Место патриотического воспитания в структуре 
ОПОП-П (для профессии Повар, кондитер)
В соответствии с ФГОС СПО и Программой воспитания, патриотическое воспитание реализуется через:
Общие компетенции (ОК):
· ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей.
Воспитательные цели рабочей программы воспитания:
· формирование уважения к историческому и культурному наследию России;
· развитие готовности к труду и защите Отечества;
· воспитание гордости за национальную кулинарную культуру.

2. Возможности интеграции патриотического воспитания в профессиональные модули (на примере МДК.03.02)
Профессия повара, кондитера имеет высокий воспитательный потенциал, так как национальная кухня — часть культурного кода России.
 (
табл
 1.1
)Конкретные темы и задания по МДК.03.02:

	Тема МДК.03.02
	Воспитательный аспект
	Форма реализации

	Классификация и ассортимент холодных блюд и закусок
	Знакомство с историей холодных блюд (заливные, винегрет, селёдка под шубой, холодцы)
	Включение в лекционный материал блока «Традиционные русские холодные блюда: история и региональные особенности».

	Приготовление салатов из овощей
	Винегрет — блюдо, известное с XIX века, символ русской кухни
	Конкурс «Лучший винегрет по старинному рецепту» с поиском информации о происхождении блюда.

	Оформление холодных закусок
	Патриотическая подача (цвета флага, мотивы народных промыслов — хохлома, гжель)
	Задание: разработать оформление закуски в цветах российского триколора или в стиле хохломской росписи.

	Приготовление блюд из рыбы
	Традиционная русская кухня: заливная рыба, рыбное ассорти, расстегаи
	Учебный проект «Рыбный стол русской кухни» с презентацией и дегустацией.

	Презентация блюд
	Гастрономический бренд регионов России
	Задание: подготовить закуску, характерную для своей малой родины, и короткий рассказ о традициях региона.


	Учебная практика
	Шеф-повар как наставник и носитель профессиональных и патриотических ценностей
	 (
Окончание 
табл
 1.1
)Включение в чек-лист практики пункта «Соблюдение традиций русской кулинарной школы».



3.Сценарий воспитательного события (в рамках ПМ.03)
Название: «Гастрономическая карта России: холодные закуски народов нашей страны»
Форма: Междисциплинарный конкурс (МДК.03.02 + история + география)
Участники: студенты 2–3 курса профессии 43.01.09 Повар, кондитер
Этапы:
	Этап
	Деятельность студентов
	Патриотический результат

	1. Подготовительный (ДО, ЭС)
	Выбрать регион России, изучить его кулинарные традиции (холодные закуски). Подготовить краткую историческую справку (5–7 слайдов).
	Углубление знаний о культуре и истории своей страны, уважение к национальному многообразию.

	2. Основной (аудитория)
	Приготовить 1–2 традиционные холодные закуски выбранного региона, оформить с учётом национального колорита. Презентовать блюдо (2–3 мин.).
	Формирование гордости за культурное наследие, развитие презентационных навыков, готовности представлять свою работу.

	3. Заключительный (ЭС)
	Загрузить фото и рецепт в общую «Гастрономическую карту России» (коллективный онлайн-проект). Проголосовать за лучшую работу (не в своей группе).
	Чувство сопричастности к общему делу, уважение к результатам труда других.



Критерии оценки (воспитательная составляющая):
· глубина и достоверность исторического комментария;
· соответствие оформления национальным традициям региона;
· уважительное представление культуры другого народа (для регионов-соседей).







4. Включение патриотического воспитания в оценочные материалы
Дополнение в чек-лист практической работы (оценка блюда по ПК 3.3 – 3.6):
	Критерий
	Вес
	3 балла
	2 балла

	Эстетика подачи
	3
	Есть патриотический/культурный элемент (цвет, узор, символ)
	Подача аккуратная, но без национального колорита

	Исторический комментарий
	2
	Студент связывает блюдо с регионом/историей, использует факты
	Общие слова без фактов


Пример вопроса для защиты проекта (устная часть):
«Почему выбранное вами блюдо можно считать частью культурного кода региона? Какой исторический или природный фактор повлиял на его появление?»

5. Саморефлексия студента (в дневнике практики)
Добавить раздел «Воспитательный результат»:
	Вопрос
	Ответ студента (коротко)

	Какое традиционное русское блюдо вы сегодня готовили?
	

	Что вы узнали нового об истории или культуре России в процессе?
	

	Как вы считаете, почему важно сохранять национальные кулинарные традиции?
	



6. Пример календарного воспитательного события в рамках учебного года
	Срок
	Событие
	Связь с ПМ.03

	Сентябрь
	Урок-экскурс «История русской кухни»
	Лекция по классификации холодных блюд

	Ноябрь
	Конкурс «Блюдо для мамы» (ко Дню матери)
	Оформление салатов и закусок

	Декабрь
	«Новогодний стол русской кухни»
	Холодные закуски, заливные, студни

	Февраль
	«Солдатская кухня: полевые закуски и бутерброды»
	Бутерброды, канапе, холодные закуски

	Апрель
	Фестиваль «Гастрономическая карта России»
	Проект (см. сценарий выше)

	Май
	Акция «Стоп-кадр: блюдо Победы» (фотовыставка)
	Фотопортфолио с историческим комментарием







Рефлексия преподавателя (самоанализ воспитательной работы)
	Вопрос
	Да
	Частично
	Нет

	В моём преподавании МДК.03.02 системно отражены элементы патриотического воспитания
	✅
	–
	–

	Студенты могут назвать не менее 3 традиционных русских холодных блюд и связать их с регионом/историей
	–
	✅
	–

	Я использую задания, формирующие уважение к культуре других народов России
	✅
	–
	–

	В портфолио студентов есть работы с патриотической составляющей
	–
	✅
	–




Итоговый вывод
Патриотическое воспитание при подготовке поваров-кондитеров не является дополнительной нагрузкой, а органично встраивается в профессиональное обучение через:
1. содержание (история национальной кухни, региональные блюда);
2. формы работы (конкурсы, проекты, фестивали);
3. оценочные материалы (критерии, вопросы, рефлексия);
4. календарь событий (привязка к памятным датам и праздникам).
Это формирует у выпускника не только ПК и ОК, но и ценностное отношение к своей профессии как к части национальной культуры и исторического наследия России.

