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1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности является частью основной профессиональной образовательной программы базовой подготовки в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности является общепрофессиональной   и входит в профессиональный цикл дисциплин.
1.2 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Учебная дисциплина ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности способствует формированию общих компетенций.
	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	
	Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Умения: описывать значимость своей профессии 

	
	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии. 

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 

	
	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии.

	
	
	Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	
	Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования; 

	
	
	Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 


Профессиональных компетенций 
	Основные виды

деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	
	Умения:

· визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием;

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования;

· безопасно править кухонные ножи;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;

· проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;

· включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота;

· пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;

· сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

· проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 

· сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;

· осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья
Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей;

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· правила приема прдуктов по количеству и качеству;

· ответственность за сохранность материальных ценностей;

· правила снятия остатков на рабочем месте;

· правила проведения контрольного взвешивания продуктов;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес-оценки качества и безопасности сырья и материалов;

· правила обращения с тарой поставщика;
·  правила поверки весоизмерительного оборудования


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

своевременно оформлять заявку на склад
Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и 

· нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентам
	Практический опыт: 

· подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов
Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· своевременно оформлять заявку на склад.

Знания: 
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
· правила оформления заявок на склад.


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  
Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· своевременно оформлять заявку на склад.

Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· правила оформления заявок на склад.


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
· подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты
Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад;
· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов.



В результате освоения дисциплины обучающийся должен  уметь:
· предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

· использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;

· применять первичные средства пожаротушения;

· ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;

· применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

· оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

· основы военной службы и обороны государства;

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

· организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

· область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	практические занятия
	29

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа  обучающихся
	Объём

часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики в условиях ЧС
	
	6
	

	Тема 1.1. Общие понятия об устойчивости объектов экономики в условиях ЧС
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Общие понятия об устойчивости объектов экономики в условиях ЧС.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите факторы, влияющие на устойчивое функционирование экономики в условиях чрезвычайной ситуации.
	
	

	Тема 1.2. Мероприятия и принципы обеспечения устойчивости работы объектов экономики
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	 Мероприятия и принципы обеспечения устойчивости работы объектов экономики.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите основные принципы организационно-экономического характера, которые важны для обеспечения устойчивого функционирования объектов экономики в условиях ЧС.
	
	

	Тема 1.3. Терроризм и меры по его предупреждению.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Терроризм и меры по его предупреждению.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите модели поведения, необходимые для предотвращения возможного террористического акта.
	
	

	Раздел 2. Потенциальные опасности и их последствия в профессиональной деятельности
	
	6
	

	Тема 2.1. Общие сведения об опасностях
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Общие сведения об опасностях

Причины определяющие опасность.
	
	

	Тема 2.2. Последствия опасностей в профессиональной деятельности и быту
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Последствия опасностей в профессиональной деятельности и быту.
Особенности бесконфликтного поведения в повседневной деятельности, в условиях ЧС мирного и военного времени.
	
	

	Тема 2.3. Принципы снижения вероятности реализации потенциальных опасностей.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Принципы снижения вероятности реализации потенциальных опасностей.
Системы безопасности которые существуют в вашем образовательном учреждении.
	
	

	Раздел 3.Способы защиты населения от оружия массового поражения
	
	10
	

	Тема 3.1. Ядерное оружие и его поражающие факторы.
	Содержание учебного материала
	2


	2

	
	Ядерное оружие. Виды ядерных взрывов. Основные поражающие факторы ядерного взрыва. Основные способы защиты населения при радиоактивном загрязнении (заражении).

Основные средства и способы защиты от поражающих факторов ядерного вооружения.
	
	

	Тема 3.2.Химическое оружие и его характеристика.
	Содержание учебного материала


	2
	2

	
	Химическое оружие. Отравляющие вещества.

Физиологическое воздействие БТХВ на человека. Действия населения при химическом заражении.

Действия населения в зоне химического заражения.
	
	

	
	
	
	

	Тема 3.3. Биологическое оружие и его характеристика.


	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Биологическое оружие. История разработки БО. Структура БО. Характерные особенности (факторы) БО. Действия населения в очаге биологического поражения.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите основные средства защиты населения от БО и формы борьбы с эпидемиями.
	
	

	Тема 3.4. Средства коллективной защиты населения.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Защитные сооружения. Убежища. Противорадиационные укрытия. Простейшие укрытия.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите технические характеристики простейших укрытий.
	
	

	Тема 3.5. Средства индивидуальной защиты населения.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Средства защиты органов дыхания. Противогазы. Простейшие средства защиты органов дыхания. Средства защиты кожи. Фильтрующие средства защиты кожи. Подручные средства защиты кожи. Медицинские средства защиты кожи.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите виды и характеристику средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и военного времени.
	
	

	Раздел 4. Гражданская оборона
	
	4
	

	Тема 4.1. Понятие и основные задачи гражданской обороны.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Понятие и основные задачи гражданской обороны
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите правила пожаротушения, правила поведения во время пожара и правила эвакуации из образовательного учреждения.
	
	

	Тема 4.2. Основные мероприятия, проводимые ГО.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Основные мероприятия, проводимые ГО.
	
	

	
	Практическое занятие
	1


	

	
	Изучите организацию работы по противопожарной безопасности в образовательном учреждении.
	
	

	Раздел 5. Основы обороны государства и воинская обязанность
	
	12
	

	Тема 5.1. Национальная и военная безопасность Российской Федерации.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Национальная безопасность. Военная безопасность. Оборона. 
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите основные положения Военной доктрины Российской Федерации.
	
	

	Тема 5.2. Функции и основные задачи Современных Вооружённых Сил российской Федерации.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Функции и основные задачи Современных Вооружённых Сил российской Федерации.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите Федеральный закон «Об обороне».
	
	

	Тема 5.3. Организационная структура Вооружённых Сил РФ.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Состав Вооружённых Сил РФ. Руководство Вооружёнными Силами РФ. Структура Вооружённых Сил РФ.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите как осуществляется комплектование Вооружённых Сил личным составом.
	
	

	Тема 5.4. Воинская обязанность.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Воинская обязанность.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите правовую основу воинской обязанности и военной службы в Российской Федерации.
	
	

	Тема 5.5. Боевые традиции Вооружённых Сил РФ.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Боевые традиции Вооружённых Сил РФ.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Приведите исторические примеры воинских традиций в ВС РФ.
	
	

	Тема 5.6. Государственные и воинские символы.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Государственный герб. Государственный флаг. Государственный гимн. Воинская 
символика.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите какова роль воинских званий и наград как символов воинской чести.
	
	

	Раздел 6. Организация и порядок призыва на военную службу
	
	6
	

	Тема 6.1. Организация воинского учёта.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Воинский учёт. Первоначальная постановка на воинский учёт. Обязанности граждан по воинскому учёту.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите обязанности граждан по воинскому учёту.
	
	

	Тема 6.2. Порядок призыва граждан на военную службу.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Порядок призыва на военную службу граждан Российской Федерации. Не прибывающих в запасе. Порядок призыва на военную службу граждан Российской Федерации, зачисленных в запас с присвоением воинского звания офицера.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите правовую основу призыва на военную службу.
	
	

	Тема 6.3. Поступление на военную службу в добровольном порядке.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Особенности заключения контракта с лицами, поступающими на военную службу в добровольном порядке. Должности в Вооружённых Силах РФ, которые могут быть укомплектованы контрактниками. Требования к контрактникам, их права и льготы, гарантии и компенсации.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите требования, которые предъявляются к гражданам, проходящим военную службу по контракту.
	
	

	Раздел 7. Основные виды вооружения и военной техники
	
	6
	

	Тема 7.1. Современное стрелковое оружие.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Пистолеты. Автоматы. Снайперские винтовки. Ручные пулемёты. Станковые и единые пулемёты. Гранатомёты. 
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Выполните упражнение по не полной разборке и сборке МГМ АК 74.
	
	

	Тема 7.2. Бронетанковая техника.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Танки. Боевые машины пехоты. Бронетранспортёры. Боевые разведывательные машины.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите какие функции выполняют боевые разведывательные машины.
	
	

	Тема 7.3. Специальное военное снаряжение.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Состав экипировки российского воина. Назначение и виды военного снаряжения.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите составляющие базовой персональной аптечки.
	
	

	Раздел 8. Основы первой помощи
	
	17
	

	Тема 8.1. Общие правила оказания первой помощи.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Общие правила оказания первой помощи.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите принципы, которыми следует руководствоваться при оказании первой помощи.
	
	

	Тема 8.2. Первая помощь при отсутствии сознания.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при отсутствии сознания.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите порядок оказания первой помощи пострадавшему при потере сознания.
	
	

	Тема 8.3. Первая помощь при остановке дыхания и отсутствии кровообращения (остановке сердца).
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при остановке дыхания и отсутствии кровообращения (остановке сердца).
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Выполните на тренажере следующие приёмы:
· прекардинальный удар;

· искусственное дыхание методом «изо рта в рот».
	
	

	
	
	
	

	Тема 8.4. Первая помощь при наружных кровотечениях.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при наружных кровотечениях. Капиллярное кровотечение. Артериальное кровотечение. Венозное кровотечение. Смешанное кровотечение.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Отработайте навыки оказания первой помощи по остановке:
1) Артериального кровотечения, используя методы пальцевого прижатия артерии, наложение жгута, жгута-закрутки, максимального сгибания конечности в суставе;

      2)   Венозного кровотечения, используя метод наложения давящей повязки.
	
	

	Тема 8.5. Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите правила оказания первой помощи взрослому человеку и беременной женщине при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути.
	
	

	Тема 8.6. Первая помощь при травмах различных областей тела.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при ранении. Правила наложения повязок разных типов. Первая помощь при сотрясениях и ушибах головного мозга. Первая помощь при переломах. Первая помощь пострадавшему от электрического тока.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Отработайте навыки наложения пострадавшим различных видов повязок:
· повязки «чепец» с бинтованием головы;

· «черепашьей» повязки с бинтованием коленного сустава;

· повязки на глаз;

· спиральной повязки на грудь;

· крестообразной повязки на кисть.
	
	

	Тема 8.7. Первая помощь при ожогах и воздействии высоких температур.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при ожогах и воздействии высоких температур.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите особенности оказания первой помощи при химических ожогах.
	
	

	Тема 8.8. Первая помощь при воздействии низких температур.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при воздействии низких температур.
	
	

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	Изучите способы оказания первой помощи при обморожении.
	
	

	Тема 8.9. Первая помощь при отравлении.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Первая помощь при отравлении.
	
	

	
	Практическое занятие
	-
	

	 Дифференцированный зачёт
	
	1
	

	
	Итого:
	68
	


3 . УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация  программы  дисциплины  требует  наличия   учебного кабинета «Безопасность жизнедеятельности»
Оборудование учебного кабинета:
1. Общевойсковой защитный комплект (ОЗК)
2. Общевойсковой противогаз или противогаз ГП-7

3. Гопкалитовый патрон ДП-5В
4. Изолирующий   противогаз   в   комплекте   с  регенеративным патроном

5. Респиратор Р-2

6. Индивидуальный противохимический пакет (ИПП-8, 9, 10, 11)

7. Ватно-марлевая повязка

8. Противопыльная тканевая маска
9. Медицинская сумка  комплекте 
10. 10.Носилки санитарные
11. Аптечка индивидуальная (АИ-2) 

12.  Бинты марлевые
13.  Бинты эластичные
14.  Жгуты  кровоостанавливающие резиновые 
               15.  Индивидуальные перевязочные пакеты 

16.  Косынки перевязочные
17.  Ножницы для перевязочного материала прямые
18. Шприц-тюбики одноразового пользования (без наполнителя) 

19. Шинный материал
20. Огнетушители порошковые (учебные)
21. Огнетушители пенные (учебные) 

22. Огнетушители углекислотные (учебные) 

23. Устройство отработки прицеливания 

24. Учебные автоматы АК-74

25.  Винтовки пневматические
26.  Комплект плакатов по Гражданской обороне 

27. Комплект плакатов по Основам военной службы
Технические средства обучения:
1. Аудио-, видео-, проекционная аппаратура
2. Войсковой прибор химической разведки (ВПХР)
3. Рентгенметр ДП-5В

4. Робот-тренажер (Гоша 2 или Максим-2)
3.2. Образовательные технологии используемые при реализации программы:

· Информационно-коммуникационные технологии;

· Личностно ориентированное обучение;

· Здоровье сберегающие технологии;

· Игровые технологии;

· Интерактивные технологии;

· Мультимедийные технологии.

Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной
Литературы

Основные источники:
1. К715 Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений профессионального образования/ Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л.Побежимова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2014 – 288 с.

2. К715   Безопасность жизнедеятельности. Практикум : учеб. Пособие для студ. Учреждений сред. Проф. Образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова, - 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2014, - 144 с.
Дополнительные источники:
1. Наставление по стрелковому делу. М.: Воениздат, 1987. - 640 с.
2. Общевоинские уставы Вооружённых Сил Российской Федерации. — М.: Эксмо, 2009. - 608 с.
3. Сборник законов Российской Федерации. - М.: Эксмо, 2006. - 928 с.

Интернет-ресурсы:
· www.alleng.ru – электронный ресурс «Всем кто учится», содержит электронные книги и пособия по безопасности жизнедеятельности.
· http://www.mchs.gov.ru/ – официальный сайт МЧС России, содержит законодательную ба- зу по безопасности жизнедеятельности, новости, обзоры происшествий и.т.д.
· http://novtex.ru/bjd/ – научно-практический и учебно-методический журнал «Безопасность жизнедеятельности», освещение современного состояния, тенденций и перспектив развития таких областей как промышленная безопасность и охрана труда, экологическая безопас- ность и чрезвычайные ситуации.
http://www.innovatic.spb.ru/stroy/index.html#l11 – строевая подготовка  http://goup32441.narod.ru/arhiv.htm - общевойсковая подготовка
2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 2.1  

ПК 3.1  

ПК 4.1  

ПК 5.1  


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете по дисциплине;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	

	ОК 11

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности;

- презентовать бизнес-идею; 

- определять источники финансирования.
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