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ОГОУ СПО УТПиТ 

преподаватель высшей категории

Формирование  профессиональных  компетенций  осуществляется  с целью выполнения  требований ФГОС  по  специальностям  среднего  профессионального  образования  и профессиям начального  профессионального образования,  а также овладения студентами  и учащимися, указанных   в стандарте,  определенными   видами  профессиональной  деятельности.


В своем выступлении  я  расскажу  о формировании  ПК  по  специальности  260807 «Технология  продукции общественного  питания»
Техник – технолог  должен  обладать  профессиональными  компетенциями включающими  в себя способность,  (например -  п. 5.2.1) Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции. В  этом  пункте  должны  быть  сформированы  следующие  профессиональные  компетенции:
· ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

· ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

· ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.

Для  демонстрации  реализации  ПК  возьмем  5  дисциплин  общепрофессионального  цикла: 

ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.

ОП. 02 Физиология  питания.

ОП. 04 Информационные  технологии  в профессиональной  деятельности.

ОП. 07.  Основы экономики, менеджмента  и маркетинга.

ОП. 05. Метрология, стандартизация  и подтверждение  качества.

ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве
Автор Т.П. Полянская

	Профессиональные  компетенции 5.2.1 

Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.
	Формирование ПК 
	ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.


	Формы и методы контроля  и оценки.

	ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.
	Реализуется  в  умении  оценивать  качество  мяса,  рыбы  и домашней  птицы  с точки   зрения  микробиологических  показателей   перед  его  использованием, соблюдении  правил  первичной  обработки. 
	Тема1.5. 
Микробиология важнейших пищевых продуктов.

Тема2.6. 
Санитарно- эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий.

	Экспертная оценка выполнения: 
- практического задания 

- самостоятельной  работы
-проведение  письменных  и  устных опросов,  
-защита  проекта  «Основы эпидемиологии».




ПК 1.1. 1.2; 1.3 Организовывать  подготовку  мяса, рыбы  и домашней  птицы,  приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции  реализуется  в

умении  оценивать  качество  мяса,  рыбы  и домашней  птицы  с точки   зрения  микробиологических  показателей   перед  его  использованием, соблюдении  правил  первичной  обработки. 

Тема1.5. Микробиология важнейших пищевых продуктов .

Тема2.6. Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий).

ПК формируются  у  студентов  на    практических  занятиях,  письменных  и устных опросах,  при  проектировании  и защите  проекта  «Основы эпидемиологии».
ОП. 02 Физиология  питания.
Автор Т.П. Полянская

	Профессиональные  компетенции 5.2.1 

Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.
	Формирование ПК 
	ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.


	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.
	 Реализуется  в  умении  оценивать качество мяса, рыбы и домашней птицы с точки зрения органолептических показателей перед его использованием, соблюдать правила первичной обработки с целью сохранения пищевой ценности.


	Тема2. 
Роль пищевых веществ в жизнедеятельности организма.

	Экспертная оценка выполнения практического задания, самостоятельной  работы,  проведение  письменных  и  устных опросов.


ОП. 04 Информационные  технологии  в профессиональной  деятельности.
Автор Н.В. Гаврилова

	Профессиональные  компетенции 5.2.1 

Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.
	Формирование ПК 
	ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.


	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.
	 Реализуется  в  умении автоматизации калькуляционных расчетов при приготовлении блюд из мяса, рыбы, домашней птицы и полуфабрикатов  для  приготовления  сложной  кулинарной  продукции. 


	Тема 4.1.2
Технологии обработки текстовой и числовой информации


	Текущий контроль

Экспертное оценивание  результатов выполнения практических работ,  самостоятельных  работ. 




ОП. 07.  Основы экономики, менеджмента  и маркетинга
Автор  Т.Н. Еграшкина

	Профессиональные  компетенции 5.2.1 

Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.
	Формирование ПК 
	ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.


	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.
	Реализуется в умении проведения   расчетов  технико – экономических показателей, факторов  производства  при организации процесса подготовки мяса, рыбы, домашней  птицы  и приготовления  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции; 


	Тема 2.1
Рыночная система
	Текущий контроль

Экспертное оценивание  результатов выполнения практических работ,  самостоятельных  работ. 




ОП. 05. Метрология, стандартизация  и подтверждение  качества.
Автор  О.В. Рачковская

	Профессиональные  компетенции 5.2.1 

Организовывать  процесс  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.
	Формирование ПК 
	ОП. 01 Микробиология, санитария  и гигиена  в пищевом  производстве.


	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1 Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление  полуфабрикатов  для сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.2 Организовывать  подготовку  рыбы  и приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции.

ПК 1.3 Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для приготовления   сложной  кулинарной  продукции.
	Анализ структуры стандартов разных видов  на мясные полуфабрикаты, рыбные  полуфабрикаты  и полуфабрикаты  домашней птицы.
	Тема 2.2
Средства стандартизации


	- проверка решения ситуационных задач;

- наблюдение и оценка выполнения практических действий


Выводы  и  предложения:
Продолжать  совершенствовать  реализацию   профессиональных  компетенций  через  преподавание  общепрофессиональных  дисциплин.

