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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 01 Микробиология, санитария и гигиена 

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации процесса приготовления и приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управления производством продукции питания, профессиональной подготовке при освоении профессии рабочего в рамках подготовки по направлению СПО 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена а пищевом производстве» принадлежит к общепрофессиональным дисциплинам профессионального учебного цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 - работать с лабораторным оборудованием
 - определять основные группы микроорганизмов
 - соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

 - производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

 - осуществлять микробиологический контроль пищевого производства

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- основные понятия и термины микробиологии;
-  классификацию микроорганизмов;

-  морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

-  генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости    микроорганизмов;

-  роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

-  характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

-  особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

-  основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия, их развития;

-   методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

-   схему микробиологического контроля;

-   санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
-   правила личной гигиены работников пищевых производств

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
     максимальной учебной нагрузки обучающегося -  90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60  часов;

самостоятельной работы обучающегося  - 30 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	48

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	4

	     практические занятия
	16

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	24

	в том числе:
	

	составление схем, таблиц
	6

	составление словаря терминов, тестов
	2

	подготовка рефератов, докладов, сообщений
	16

	Итоговая  аттестация в форме экзамена 


 2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторно- практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы микробиологии
	39
	

	 Тема 1.1.  Понятия о микробах. Морфология микроорганизмов


	Содержание учебного материала
	18
	

	
	1. 
	Основные понятия, термины и задачи микробиологии. Классификация микроорганизмов.
	6
	1

	
	2. 
	Морфология бактерий, дрожжей, грибов и вирусов.
	
	2

	
	Практическая работа 

Изучение оборудования  микробиологической лаборатории.

Изучение устройства микроскопа и правил работы с ним. Способы приготовления микропрепаратов для микроскопирования. 
Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей, плесневых грибов.
	8
	

	
	Самостоятельная  работа

Подготовка докладов по теме «История  развития микробиологии:  основные этапы».
	4
	

	Тема 1.2.  Физиология микроорганизмов


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. 
	Химический состав микробной клетки, обмен веществ.
	2
	2

	
	2. 
	Питание, дыхание, рост микроорганизмов.
	
	2

	
	Самостоятельная работа

Подготовка сообщений по теме: «Химический состав микробной клетки».
	4
	

	Тема 1.3. Влияние внешней среды на микроорганизмы

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. 
	Влияние физических, химических и биологических факторов на развитие микроорганизмов.
	2
	2

	
	2. 
	Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов.
	
	2

	
	Практическая работа

Составление таблицы «Классификация микроорганизмов по отношению к температуре окружающей среды».
	2
	

	Тема 1.4. Распространение микроорганизмов в природе
	Содержание учебного материала
	11
	

	
	1. 
	Микрофлора почвы, воздуха, воды, кожи, вымени животных.
	4
	2

	
	2. 
	Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	
	2

	1
	2
	3
	4

	
	Лабораторная работа 

Приготовление питательных сред для выращивания микроорганизмов.

 Санитарно- бактериологическое исследование воздуха, воды.
	2
	

	
	Контрольная работа по теме: «Основы микробиологии».
	1
	

	
	Самостоятельная работа

Составление схемы круговорота веществ в природе. 
Подготовка рефератов, кроссвордов по теме: «Основы микробиологии».
	4
	

	                                                                         Раздел 2. Основы санитарии и гигиены
	33
	

	Тема 2.1. Профилактика инфекционных заболеваний, пищевых отравлений и гельминтозов
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1. 
	Понятие о патогенных и сапрофитных микроорганизмах, инфекции, иммунитете, фагоцитозе, зоонозах.
	2
	2

	
	2. 
	Основные пищевые инфекции, пищевые отравления,  гельминтозные заболевания и зоонозные инфекции, их профилактика.
	
	2

	
	Практическая работа

Составление словаря терминов по темам раздела, 
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Составление тестов.
	6
	

	Тема 2.2. Гигиенические характеристики факторов внешней среды


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. 
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития.
	4
	2

	
	2. 
	Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции.
	
	2

	Тема  2.3. Санитарно – гигиенические требования к оборудованию и содержанию предприятий
	Содержание учебного материала
	19
	

	
	1. 
	Санитарные требования к помещениям, к санитарной обработке  оборудования, инвентаря, одежды.
	6
	2

	
	2. 
	Правила личной гигиены работников пищевых производств.
	
	3

	
	3.
	Моющие и дезинфицирующие средства. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	
	2

	
	Лабораторная работа 

Санитарно – бактериологические исследования смывов с рук, одежды, инвентаря, оборудования.
	2
	

	
	Практическое занятие

Составление схемы микробиологического контроля.
	4
	

	
	Контрольная работа по теме: Санитария и гигиена предприятий пищевой 
	1
	

	1
	2
	3
	4

	
	промышленности.
	
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка докладов, кроссвордов, рефератов по темам раздела. 
	6
	

	
	Всего
	72
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины осуществляется в лаборатории технохимического и микробиологического контроля.
Оборудование лаборатории:

         -  посадочных мест по количеству обучающихся;

         -  доска классная;

         -  шкафы для макетов, химической посуды, реактивов;
         -  вытяжной шкаф.
Учебные наглядные пособия:

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия: технологические схемы, плакаты, таблицы

Приборы и устройства лаборатории: 

1.1 Анализатор качества молока «Клевер -1М»

1.2 Центрифуга лабораторная молочная ЦЛМП-24

1.3 Микроскоп для морфологических исследований МИКРОМЕД-1

1.4 Микроскоп биологический «Биолам Р-11»

1.5 Термостат -3

1.6 Термостат водяной 1ТЖ-0-03

1.7 Шкаф сушильный ШС-40

1.8 Влагомер Чижова ВЧМ-ЦТ

1.9 Аптечные весы  ВА-4М

1.10 Сепаратор бытовой электрический «Нептун»

1.11 Электронные весы HL-200

1.12 Технические весы Т-200

1.13 Технические весы Т11/500

1.14 Аналитические весы ВЛТЭ-150

1.15 Стерилизатор паровой ВК-75

1.16 Весы маслопробные СМП-84

1.17 Рефрактометр ИРФ-464

1.18 Дистилляционный аппарат ДПЭ 10

1.19 Баня комбинированная лабораторная БКЛ-М

1.20 Химическая посуда и приборы (пипетки, бюретки, колбы, чашки Петри, предметные стёкла, цилиндры, автомат- пипетки, ареометры, жиромеры для молока и сливок , бактериологические петли, спиртовки и др.)

1.21. Химические реактивы
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1.  Горохов С.С. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены: учеб. пособие. - 3-е изд., стер.. - М.: Академия, 2012. – 64с.

Дополнительные источники:
1. Справочная правовая система ГАРАНТ. – Режим доступа: http://base.garant.ru/
Интернет-ресурсы: 
       1.  http://www.burinfo.ru/dist1/psob/Milk/Mtd_mlk10.pdf Контроль производства продукции
на предприятиях пищевых отраслей: Методические указания к лабораторным занятиям

2.   http://www.burinfo.ru/dist1/psob/Milk/Mtd_mlk15.pdf Общая и специальная технология пищевых производств (раздел «Технология молока и молочных продуктов»)
3. http://www.burinfo.ru/dist1/psob/Milk/Milk_lab1.zip Лабораторный практикум по технологии молока и молочных продуктов

4.   http://window.edu.ru/window/library?p_rid=40631 Контроль производства продукции на предприятиях пищевых отраслей (раздел "Контроль производства молочной продукции"): Программа, методические указания и контрольные задания 

5. window.edu.ru›Каталог›?p_rubr=2.2.75.16.8 Каталог. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Государственные требования к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальности  "Технология молока и молочных продуктов" (базовый уровень среднего профессионального образования) 

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Формулирование  основных понятий, терминов,

задач микробиологии 
	Экспертная оценка выполнения самостоятельной  работы

	Применение по назначению оборудования микробиологической лаборатории
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	Определение основных групп микроорганизмов


	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	Понимание методики проведения микробиологических исследований
	Тестирование



	Проведение микробиологических исследований,  обоснование  оценки полученным результатам
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	Описание  физиологии основных групп микроорганизмов
	Устный зачёт



	Изложение генетической и химической основы наследственности, формы изменчивости микроорганизмов
	Устный зачёт



	Изложение влияния физических, химических, биологических факторов на развитие микроорганизмов
	Письменный зачёт

	Обоснование роли микроорганизмов в круговороте  веществ в природе
	Экспертная оценка выполнения самостоятельной  работы

	Воспроизведение микрофлоры почвы, воздуха, воды и особенностей развития сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	Тестирование

	Проведение микробиологических исследований по оценке качества почвы, воздуха, воды и анализа  полученных результатов
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

Контрольная работа

	Описание  основных пищевых инфекции, пищевых отравлений, гельминтозных заболеваний и зоонозных инфекций
	Устный зачёт

	Определение возможных источников микробиологического загрязнения  в пищевом производстве и условий их развития
	Устный опрос

	Осуществление предотвращения микробиологической  порчи сырья и  готовой продукции
	Устный опрос

	Изложение санитарно – гигиенических требований к оборудованию и содержанию предприятий, правил  личной гигиены
	Тестирование

	Составление схемы микробиологического контроля 
	Практическая работа

	Проведение микробиологических исследований и обоснование оценки полученным результатам, осуществление микробиологического контроля пищевого производства
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

Контрольная работа


	Результаты 

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

	1
	2
	3

	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- демонстрация навыков контроля качества и безопасности подготовленного мяса;

- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из мяса
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

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


	- демонстрация навыков контроля качества и безопасности подготовленной рыбы;

- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из рыбы

	- защиты практических занятий;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

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


	- демонстрация навыков контроля качества и безопасности подготовленной домашней птицы;

- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из домашней птицы
	- защиты практических занятий;

-оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.4. Организовывать подготовку и

приготовление полуфабрикатов для блюд национальных кухонь.
	- демонстрация навыков организации подготовки и приготовления
полуфабрикатов для блюд национальных кухонь
	Экспертная оценка выполнения

практических заданий

Защита презентаций

	ПК 2.1. Организовать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	  - проверять качество продуктов для приготовления канапе, легких и  сложных холодных  закусок:

-выбирать методы    контроля качества и безопасности канапе, легких и  сложных холодных  закусок.
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.2. Организовать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	- демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных  блюд; 

 - оценивать качество и  безопасность готовой холодной продукции различными методами.
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.3. Организовать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


	- проверять качество продуктов для приготовления сложных холодных  соусов;   

- осуществлять контроль качества и безопасности сложных холодных  
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального 
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	соусов
	модуля.

	ПК 2.4. Организовать и проводить приготовление сложной холодной кулинарной продукции национальных кухонь.
	 - выбирать методы    контроля качества и безопасности  сложных холодных  закусок.
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 3.1. Организовать и проводить приготовление сложных супов.


	 -органолептически оценивать качество продуктов для приготовления супов; 

 -выбирать температурный режим при подаче и хранении супов;

-оценивать качество и  безопасность готовой продукции различными способами
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 3.2. Организовать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления соусов;

 -выбирать температурный режим при подаче и хранении соусов;

-оценивать качество и  безопасность готовой продукции различными способами
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

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


	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра ;

-выбирать температурный режим при подаче и хранении сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

- оценивать качество и  безопасность готовой продукции различными способами
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

	ПК 3.4.Организовать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

-выбирать температурный режим при подаче и хранении сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

- оценивать качество и  безопасность готовой продукции различными способами.
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; контрольных работ по темам МДК.



	ПК 3.5. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд национальных кухонь.
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции национальных кухонь;

- оценивать качество и  безопасность 
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; презентации.
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	готовой продукции различными способами
	

	ПК 4.1 

Уметь принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	  - проверка качества продуктов для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;


	Устный опрос

Тестирование

Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.2 

Уметь органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов


	-демонстрация умений органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- оценка качества и  безопасности сложных отделочных полуфабрикатов различными методами
	Устный опрос

Тестирование

Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.3 

Уметь выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий
	- органолептическая оценка качества продуктов для оформления кондитерских изделий;


	Тестирование



	ПК 4.4 

Уметь выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	-умение выбирать и безопасно пользоваться технологическим оборудованием при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов;
безопасность при охлаждении.
	Тестирование

Контрольная работа



	ПК 4.5. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных  кондитерских изделий национальных кухонь
	- безопасность при охлаждении.
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы



	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	-проверять качество продуктов для приготовления сложных холодных десертов;

- органолептическая оценка качества продуктов и готовых сложных холодных десертов
	Экспертная оценка на практическом занятии и лабораторной работе

 Тестирование

	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	-демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных горячих десертов
 -оценивать качество и  безопасность сложных горячих десертов различными методами
	Экзамен 
Экспертная оценка на практическом экзамене 

Выполнения лабораторной работы


	ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства.
	-рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации
	- защита лабораторных и практических занятий

	ПК 6.2 Планировать выполнение работ 
	- организовывать рабочие места в производственных помещениях.
	- контрольные работы по темам МДК.
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	исполнителями.
	
	

	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива
	- организовывать работу коллектива исполнителей.
	- зачет по по каждому из разделов профессионального модуля

	ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	- разрабатывать оценочные задания в нормативно-технологическую документацию.
	- контрольные работы по темам МДК.



	ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами, готовой продукцией
	Комплексный экзамен по профессиональному модулю.

	Общие компетенции

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация интереса к будущей профессии. 
Проявляет творческий подход к выполнению задания.

Прослеживается положительная динамика результатов учебной деятельности. 
Своевременно и качественно выполняет задания.
	Экспертная оценка знаний



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

Демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
Самокоррекция собственной деятельности и ее результата в процессе работы.

Рационально распределяет время на все этапы решения задачи.
Ставит цели выполнения деятельности в соответствии с заданием.

Находит способы реализации самостоятельной деятельности.

Выстраивает план (программу) деятельности.

Организует рабочее место.
	Экспертная оценка 

результатов наблюдений за обучающимся на производственной практике;

Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
Рефлексивная оценка собственной деятельности, результата деятельности, эмоционального 
	Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических занятий;

Экспертная оценка результативности работы 
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	состояния (при выполнении работы и от результата работы).

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями.

Оценивает продукт своей деятельности по характеристикам.

Планирует текущий контроль своей деятельности в соответствии с заданной технологией деятельности и определенным результатом (целью) или продуктом деятельности.
	обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

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


	Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
Выделяет из содержащего избыточную информацию источника информацию, необходимую для решения задачи. 

Извлекает информацию по одному основанию из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.

Формулирует вопросы, нацеленные на получение недостающей информации.
Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в самостоятельно

определенной в соответствии с задачей информационного поиска структуре.

Делает вывод о применимости общей закономерности в конкретных условиях.
Систематизирует информацию в рамках самостоятельно избранной структуры.
	Экспертная оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Самостоятельно находит источник информации по заданному вопросу, пользуясь электронным или бумажным каталогом, справочно-библиографическими пособиями, поисковыми системами Интернета.
	Экспертная оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.
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	Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.
	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения. Участвует в групповом обсуждении, высказываясь в соответствии с заданной процедурой и по заданному вопросу. 
Соблюдает нормы публичной речи и регламент, использует паузы для выделения смысловых блоков своей речи, использует вербальные средства (средства логической связи) для выделения смысловых блоков своей речи.

Начинает и заканчивает служебный разговор в соответствии с нормами.

Отвечает на вопросы, направленные на выяснение фактической информации.

Создает стандартный продукт письменной коммуникации простой структуры.
	Экспертная оценка интерпретации результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

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

При необходимости  аргументирует свою позицию.

Осуществляет контроль в соответствии с поставленной задачей.

Конструктивно критикует с учетом сложившейся ситуации.

Организует работу по выполнению задания в соответствии с инструкциями.

Организует деятельность по выявлению ресурсов команды.

Участвует в разработке мероприятий по улучшению условий работы команды Проявление ответственности  за работу членов команды; контроль работы сотрудников; проверка и оценка результатов работы подчиненных
	Экспертная 

 оценка эффективности работы обучающегося в команде.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием,
	Называет трудности, с которыми столкнулся при решении задачи и предлагает пути их преодоления \ избегания в дальнейшей деятельности.

Указывает «точки успеха» и «точки
	Экспертная оценка 

 участия в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.
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	осознанно планировать повышение квалификации.
	роста».

Указывает причины успехов и неудач в деятельности.

Анализирует \ формулирует запрос на внутренние ресурсы (знания, умения, навыки, способы деятельности.

Анализирует собственные мотивы и внешнюю ситуацию при принятии решений, касающихся своего продвижения деятельности, ценности, установки, свойства психики) для решения профессиональной задачи. Проявление интереса к обучению; использование знаний на практике; определение задач своего профессионального и личностного развития; планирование своего обучения.
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Определяет технологии, используемые в профессиональной деятельности.

Определяет источники информации о технологиях профессиональной деятельности.

Определяет условия и результаты успешного применения технологий.

Анализирует производственную ситуацию и называет противоречия между реальными  и идеальными условиями реализации технологического процесса.

Определяет причины необходимости смены технологий или их усовершенствования.
	Экспертная оценка участия в семинарах по производственной тематике.
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