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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 03 Организация хранения и контроль  запасов и сырья
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 биотехнология.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: учебная дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам профессионального учебного цикла.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- определять наличие запасов и расход продуктов;
- оценивать условия хранения  и состояние продуктов и запасов; 

- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения        продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения;

Проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственны товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при  хранении; 

- способы и формы инструктирования  персонала по безопасности  хранения  пищевых продуктов; 

- виды снабжения; 

- виды складских помещений и требования к ним;

- периодичность технического обслуживания  холодильного, механического и весового оборудования; 

- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 
- программное  обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движения блюд; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности продуктов производстве;

- методы контроля  возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки состояния запасов на производстве; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;  

- правила оформления заказа на продукты со склада  и приёма продуктов, поступающих со склада и от поставщиков; 

-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.
1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 62  часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 42 часа;

самостоятельной работы обучающегося  - 20 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	68

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	45

	в том числе:
	

	     лабораторные работы
	7

	     практические работы
	12

	     контрольные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося 
	23

	в том числе:
	

	Подготовка сообщений
	6

	Составление  кроссвордов и схем
	4

	Подготовка к семинару
	8

	Работа с учебным материалом
	5

	Итоговая аттестация в форме  зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование

разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающегося
	Объем часов
	Уровень усвоения


	1
	2
	3
	4

	Тема 1.1.

Введение
	Содержание 
	2
	2

	
	1.
	Предмет и задачи  дисциплины, основные понятия качества сырья,  качество как фактор коммерческого успеха предприятия  в рыночной экономике.    
	2
	2

	
	2.


	Качество пищевых продуктов и методы его определения. Показатели качества.
	
	2

	
	3.
	Органолептический метод определения качества продуктов.  Балльная оценка и ее сущность.
	
	2



	
	4.
	Измерительный (лабораторный) метод определения качества пищевых продуктов.    
	
	1

	
	5.
	Исследования качества путем пробной варки. Сертификат. Сертификация.
	
	1

	Тема 1.2. 

Основные группы

продовольственных товаров


	Содержание 
	27
	2

	
	1.


	Зерно и продукты его переработки:  виды, отличительные особенности, требования к качеству, условия хранения.
	8
	2

	
	2.


	Овощи, плоды,  переработанные овощи и плоды виды, отличительные особенности, требования к качеству, условия хранения.
	
	2



	
	3.


	Сахаристые продукты: сахар, мёд, кондитерские товары. виды, отличительные особенности, требования к качеству, условия хранения.
	
	2



	
	4.


	Вкусовые товары: виды, отличительные особенности, требования к качеству, условия хранения.
	
	2



	
	5.


	Молоко и молочные продукты:  характеристика  основного ассортимента, требования к качеству,  условия и сроки хранения.
	
	2

	
	6.


	Мясо и мясные продукты: характеристика  основного ассортимента, требования к качеству,  условия и сроки хранения. 
	
	2



	
	7.


	Рыба и морепродукты: характеристика  основного ассортимента, требования к качеству,  условия и сроки хранения. 
	
	2

	
	8.


	Яйцо и яйцепродукты:  виды, отличительные особенности, требования к качеству, условия хранения 
	
	2



	
	9.
	Пищевые жиры и масла: характеристика  основного ассортимента, требования к качеству, условия и сроки хранения.


	
	2

	
	Лабораторная работа
Ознакомление с нормативными документами, сопровождающими  поступления сырья. 

Органолептическая оценка качества  сырья:  овощей, плодов. 

Ознакомление с  различными формами инструктирования  персонала по безопасности хранения пищевых продуктов.

Органолептическая оценка качества  сырья: молочных, кондитерских  товаров,  пищевых жиров.
	7
	

	
	Контрольная работа 

Характеристика основного ассортимента продовольственных товаров.
	2
	

	
	Самостоятельная работа 
Составление таблицы по теме «Вкусовые товары» с целью систематизации учебного  материала.

Подготовка сообщений по темам:  « Новые виды молочных продуктов», 

«Влияние пищевых добавок на организм человека», «Способы фальсификации шоколада», «Экзотические овощи и плоды». 
Работа со справочниками, нормативными документами.

Участие в семинарах. 

Составление схем по ассортиментном признакам: молочных, мясных товаров, способы получения растительных масел, способы очистки растительных масел.

Аналитическая обработка теста с целью составления краткого конспекта по характеристике продовольственных товаров. 

Выполнение тестовых заданий.
	10
	

	Тема 1.3. 

Организация снабжения  и складского хозяйства предприятий общественного питания

	Содержание 
	15
	

	
	1.
	Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания.
	4
	2

	
	2.
	Приёмка товаров по количеству и по качеству.
	
	2

	
	3.
	Организация работы складских помещений и требования к ним.
	
	2

	
	4.
	Техника безопасности  при работе с холодильным, механическим оборудованием.
	
	2

	
	5.
	Хранение и отпуск сырья.
	
	2

	
	6.
	Методы контроля  сохранности и расходования запасов и сырья  на складе. 

Виды сопроводительных документов на различные группы продуктов: сертификат соответствия,  ветеринарная справка, удостоверения о качестве.
	
	2

	
	Практическая работа
Правила составления договора на поставку сырья.

Заполнение таблицы «Условия хранения сырья на складе». 
	6
	

	
	Контрольная работа 

Организация  снабжения  складского хозяйства на предприятии общественного питания.
	1
	

	
	Самостоятельная работа 

Ответить на контрольные вопросы по теме.

Работа с сопроводительными документами.

Произвести расчеты площади складских помещений с учётом товарных запасов
	4
	

	Тема 1.4. 

Нормативная документация  складского хозяйства 
	Содержание 
	15
	

	
	1.
	Технологическая документация по контролю расходования. 
	5
	2

	
	2.
	Программное обеспечение управления  расходом  продуктов на производстве  и движением блюд.
	
	2

	
	3.
	Правила оформления   документов при приёмке сырья от поставщиков.
	
	2

	
	4.
	Технологическая документация по контролю   за расходованием запасов и сырья.
	
	2

	
	5.
	Правила оформления   документов при приёмке сырья от поставщиков.
	
	2

	
	6.
	Инвентаризация запасов и продуктов на складе.
	
	2

	
	7.
	Правила оформления заказа на продукты со склада.
	
	2

	
	Практическая работа 

Работа с нормативными документами. Решение ситуационных задач, связанных  с нормативными документами. Работа с сопроводительными  документам.
	2
	

	
	Контрольная  работа 
Нормативная документация  складского хозяйства.
	1
	

	
	Самостоятельная работа 

Ответить на контрольные вопросы. Заполнение  нормативной документации. Подготовка к семинару. Выполнение теста по теме Нормативная документация складского хозяйства
	7
	

	Тема 1.5. 

Современные  способы обеспечения  правильной  сохранности и расхода продуктов на производстве. Методы контроля
	Содержание
	9
	

	
	1.
	Государственный и ведомственный контроль  и надзор за качеством  сырья, готовой продукции.
	3
	2

	
	2.
	Методика  оценки качества  сырья.
	
	2

	
	3.
	Современные способы сохранения  продуктов при хранении.
	
	2

	
	Практическая работа. Самостоятельная работа
Работа  со справочным материалом.
Составление  схемы  «Органы государственного контроля».
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка к семинару 
	2
	

	
	Ответы на контрольные  вопросы
	
	

	
	Всего
	68
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 


Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Организация производства на предприятиях общественного питания».  

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Оборудование предприятий общественного питания»,  «Виды  тарного оборудования»;

- плакаты:  «Семечковые плоды», «Мясные копчёности»,  «Химический состав молока»,  «Корнеплоды»;   

- натуральные образцы «Крупы», «Макаронные изделия», «Вкусовые товары»;

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

Программа 1.С  «Управления расходом продуктов на производстве и движение блюд». 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1.   Васюкова, А. Т.   Организация производства и управление качеством продукции в общественном питании: Учебное пособие./ А.Т. Васюкова,   В. И.  Пивоваров, К. В. Пивоваров. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2008. – 243с.
2.   Дубцов, Г. Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования: учеб. пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования / Г. Г. Дубцов, М.Ю. Сиданова, Л. С. Кузнецова. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 296с.
Нормативные документы:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Хлебпродинформ, 1996, 1997. Сборник технологических нормативов
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1981
4. ГОСТ 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
5. ГОСТ Р 20763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».
6. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.
7. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
8. СанПин 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов
 Электронные образовательные ресурсы:
1. Мультимедийная обучающая программа по профессии «Повар, кондитер»: Процессы, протекающие в продуктах при хранении. 
2. Мультимедийная программа «Методы определения качества пищевых продуктов».
3. Электронные плакаты со схемами технологического оборудования предприятий общественного питания к учебнику Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 7-е изд., перераб. И доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2008.
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины 


Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 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

	Умения: 
	

	определять наличие запасов и расход продуктов;
	контрольная  работа

	оценивать условия хранения  и состояние продуктов и запасов
	практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

	принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения        продуктов
	практические занятия

	оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения
	практические занятия

	проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов
	контрольная  работа

	Знания:
	

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственны товаров;
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа 

	методы контроля качества продуктов при  хранении;
	практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

	способы и формы инструктирования  персонала по безопасности  хранения  пищевых продуктов
	контрольная работа

	программное  обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движения блюд;
	контрольная работа, практические работы

	современные способы обеспечения правильной сохранности продуктов производстве
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа 

	- правила оценки состояния запасов на производстве
	контрольная работа 

	процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов
	практическая работа

	правила оформления заказа на продукты со склада  и приёма продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	практические занятия, выполнение индивидуальных проектных заданий

	виды сопроводительной документации на различные группы продуктов
	практические занятия


	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.


	- умение принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;

- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса.
	- защиты практических занятий;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

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


	- умение принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы.
	- защиты практических занятий;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

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


	- умение принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из птицы для сложных блюд;

- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени.
	- 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.
	  -организовывать технологический процесс приготовления 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.
	-  выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных  блюд
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.3. Организовать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


	-организовывать технологический процесс приготовления сложных холодных  соусов,   гарниров, заправок  для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;


	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.4. Организовать и проводить приготовление сложной холодной кулинарной продукции национальных кухонь.
	  - организовывать технологический процесс приготовления  сложных холодных  закусок национальных кухонь

	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 3.1. Организовать и проводить приготовление сложных супов.


	  -принимать организационные решения по процессам приготовления супов;

-выбирать температурный режим при подаче и хранении супов
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

	ПК 3.2. Организовать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


	- принимать организационные решения по процессам приготовления соусов;

-выбирать температурный режим при подаче и хранении соусов
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

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


	- принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра; 

-выбирать температурный режим при подаче и хранении сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

	ПК 3.4.Организовать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	- принимать организационные решения по процессам 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
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; контрольных работ по темам МДК.



	ПК 3.5. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд национальных кухонь.
	-выбирать температурный режим при подаче и хранении сложных блюд национальных кухонь
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; презентации.

	ПК 4.1 

Уметь принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	   - организация технологических процессов 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
	- 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

Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.4 

Уметь выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	- умение принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;


	Тестирование

Контрольная работа



	ПК 4.5. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных  кондитерских изделий национальных кухонь
	- умение принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- безопасность при охлаждении.
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы



	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	-организовывать технологический процесс приготовления сложных холодных десертов
	Экспертная оценка на практическом занятии и лабораторной работе

	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	- -оценивать качество и  безопасность сложных горячих десертов различными методами;
	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 исполнителями.
	- организовывать рабочие места в производственных помещениях.

	- контрольные работы по темам МДК.



	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.

Определяет  основные виды деятельности на рабочем месте и необходимые орудия труда.
Определяет пути реализации жизненных планов.

Участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию.
	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;

Ддемонстрация 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 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.
	Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических занятий;

Экспертная оценка результативности работы 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.
Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.
	Экспертная оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	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, осознанно планировать повышение квалификации.
	Называет трудности, с которыми столкнулся при решении задачи и предлагает пути их преодоления \ избегания в дальнейшей деятельности.

Указывает «точки успеха» и «точки 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.
	 Экспертная оценка 

 участия в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.

	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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