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(патология толстой кишки)
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1.ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ В РАБОТЕ С ОБУЧАЮЩИМСЯ, ИМЕЮЩИМ ДИАГНОЗ «ПАТОЛОГИЯ ТОЛСТОЙ КИШКИ»

1. Постоянный контакт образовательной организации и родителей (законных представителей) ребенка.

2. До обучающегося должно быть доведено в обязательном порядке о его беспрепятственной возможности выйти из аудитории в случае ухудшения самочувствия.

3.Никогда не отправляйте ученика одного в медицинский кабинет или домой - только с сопровождением взрослого (тьютора, ассистента, классного руководителя). Если возникает необходимость отправить его домой, убедитесь, что дома есть кто-то из взрослых.

4. Нежелательно задерживать обучающегося, имеющего диагноз «патология толстой кишки» после учебных занятий без особой на это надобности.

5. Педагогические работники, которые обучают детей, имеющих заболевание «патология толстой кишки», должны обязательно изучить проблемы болезни.

6. Педагогический работник должен постараться сделать так, чтобы к обучающемуся с «патологией толстой кишки» правильно относились взрослые и сверстники.

2. РЕКОМЕНДАЦИИ ПРИ  ОРГАНИЗАЦИИ 
ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
1. Избегать напряжения психо-эмоционального фона ребенка. Перед началом занятий интересоваться состоянием здоровья ребенка на текущий момент.

2. Делать кратковременные перерывы в занятиях. Организовать (по возможности) частую смену видов деятельности обучающемуся.

3. Исключить работу в цехах с высокой температурой

2. Исключить работу, связанную с дегустацией

3. Противопоказан тяжелый труд, связанный с эмоциональным и физическим напряжением

3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ МОДУЛЯ – 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ
С целью овладения основным  видом   деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт в:

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- ведении расчетов с потребителями.

знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

- процессы выдержки мяса при приготовлении стейков (сухая; влажная; комбинированная; химическая.);

- точки дыма масел при приготовлении горячих блюд, ассортимент масел для жарки.
уметь:

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

-подготавливать мясо для стейков после выдержки;

-применять выдержки  мяса  :сухая; влажная; комбинированная; химическая;

-  определять  точки дыма масел при приготовлении горячих блюд;

- пользоваться разными видами масла при приготовлении горячих блюд.
4. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	

	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	48
	

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
	
	

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов

	Содержание практического занятия
	4
	

	
	Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК2.1—2.8, ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	
	 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов
	Содержание практического занятия
	5
	

	
	Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК2.1—2.8, ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21

	
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	Тема 1.4. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание практического занятия
	8
	

	
	Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК2.1—2.8

ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	
	Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	   Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
	32
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента


	Содержание практического занятия
	8
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))

	2
	ПК2.1—2.3

ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента
	Содержание практического занятия
	      3
	

	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	2
	ПК2.1—2.3

ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной кухни
	Содержание практического занятия
	3
	

	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск холодных супов (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	3
	ПК2.1—2.3

ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	Раздел  3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
	34
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	Тема 3.2. 

Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 
	Содержание практического занятия
	18
	

	
	Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции(Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК2.1,.2.2,,2.4

ОК1-7,8.9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента
	56
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	Тема 4.1. 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов


	Содержание практического занятия
	24
	

	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5

ОК 1-7,  8,9,10

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21



	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	

	Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 
	Содержание практического занятия
	22
	

	
	Лабораторное занятие . Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	4
	ПК 2.1, 2.2,

2.4, 2.5

ОК 1-7,  8,9,

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21

	Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	 51
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	Тема 5.1. 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра


	Содержание практического занятия
	24
	 

	
	Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов. (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.6

ОК1-ОК9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21

 

	Тема 5.2. 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки


	Содержание практического занятия
	24
	

	
	Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки. (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	
	ПК 2.1, 2.2,

2.4, 2.6

ОК1-ОК9

ЛР4;ЛР10,ЛР13,ЛР14, ЛР15,ЛР21
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Приложение 1

ПРИМЕРНЫЙ ОБРАЗЕЦ КАРТОЧКИ БОЛЬНОГО

Помогите! Я болен диабетом!

1. Если я без сознания или мое поведение неадекватно, прошу Вас срочно оказать мне помощь — мое состояние связано с болезнью.

2. Дайте мне сладкой жидкости или кусочек сахара (он лежит у меня в левом кармане).

3. Если после этого мне не стало лучше, убедительно прошу Вас вызвать «Скорую помощь».

4. Если я не могу глотать, прошу Вас незамедлительно вызвать «Скорую помощь».

5. Сообщите о моем состоянии моим близким. Их телефоны находятся на обратной стороне этой карточки:

ФИО и телефон родителей:

ФИО и телефон врача:

6. Типы и дозы получаемого инсулина.
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