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	п/п
	Наименование разделов  МДК, тем
	№ урока
	Кол–во час
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во
час
	Вид и тип учебного занятия
	Наглядные пособия и оснащение

	Раздел  1. Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, 
подготовка пряностей и приправ – 6 ч.

	
	Особенности очистки, ее назначение.  Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов. Нарезка овощей, ее назначение, способы и виды нарезки
	1
	2
	Подготовка сообщений на тему Обработка консервированных  овощей.
	1
	Теоретическое занятие Комбинированный урок
	Тестовые задания, схема обработки овощей, рабочая тетрадь, учебник.

	
	Обработка грибов, Кулинарное использование грибов, требования к качеству 
	2
	1
	Составление схемы: Виды грибов, используемых в питании.
	1
	Теоретическое занятие  Урок-лекция. 
	Тестовые задания, схема обработки овощей, рабочая тетрадь, учебник

	
	ЛПЗ №1 Проверка органолептическим способом  годности овощей и грибов
	2
	1
	Оформление ЛПЗ
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Табл. «Отходы овощей», учебник, тестовые задания.

	
	ЛПЗ №2 Расчет массы отходов при механической кулинарной обработке овощей
	3
	1
	Оформление ЛПЗ
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Задачи, табл. «Отходы овощей», учебник,

	
	ЛПЗ №3  Формы и методы нарезки овощей и грибов
	3
	1
	Составление схемы обработки овощей и грибов
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Рис. Формы нарезки овощей

	Раздел  2.  Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов – 12 ч.

	
	Блюда и гарниры из овощей. Блюда и гарниры из вареных  и припущенных овощей . Требования к качеству. Сроки их  хранения.  
	4
	2
	Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из овощей.
	1
	Теоретическое занятие. 
	Овощи, муляжи, плакат, образцы овощей, учебники

	
	Блюда и гарниры из овощей, жаренных основным способом и во фритюре. Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	5
	2
	Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из вареных овощей.
	1
	Теоретическое занятие. 
	Задачи, табл. «Отходы овощей», учебник

	
	Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Требования к качеству. Сроки их  хранения.     
	6
	2
	Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из грибов.
	1
	Теоретическое занятие. 
	Задачи, табл. «Отходы овощей», учебник

	
	Блюда и гарниры из грибов. Грибы в сметанном соусе. Технология приготовления. Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	7
	2
	Составить конспект по теме:  Грибы в сметанном соусе
	1
	Теоретическое занятие. 
	Схема обработки овощей, рабочая тетрадь, учебник

	
	Грибы жареные и фаршированные. Технология приготовления Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	8
	2
	Составить рассказ по теме:  Бабушкины угощения из овощей
	1
	Теоретическое занятие. 
	Схема обработки овощей, рабочая тетрадь, учебник


	
	ЛПЗ №4. Приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей: картофельное пюре; овощи, припущенные в молочном соусе
	9
	1
	Составление схемы:  Грибы фаршированные.
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Овощи, муляжи, плакат, образцы овощей, учебники

	
	ЛПЗ №5. Приготовление  блюд и гарниров из жареных овощей: картофель и кабачки, жаренные основным способом; картофель, жаренный во фритюре
	9
	1
	Оформление ЛПЗ
	1
	Лабораторно-практическое занятие
	Овощи, муляжи, плакат, образцы овощей, учебники

	Раздел 3. Оформление  основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов – 2 ч.

	
	Украшения блюд  овощами и зеленью. Оформление блюд и гарниров  из овощей и грибов
	10
	1
	Фигурная резьба по овощам  - карвинг. Составление технологических карт приготовления блюд из овощей и грибов
	1
	Теоретическое занятие.
	Овощи, муляжи, плакат, образцы овощей, учебники

	
	Дифференцированный зачет по МДК 01.01.Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	10
	1
	Ответить на вопросы
	1
	Урок  контроля
	Овощи, муляжи, плакат, образцы овощей, учебники

	
	ИТОГО:
	10
	20
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приготовление блюд из овощей и грибов» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:  обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
уметь:
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
- обрабатывать различными методами овощи и грибы;
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
знать:
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
- технику обработки овощей, грибов, пряностей;
- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
- правила хранения овощей и грибов виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.


1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 30 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 30часов, включая:
· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 20 часа;
· самостоятельной работы обучающегося –10 часа





2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

	Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  по приготовлению блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:


	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

	ОК 1.
	Понимание сущности и социальной значимости своей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.

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

	ОК 3.
	Анализировать работу, 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.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством.

	ОК 6.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Содержание обучения по профессиональному модулю

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень освоения

	МДК 01.01.Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	30
	

	Раздел  1. Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ 
	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1
	Особенности очистки, ее назначение.  Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов. Нарезка овощей, ее назначение, способы и виды нарезки
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Подготовка сообщений на тему Обработка консервированных  овощей.
	1
	

	
	2
	Обработка грибов, Кулинарное использование грибов, требования к качеству
	1
	1

	
	
	ЛПЗ №1 Проверка органолептическим способом  годности овощей и грибов
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа. Составление схемы: Виды грибов, используемых в питании.
	1
	

	
	3
	ЛПЗ №2 Расчет массы отходов при механической кулинарной обработке овощей
	1
	2



	
	
	ЛПЗ №3  Формы и методы нарезки овощей и грибов
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа. Составление схемы обработки овощей и грибов
	1
	

	Раздел  2.  Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	
	Содержание учебного материала
	18
	

	
	
	Блюда и гарниры из овощей. Блюда и гарниры из вареных  и припущенных овощей . Требования к качеству. Сроки их  хранения.  
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из овощей.
	1
	

	
	
	Блюда и гарниры из овощей, жаренных основным способом и во фритюре. Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из вареных овощей.
	1
	

	
	
	Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Требования к качеству. Сроки их  хранения.     
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Составить конспект по теме:  Блюда и гарниры из грибов.
	1
	

	
	
	Блюда и гарниры из грибов. Грибы в сметанном соусе. Технология приготовления. Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Составить конспект по теме:  Грибы в сметанном соусе
	1
	

	
	
	Грибы жареные и фаршированные. Технология приготовления Требования к качеству. Сроки их  хранения.
	2
	1


2

	
	
	Самостоятельная работа. Составить рассказ по теме:  Бабушкины угощения из овощей
	1
	

	
	
	ЛПЗ №4. Приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей: картофельное пюре; овощи, припущенные в молочном соусе
	1
	

	
	
	ЛПЗ №5. Приготовление  блюд и гарниров из жареных овощей: картофель и кабачки, жаренные основным способом; картофель, жаренный во фритюре
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа. Составление схемы:  Грибы фаршированные.
	1
	

	Раздел 3. Оформление  основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	
	Украшения блюд  овощами и зеленью. Оформление блюд и гарниров  из овощей и грибов
	1
	1

	
	
	Дифференцированный зачет по МДК 01.01.Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	1
	3

	
	
	Самостоятельная работа.Фигурная резьба по овощам  - карвинг.
Составление технологических карт приготовления блюд из овощей и грибов
	1
	

	Всего
	30
	
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие 
- учебного  кабинета «Кулинария»; 
- мастерской «Технология кулинарного производства»; 
- учебного  кулинарного  цеха

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Кулинария: 
1. учебные пособия, 
2. наглядные пособия 
3. Технические средства обучения: компьютер,  проектор.

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: Технология кулинарного производства: 
1. комплекты кулинарных инструментов, 
2. посуда, 
3. печь для приготовления пищи, 
4. жарочный шкаф, 
5. мясорубка, 
6. овощерезка, 
7. фаршевзбивалка,
8. машины для очистки овощей.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы

Нормативные документы
1. Федеральный закон  от 02.01.2000 №29- ФЗ  (ред. от 30.12.2008) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 10.05.2007 № 276)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.
4. ГОСТ Р 50647-95 «Общественное питание. Термины и определения»
5. ГОСТ Р 53105-2008  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
6. ГОСТ Р 53106-2008  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
7. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.

Основные источники
1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова.- 4-е изд., перераб. и допол. - М.: «Академия», 2010. – 400с.
2. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов. - 5-е изд., стер. – М.: «Академия», 2007. – 240с.
3. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин.- 9-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 320с.
4. Ковалев, Н. И. Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.Кравцова; под ред. М.А. Николаевой.- М.: Деловая литература, 2008. – 480с.
5. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина.- 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 256с.
6. Матюхина, З.П Товароведение пищевых продуктов: учеб. пособие для нач. проф. образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. - М: Академия, 2007. - 272 с.
7. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. образования / В.В Усов. - 8-е изд., стер. – М. : «Академия», 2010. – 432с.

Дополнительные источники
1. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии "Повар": В 4 ч. учебное пособие для нач. проф. образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко - 4-е изд., стер. – М. : «Академия», 2007.
2. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Справочное пособие для предприятий общественного питания / Р.П. Антонова. - 3-е изд., изм.и доп. – М. : ПрофиКС, 2008. – 200с.
3. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М Голованов. - 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Академия, 2010. – 496с.
4. Долглполова, С.В Новые кулинарные технологии /.С.В. Долгополова – М.: «Ресторанные ведомости», 2005. – 272с.
5. Усов, В.В. Основы кулинарного мастерства: учебное пособие для средн. проф. образования / В.В Усов. – М.: «Академия», 2007. – 608с.
6. Усов, В.В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Выпечка: учебное пособие для средн. проф. образования / В.В Усов. – М.: «Академия», 2008. – 416с.
7. Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум : учеб.пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М. : Академия, 2007. – 288с.
8. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб.пособие для образоват. учреждений нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. - 4-е изд., стер. - М. : Академия, 2010. – 496с. 
9. Отечественные журналы: «Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье». «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол».


Интернет ресурсы
1. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания/ http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm
2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания/ http://www.horeca.ru/
3. Весь общепит России /http://www.pitportal.ru/
4. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание / www.edu.ru – Режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по профессиональному модулю, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений,  навыков и практического опыта
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Обучение по ПМ  завершается промежуточной аттестацией, которая  проводится в форме зачета преподавателем и мастером производственного обучения 

Перед изучением данного модуля необходимо изучение общепрофессиональных циклов 
- ПО.01Основы микробиологии, санитарии и гигиены  в пищевом производстве 
- ПО.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
- проведение входного контроля ( тестирования) по данным циклам. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: преподаватели, должны иметь профессиональное высшее образование; владеть одинаково хорошо знаниями по смежным дисциплинам; уметь пользоваться современными мультимедийными средствами обучения, быть готовыми разрабатывать учебные пособия и осуществлять практический показ осваиваемых действий и умений; быть в курсе современных тенденций развития индустрии питания, знать новые виды сырья и технологии.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: инженерно-педагогический состав, имеющий высшее образование и опыт работы в отрасли не менее 3 лет; мастера производственного обучения - среднее профессиональное или профессиональное высшее образование, разряд не ниже 4-5 с опытом работы в отрасли не менее 3 лет.
Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.





















5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
(вида профессиональной деятельности)

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	- демонстрация знаний ассортимента,основных характеристик ипищевой ценности различных видов овощей и грибов, основных видов пряностей, приправ;
-изложение последовательности действий по обработке и нарезке овощей и грибов;
	- устный и письменный опрос;
- тестирование по темам МДК;
- оценка результатов практической работы;
-контрольная работа по разделу модуля;
- оценка  выполнения  заданий самостоятельной работы;

	
	-  точность определения органолептическим способом годности овощей и грибовс учетом дальнейшего использования в блюдах;
- выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки  овощей и грибов;
- обработка  различными методами овощей и грибов;
- нарезка и формовка овощей и грибов;
- охлаждение и заморозка нарезанных овощей  и грибов.
	Практический зачет

	ПК  1.2 . Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов .

	- демонстрация знаний ассортимента и технологии приготовления простых и основных блюд из традиционных видов овощей, грибов;
- изложение видов и способов тепловой кулинарной обработки овощей и грибов; 
- характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
- проведение бракеража готовой продукции 
	- устный и письменный опрос;
- тестирование по темам МДК;
- оценка результатов практической работы;
- контрольная работа по разделу модуля;
- оценка  выполнения  заданий самостоятельной работы;

	
	- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов;
- приготовление блюд из  овощей и грибов.
	Практический зачет





Формы и методы контроля и оценки результатов освоенных общих компетенций и обеспечивающих их умений

	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

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

	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач по обработки и приготовлению овощей и грибов;
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	- результаты наблюдений за обучающимся на устном и практическом зачете;
- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических и индивидуальных занятий.


	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- оценка эффективности работы с источниками информации

	ОК 5. Использовать информационно -коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	- участие в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.

	ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- демонстрация навыков подбора инструментов  и оборудования для выполнения работ по обработки и приготовлению блюд из овощей и грибов 
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических и индивидуальных занятий.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности 
	- оценка готовности обучающегося  к исполнению воинской обязанности на практических занятиях 


Разработчик:  ________  Кучерявая Л.В., преподаватель специальных дисциплин  ГАПОУ ОАТК (корпус №5)
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