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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ 02 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ».
1.1 Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля (по профилю специальности) – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10  «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»

           ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	Код по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94)
	Наименование профессий рабочих



	1
	2

	16675
	Повар


1.2 Цели и задачи производственной практики
1. Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности СПО

2. Формирование общих и профессиональных компетенций:

3. Приобретение практического опыта по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и реализация в рамках профессионального модуля ППССЗ по профессиональной деятельности по специальности.

 Задачи производственной практики (по профилю специальности)

-целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функции:

- последовательное расширение  круга формируемых у обучающихся умений навыков, практического опыта, профессиональных и общих компетенций и их усложнения по мере перехода от одного этапа практики к другому:

- формирование первоначального опыта в соответствии с требованиями ФГОС СПО по основным видам профессиональных компетенций по 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

- связь практики с теоретическим обучением

Требования к результатам освоения программы производственной 

практики (по профилю специальности)

С целью овладения указанной профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения программы производственной практики (по профилю специальности) должен:

Иметь практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирования блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

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

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами

      знать:

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

- правила соусной композиции сложных холодных соусов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции

1.3 Место производственной практики (по профилю специальности)   в структуре ППССЗ 

Практическое обучение в ГБПОУ УКОТ является составной частью основных профессиональных образовательных программ (ОПОП) по специальностям, обеспечивающих реализацию федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования (ФГОС СПО). 

Рабочая программа производственной практики (по профилю специальности)  является частью ППССЗ  в соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.10  «Технология продукции общественного питания»  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):   

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»

           Производственная практика   проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после прохождения междисциплинарного  курса  (МДК) в рамках модулей и учебной практики.

 Сроки проведения производственной практики (по профилю специальности)   определяются рабочими учебными планами и графиком учебного процесса на каждый учебный год.

1.4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля по ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции» - 72 часа
1.5 Формы проведения производственной практики (по профилю специальности).  

 Обучающиеся при прохождении производственной практики (по профилю специальности) осуществляют самостоятельную практическую деятельность в соответствии с рабочей программой производственной практики (по профилю специальности) под контролем руководителей производственной практики от организаций и ГБПОУ УКОТ.

1.6 Место и время проведения производственной практики (по профилю специальности).  

  Обучающиеся проходят производственную практику на   предприятиях города Уфы и республики Башкортостан, с которыми заключены договора,

в соответствии с графиком прохождения практики. 

Распределение ежедневного рабочего времени обучающегося на производственной практике в соответствии с рабочей программой включает: 

- Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

- Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

- Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

- Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски

- Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки.

          Производственная практика (по профилю специальности) проводится как концентрировано, так и рассредоточено, путем чередования с теоретическими по дням (неделям)

           Производственная практика (по профилю специальности) необходима  для завершения освоения вида каждого профессионального модуля для дальнейшего формирования общих и профессиональных компетенций, приобретения практического опыта по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)
Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучающимися виду профессиональной деятельности:
ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»

в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	1
	2

	ПК 2.1
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

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

	ПК 2.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1Тематический план программы производственной практики профессионального модуля ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессиональных модулей
	Всего часов
	Распределение часов по курсам и семестрам

	
	
	
	IIкурс
	IIIкурс
	IYкурс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02.01
	 Производственная практика
	72
	
	
	72
	
	
	

	
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

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

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	
	
	
	18

42

12


	
	
	


3.2 Содержание обучения по производственной практике профессионального модуля ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной  холодной кулинарной продукции»
	Наименование профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем производственной  практики 
	Содержание учебного материала
	Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам)

	1
	2
	3

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	

	ПП.02.01.
	 Производственная практика
	72

	Организация  и проведение приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.


	Виды  работ:

-Содержание и задачи производственной практики. Инструктаж по охране труда и пожарной электробезопасности,  правила производственной санитарии.

-организация технологического процесса приготовления (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием):

-участие в приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с  нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты):

-приобретение практических навыков в оформлении  и технике приготовления украшений:

-контроль качества и безопасности кулинарной продукции:

-оформление документов,  удостоверяющих качество продукции
	6

2

4

2

2

2

	Организация и проведение приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


	Виды работ:

-организация технологического процесса приготовления (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием):

-участие в приготовлении сложных холодных блюд из рыбы в соответствии с  нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты):

-организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд из мяса (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием):

-участие в приготовлении сложных холодных блюд из мяса в соответствии с  нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты):

-организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд из мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы  (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием):

-участие в приготовлении сложных холодных блюд из мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с  нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты):

-соблюдение требований безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования:

-приобретение практических навыков в оформлении  и технике приготовления украшений:

-контроль качества и безопасности кулинарной продукции:

-оформление документов,  удостоверяющих качество продукции
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	Организация и проведение приготовление сложных холодных соусов
	-организация технологического процесса приготовления (подбор производственного и раздаточного инвентаря, оборудования в соответствии с заданием):

-соблюдение требований безопасной эксплуатации инвентаря и оборудования:

-участие в приготовлении сложных холодных  соусов в соответствии с  нормативной документацией (технологической картой, технологической инструкцией, технико-технологической карты):

-приобретение практических навыков в оформлении  и технике приготовления украшений:

- контроль качества и безопасности кулинарной продукции:

-оформление документов,  удостоверяющих качество продукции
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4. условия реализации ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

    Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях города Уфы и республики Башкортостан различных форм собственности.
     В период прохождения производственной практики  (по профилю специальности) на обучающихся распространяются:
  - требования охраны труда и пожарной безопасности:

   - руководство производственной практикой (по профилю специальности) осуществляется руководителем от ГБПОУ УКОТ и от пищевых предприятии. Для руководства производственной практикой на каждую учебную группу обучающихся приказом директора ГБПОУ УКОТ назначается руководитель производственной практики от ГБПОУ УКОТ и руководитель практики от предприятия.
- соблюдение действующих в организации правил внутреннего трудового распорядка.

     4.2  Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:     
1. Анфимова Н.А. Кулинария.-М. Издательский центр «Академия» 2015-400с.

2. Гайворонский К.Я, Щеглов Н.Г.  Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: Учебник для средних специальных учебных заведений, М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2015 — 480с.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятия общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. - 8-е изд., перераб. и допол. - М.: Издательский центр «Академия», 2014-320с.

4. Производственное обучения профессии «Повар» В 4ч. Учебное пособие-Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки. В.П. Андросов, Т.В Пыжова, Л.И.Федорова.-М. Издательский центр « Академия» 2015-112с.

5. Радченко   Л.А.   "Организация   производства   на   предприятиях общественного питания". - Р.: Феникс, 2014-373с.

6. Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания».- М. Издательский центр «Академия», 2014-432 с.

Интернет-ресурсы:

«Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
http://knigakulinara.ru/
http://www.twirpx.com/
http://www.complexdoc.ru/
http://bigkuhnya.ru/
http://www.bankreferatov.ru/
http://www.bestreferat.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.studmed.ru/ 

Дополнительные источники:

1. Зайко   Г.М.   Организация   производства   и   обслуживания   на предприятиях общественного питания.- Р.: МарТ ИЦ, 2015.

2. Ковалев Н.И, Куткина М.Н., Карцева Н.Я. Русская кухня. - М.: Деловая литература, 2015.

3. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторатор», «Ресторанные ведомости», « Вы и ваш ресторан». 

4. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. -М; "Хлебпродинформ", 2014. 

5. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники,    коврижки    и   сдобные   булочные    изделия.    -    М.: "Хлебпродинформ", 2015.

6.  Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес»

7. СпнПиН        2.3.6.1079-01        Санитарно-эпидемиологические требования   к   организациям   общественного   питания,   изготовлению  и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.  

8.    СпнПиН      2.3.6.1078-01      Гигиенические     требования      к безопасности  и пищевой ценности пищевых продуктов

9.  СанПиН 2.3.2.  1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

10. РМ011-2000 Межотраслевые правила по охране труда в  общественном питании.

11. Ботов М.И. «Тепловое и механическое оборудование предприятия, торговли и общественного питания» -М. Издательский центр «Академия», 2009-432с.

12.  Сдобнов А.И, Цыганенко В.А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания-Арий, ИКТЦ «Лада»

13. Самородова. И.П. «Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукций»-М. Издательский центр «Академия», 2014 76с.

14. Харченко. Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, учебное пособие.-М. Издательский центр «Академия», 2015-512с.

15. Шильман.Л.З «Технология кулинарной продукции.-М. Издательский центр «Академия», 2015-176с.

16. Справочник руководителя предприятий общественного питания.-М «Экономические новости», 2015.

17. Сопачева.Т.А., Володина М.В, «Оборудования предприятий общественного питания, рабочая тетрадь, учебное пособие.-М Издательский центр «Академия». 2014-112с.

18. Мальгина.С.Ю, Плешкова Ю.Н. «Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник-М. Издательский центр «Академия», 2015-304с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

        Производственная практика проводится при освоении студентами  профессиональных компетенций и учебной практики в рамках  профессиональных модулей после изучения теоретической части.

       Производственная практика проводится в колледже в кулинарном цехе, а также в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

       Производственная практика завершается зачетом.

 4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса

  Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими  высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в образованиях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки 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 

	1
	2
	3

	ПК.2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования для приготовления  канапе, легких и сложных холодных закусок.

Канапе, легкие и сложные холодные закуски  приготовлены в соответствии с технологической картой.

Действующие значения качества канапе, легких и сложных холодных закусок.определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК.2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	 Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления  сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Сложные холодные блюда  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы приготовлены в соответствии с технологической картой.

Действующие значения качества сложных холодных блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами
	

	ПК.2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


	 Подбор производственного инвентаря и оборудования в соответствии с заданием.

Соблюдение требований к безопасной эксплуатации  инвентаря и оборудования  для приготовления  сложных холодных соусов

Сложные холодные соусы  приготовлены в соответствии с технологической картой.

Действующие значения качества сложных холодных соусов определены правильно  в соответствии с нормативными и техническими  документами


	Наблюдение за деятельностью обучающихся во время прохождения производственной практики. Экспертная оценка освоения профессиональной компетенции в ходе производственной практики 

	Промежуточная  аттестация                                             Дифференцированный зачет


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	 - активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  практики;

- участие в студенческих конференциях, конкурсах 
	Экспертная оценка по результатам наблюдения за поведением в процессе освоения профессионального модуля и выполнения работ  на практических и лабораторных занятиях, учебной и производственной практике, экзамене (квалификационном)

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- рациональность организации профессиональной деятельности, выбора типовых методов и способов решения профессиональных задач, оценки их эффективности и качества 
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.


	- Рациональность принятия решений в смоделированных стандартных и нестандартных ситуациях профессиональной деятельности
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Оперативность поиска и результативность использования информации, необходимой для эффективного решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	- Результативность и широта использования информационно-коммуникационных технологий при решении профессиональных задач
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Конструктивность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения и при решении профессиональных задач.

Четкое выполнение обязанностей при работе в команде и / или выполнении задания в группе

Соблюдение норм профессиональной этики при работе в команде.

Построение профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, ситуации общения, особенностей группы и индивидуальных особенностей участников коммуникации
	

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


	Рациональность организации деятельности и проявление инициативы в условиях командной работы;

Рациональность организации  работы подчиненных, своевременность контроля и коррекции (при необходимости) процесса и результатов выполнения ими задани
	

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Позитивная динамика достижений в процессе освоения ВПД.

Результативность самостоятельной работы. 
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- Объективность и обоснованность оценки возможностей новых технологий 
	











1
2

