулей содержание учебного материала; 

4. имеется презентация структуры каждого модуля (план) и краткое его содержание; 

5. изложение материала простыми предложениями, без сложных грамматических конструкций, с выделением главных идей, положений, правил, требований и т.п.; 

6. имеются средства активизации познавательной деятельности и мотивации учения; 

7. имеются средства, направленные на развитие профессионально-значимых свойств мышления, терминологического профессионального словаря (наличие в каждой теме отдельно представленного словаря терминов и оборотов профессиональной речи); 

8. содержат задания, упражнения, обеспечивающие деятельностное усвоение и закрепление учебного материала; 

9. предусмотрено достаточное количество иллюстративного материала, который компенсирует недостаточность жизненного и практического опыта студента в связи с осваиваемой профессиональной сферой; обеспечивает наглядную презентацию ключевых значимых смысловых частей содержания; 

10. представлены в наглядном виде (или в виде схем, чертежей) способы, алгоритмы, технологии выполнения тех или иных действий, операций. 

Реализация адаптированной программы модуля требует наличия в образовательном процессе компьютеров, что позволяет качественно изменить иллюстративную базу учебных дисциплин, позволяя демонстрировать явления, процессы, технологии в динамике, приближая их к реальным условиям жизни, увидеть изучаемые объекты не только снаружи, но и изнутри, что возможно только в виде описания, мало понятного неслышащему. Компьютерное иллюстративное сопровождение обогащает учебный материал, содержащийся в учебниках и учебных пособиях, способствуя его конкретизации и лучшему пониманию и усвоению неслышащими студентами. 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
В связи с пониженным уровнем абстрактного мышления и отсутствием языкового обмена информацией у обучающегося с нарушением слуха, обучение организовано с помощью сурдопереводчика. 
Предусматривается использование в образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающегося с нарушением слуха. 

 Формой организации учебного процесса является лекционно-семинарская система обучения и поэтапная система контроля знаний обучающихся (текущего и промежуточного). При организации образовательного процесса необходима особая фиксация на артикуляции говорящего - следует говорить громче и четче. Восприятие словесной речи посредством считывания с губ требует полной сосредоточенности на лице говорящего человека.
С целью получения информации в полном объеме звуковая информация дублируется зрительной. При запоминании словесного материала наблюдаются замены слов: по внешнему сходству звучания слова, по смыслу. Поэтому некоторые основные понятия изучаемого материала студентам с нарушенным слухом объясняется дополнительно. 

На занятиях уделяется повышенное внимание специальным профессиональным терминам, использованию профессиональной лексики, для лучшего усвоения специальной терминологии необходимо писать на доске используемые термины и контролировать их усвоение. 

Создание текстовых средств происходит при участии специалиста дефектолога, контролирующего развитие словарного запаса обучающихся. Это вызвано ограниченным словарным запасом и недостатком базовых средств для его пополнения. 

В процессе обучения используется разнообразный наглядный материал. Особую роль играют видеоматериалы. Предъявляемая видеоинформация сопровождается текстовой бегущей строкой или сурдопереводом. Видеоматериалы помогают в изучении процессов и явлений, поддающихся видеофиксации, используется анимация для изображения различных динамических моделей. Анимация сопровождается гиперссылками, комментирующими отдельные компоненты изображения. 

Сложные для понимания темы снабжены схемами, диаграммами, рисунками, компьютерными презентациями. 

Эффективное использование письменных и устных средств коммуникации при работе в группе, умение представлять и защищать результаты своей работы, владение различными социальными ролями в коллективе, способность к организации эффективного делового общения являются навыками, которыми необходимо овладеть в процессе обучения. 

Коммуникативный компонент развивается в результате включения студента в групповую деятельность на основе формирования словесной речи. Поэтому коммуникативная система, действующая в практике обучения глухих и слабослышащих, направлена на развитие словесной коммуникации. 

Сочетание всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чтения, письма, дактилирования, зрительного восприятия с лица и с руки говорящего) предполагает развитие всей структуры речевой деятельности, которая помогает практической деятельности и вплетается в нее.

Студенты лучше воспринимают тот материал, который предъявлен в наиболее легко воспринимаемой форме. Для глухих, как правило, такой формой является жестовый язык. Эффективна практика опережающего чтения, когда они заранее знакомятся с лекционным материалом и обращают внимание на незнакомые и непонятные слова и фрагменты. Такой вариант организации работы позволяет лучше ориентироваться в потоке новой информации. 

На каждом занятии соблюдается слухоречевой режим. Временной режим обучения - щадящий. Используется  строгая дозировка умственной, зрительной и слуховой нагрузки для того, чтобы избежать чрезмерного переутомления обучающихся. 

            Изучению данного профессионального модуля предшествует изучение следующих дисциплин и профессиональных модулей: ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания, ОП.03.Организация хранения и контроль запасов и сырья, ПМ 07. Выполнение работ по профессии повара, ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, является освоение междисциплинарного курса, входящего в состав данного модуля и прохождение учебной практики. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
В  реализации АРП участвуют педагог-психолог, специальный психолог, социальный педагог, сурдопереводчик,  специалист по специальным техническим и программным средствам обучения.
           Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции и специальности 19.02.10 Технология общественного питания.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой. 

Инженерно-педагогический состав: наличие высшего, соответствующего профилю модуля ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции  и специальности  19.02.10 Технология общественного питания.

Мастера: наличие 4-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. 
4.5. Наименования предприятий для прохождения производственной практики

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
1. И.П. Шелепов  пр. Красноярский рабочий 27/4, столовая Вкусняшка
2. И.П. Кудреватых С.А.    р-н Банког
3. Спортивное сооружение"Академия биатлона", столовая
4. ООО АРМ Ресторан «The James Shark Pub / Джеймс Шарк Паб» Карла Маркса ул., 155а
5. Ресторан «Фунт меда, Взлетная 12А»
6. ООО «Мясопотам», ул. Парашютная 14-а
7. ООО «Владимиров и К˚»
8. Ресторан «Шкварок», проспект Мира 102 а
9. Компания «Центр питания», ул. Устиновича 3 а
10. ООО «Премьер-Трейд» — Сеть фирменных магазинов «Премьер мясная лавка», ул. Весны 22 
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты 
обучения
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.


	разработка ассортимента супов.
организации технологического процесса приготовления супов;

выбор соответствующего технологического      оборудования и инвентаря;

сервировки и оформления супов;

контроль качества и безопасность      подготовленных продуктов.

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления супов.

проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  супов.

выбирать различные способы и приемы приготовления;

 выбирать температурный режим при подаче и хранении супов
	Экспертная оценка       на лабораторных работах и практических занятиях.

Экспертная оценка       рефератов.

Экспертная оценка       на производственной и учебной практиках.
Экспертная оценка  на экзамене.



	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


	разработка ассортимента соусов.

ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования

организации технологического процесса приготовления соусов;

выбор соответствующего технологического      оборудования и инвентаря;

правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

контроль качества и безопасность      подготовленных продуктов.

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления соусов.

проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  соусов.

выбирать различные способы и приемы приготовления;

выбирать температурный режим при подаче и хранении соусов
	Экспертная оценка       на лабораторных работах и практических занятиях.

Экспертная оценка       докладов.

Экспертная оценка       на производственной и учебной практиках.
Экспертная оценка  на экзамене.



	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.


	разработка ассортимента блюд из овощей, грибов и сыра.

организации технологического процесса приготовления блюд из овощей, грибов и сыра;

выбор соответствующего технологического      оборудования и инвентаря;

сервировки и оформления блюд из овощей, грибов и сыра;

контроль качества и безопасность      подготовленных продуктов.

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра.

проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  блюд из овощей, грибов и сыра.
выбирать различные способы и приемы приготовления;

 выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд из овощей, грибов и сыра.
	Экспертная оценка       на лабораторных работах и практических занятиях.

Экспертная оценка       на производственной и учебной практиках.
Экспертная оценка  на экзамене.



	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	разработка ассортимента блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

организации технологического процесса приготовления блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

выбор соответствующего технологического      оборудования и инвентаря;

правила подбора горячих соусов и гарниров  к блюдам из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

контроль качества и безопасность      подготовленных продуктов.

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

выбирать различные способы и приемы приготовления;

выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Экспертная оценка       на лабораторных работах и практических занятиях.

Экспертная оценка       докладов.

Экспертная оценка компьютерных презентаций. 
Экспертная оценка       на производственной и учебной практиках.
Экспертная оценка  на экзамене.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся с нарушением слуха (глухих) не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты обучения
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК.1

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· ясно выраженный интерес к специальности;

- результативное участие в конкурсах профессионального мастерства
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	ОК.2. 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- демонстрирует правильную последовательность выполнения действий во время выполнения лабораторных, практических работ, заданий во время учебной, производственной практики;

- составляет план лабораторной работы, выполняет действия на практике 

- личная оценка эффективности и качества выполнения работ.
	Мониторинг умений при самостоятельной оценке собственной деятельности (по дневнику)
Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	ОК.3. 

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- определяет  дефекты сырья, готовой продукции

-  указывает  причины возникновения дефектов, и предлагать способы их устранения 

-    сравнивает технологические процессы  ( сравнивает % потерь и выход  полуфабрикатов при различных тепловых обработках) для холодных блюд и закусок

- выполняет действия по контролю исправности и чистоты производственного оборудования, инвентаря, посуды

- оценивает соответствие выхода готовой продукции норме, оценивает соответствие качества готовой продукции требованиям качеству 

- производит самооценку в процессе мониторинга 

- соблюдает условия безопасности труда при выполнении производственных действий на рабочем месте 
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практикам.

	ОК.4. 

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Выбор инструментов поиска (Интернет, справочный сайт, учебное пособие и т.д.), обеспечивающий наиболее быстрое и эффективное выполнение поставленной задачи
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практикам.

	ОК.5.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	устойчивость навыков эффективного использования современных ИКТ в профессиональной деятельности

- устойчивость и демонстрация на практике  навыков использования информационно-коммуникационных технологий  при изготовлении инструкционно-технологических карт оформлении рефератов, письменных экзаменационных работ,  на производственной практике

– правильность и эффективность решения нетиповых профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации;

- используемость ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практике,

Экспертное наблюдение при выполнении компьютерной презентации

	ОК.6.  

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	степень развития и успешность применения коммуникационных способностей на практике (в общении с сокурсниками, инженерно педагогическими работниками учебного заведения,  потенциальными работодателями в ходе обучения); понимание и  четкое  представление того, что успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих;

- владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе; 

- соблюдение  принципов профессиональной этики
	Экспертное наблюдение и при выполнении работ по учебной и производственной практикам.

	ОК.7.

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	- демонстрирует правильное использование технологического оборудования в процессе выполнения действий по обработке сырья, нарезке продуктов для приготовления холодных блюд и закусок, отпуска посетителю;

 - содержит технологическое оборудование, посуду, инвентарь в чистом и исправном виде по окончанию технологического процесса приготовления холодных блюд и закусок
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной практикам.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Участие в конкурсах профессионального мастерства.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной практике.


Все виды аттестации (текущий контроль, промежуточная аттестации) для обучающегося с нарушением слуха устанавливаются с учетом индивидуальных психофизических особенностей и с обеспечением: 

1) общих условий: 

– допускается присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся нарушением слуха  необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей; 

– пользование необходимыми учебно-методическими и (или) техническими средствами при проведении текущего контроля успеваемости с учетом их индивидуальных особенностей; 

– обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывание в указанных помещениях. 

2) специальных условий для глухих и слабослышащих: в кабинете находится звукоусиливающая аппаратура коллективного пользования; при необходимости обучающимся предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; по желанию экзамен проводится только в письменной форме. 

Текущий контроль результатов обучения осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также при выполнении индивидуальных работ или в режиме тренировочного тестирования. Текущий контроль позволяет своевременно выявить затруднения и отставание и внести коррективы в учебную деятельность. 

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению изучения модуля, раздела, его тем с целью оценивания уровня освоения программного материала. Формы и сроки проведения рубежного контроля определяются преподавателем с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости рубежный контроль может проводиться в несколько этапов. 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме квалификационного экзамена. Процедура проведения промежуточной аттестации для обучающегося с нарушением слуха устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования). 

При необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к экзамену, а также предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 

Промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. 

Оценочные средства (включая задания для самостоятельной работы, вопросы к экзамену и т.д.) доводятся до сведения обучающегося с нарушением слуха  в доступной для него форме.
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