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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.06  Организация работы структурного подразделения

1.1. Область применения программы
 Программа профессионального модуля  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807  Технология продукции общественного питания  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделения
 и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 6.1.Участвовать  в планировании основных  показателей производства.
ПК 6.2.Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
планирования работы структурного подразделения (бригады);
оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
принятия управленческих решений;
уметь:
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
 рассчитывать заработную плату;
 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
организовать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
            оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
знать:
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
основные приемы организации работы исполнителей;
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады (команды);
дисциплинарные процедуры в организации;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
формы документов, порядок их заполнения;
методику расчета выхода продукции;
порядок оформления табеля учета рабочего времени;
методику расчета заработной платы;
структуру издержек производства и пути снижения затрат;
методики расчета экономических показателей.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего  358 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –214 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 144 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 70 часов;
учебной и производственной практики – 144 часа.
















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация работы структурного подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5.
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	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 необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

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







3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональ-ных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 6.1., ПК 6.2.
	Раздел 1. Управление структурными подразделениями  общественного питания
	140
	76
	44
	
	34
	
	30
	

	ПК 6.3., ПК 6.4., ПК 6.5.
	Раздел 2. Организация структурного подразделения
	136
	58
	20
	
	36
	
	42
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	72
	
	72

	
	Всего:
	358
	134
	64
	10
	70
	
	72
	72











3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 06

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень образования

	1
	2
	3
	

	Раздел ПМ 1.  Управление структурными подразделениями общественного питания.
	
	140
	

	МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации. 
	
	110
	

	Тема 1.1.  Суть управленческой деятельности. Эволюция управления.
	Содержание
	14
	2,3

	
	1. Роль руководителя в организациях  общественного питания.
	2
	

	
	2. Роль управления, его задачи.
	2
	

	
	3. Управленческие функции
	2
	

	
	4. Внешняя и внутренняя среда  организации.
	2
	

	
	5. Мотивация в управленческой деятельности
	2
	

	
	6. Эффективность решения. Принципы принятия решения.
	2
	

	
	7. Моделирование и экспериментирование как методы решения  управленческих проблем.
	2
	

	
	Практические работы
	14
	

	
	1. Решение ситуационных задач по планированию деятельности предприятии общественного питания,
	2
	

	
	2. Составление плана проведения контроля. Решение производственных ситуационных задач по проведению контроля за людскими ,финансовыми, материальными ресурсами.
	2
	

	
	3. Составление схем  организационных структур управления предприятий общественного питания.
	2
	

	
	4. Решение ситуационных задач по выбору метода  управленческого воздействия с учетом конкретных ситуаций  на предприятии общественного питания.
	2
	

	
	5. Решение ситуационных задач на определение стилей управления.
	2
	

	
	6. Деловая игра «Подготовка и проведение совещания».
	2
	

	
	7. Развитие менеджмента в ближайшее время.
	2
	

	Тема 1.2. Характеристика профессиональной  деятельности в общественном питании.
	Содержание
	10
	2,3

	
	1. Профессиональные и личностные качества руководителя и их особенность в сфере  общественного питания.
	2
	

	
	2. Подбор, подготовка, расстановка и воспитание кадров
	2
	

	
	3. Руководство, власть и личное влияние
	2
	

	
	4. Особенности управления конфликтами, стрессами и методы их разрешения
	2
	

	
	5. Правила поведения в конфликтах.
	2
	

	
	Практические работы
	14
	

	
	1. Предотвращение конфликтов. Психологический анализ
	
	

	
	2. Проведение тестирования по выявлению лидерских качеств
	2
	

	
	3. Решение производственных ситуационных задач по мотивации персонала к труду.
	2
	

	
	4. Проведение тестирования по выявлению лидерских качеств.
	2
	

	
	5. Проведение тестирования на степень подверженности стрессу.
	2
	

	
	6. Решение задач по определению стилей руководства.
	2
	

	
	7. Структурные методы разрешения конфликта.
	2
	

	Тема 1.3. Этика деловых  отношений.
	Содержание
	8
	2,3

	
	1. Управление этическими нормами межличностных отношений в структурном подразделении
	2
	

	
	2. Особенности этикета деловых отношений в сфере общественного питания.
	2
	

	
	3. Профессиональная этика.
	2
	

	
	4. Деловой этикет.
	2
	

	
	Практические работы
	16
	

	
	1 Темперамент и его влияние на процесс результатов трудовой деятельности.
	2
	

	
	2. Профессиональная этика. Требования этикета к деловым телефонным переговорам.
	2
	

	
	3.Деловая игра: «Современный этикет в профессиональной деятельности».
	2
	

	
	4.Анализ производственных ситуаций , возникающих в коллективе на предприятиях общественного питания, связанных с проявлением характера и темперамента.
	2
	

	
	5.Деловая игра «Конфликтные ситуации, возникающие в профессиональной деятельности. Приемы выхода из конфликта»
	2
	

	
	6.Тренинг диалогической речи. Разработка рекомендаций профессионального поведения персонала.
	2
	

	
	7.Психические познавательные процессы и состояния»
	2
	

	
	8.Принципы этики делового поведения руководителя по отношению к подчиненным.
	2
	

	
	Самостоятельная работа
1. Подготовка сообщений.
2.Подготовка теоретического материала для проведения деловых игр.
3.Подготовка к тестированию по темам.
4.Проведение сравнительного анализа. 
5. Подготовка рефератов на тему «Роль управления, его задачи».
5.Подготовка к письменному опросу.
6.Поиск информации с использованием интернет ресурсов.
7.Конспектирование материала по темам из рекомендованной преподавателем литературы.
8.Составление плана ответа.
9.Подготовка рефератов на тему «Профессиональная этика».
10.Разработка и представление в электронном виде презентаций.
11.Работа с конспектом, изучение пройденного материала.
12.Подготовка к практическим занятиям.
13.Составление глоссария. 
14 Подготовка рефератов на тему «Мотивация в управленческой деятельности»
15 Составление  кроссвордов по одной из выбранных тем.
16 Подготовка ответов на контрольные вопросы , выданные преподавателем.
17 Решение задач.
	34
	

	
	Учебная практика
Виды работ
1. Организация работы коллектива исполнителей.
2 .Организация рабочих мест в производственных помещениях.
3 Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической документации.
4. Работа с нормативными документами.
	30
	

	Раздел ПМ 2. Организация работы структурного подразделения
	

	136
	

	МДК. 06.01 Управление структурным подразделением организации
	
	94
	

	Тема 2.1. Организация
производственного и
технологического процесса.

	Содержание
	16
	2,3

	
	1. Нормативно-правовая документация в сфере общественного питания.
	2
	

	
	2. Технологическая  документация организации и планирование работ
	2
	

	
	3. Общие требования к организации производства.
	2
	

	
	4. Организация  работы структурных подразделений в общественном питании.
	2
	

	
	5. Отчетность и оформление  документов
	2
	

	
	6 .Организация  работы исполнителей.
	2
	

	
	7. Показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады.
	2
	

	
	8. Основные приемы организации работы исполнителей.
	2
	

	
	Практические  работы.
	10
	

	
	1. Расчет планового расхода сырья на производстве и выхода продукции.
	2
	

	
	2. Составление  отчетной документации.
	2
	

	
	3 Анализ и прогнозирование производственной программы товарооборота.
	2
	

	
	4 .Расчет численности потребителей пользующихся услугами предприятия общественного питания.
	2
	

	
	5. Расчет показателей плана по труду, изучение их взаимосвязей.
	2
	

	Тема 2.2. Организация и нормирование на предприятии.
	Содержание 
	12
	2,3

	
	1. Методы нормирования труда. Классификация затрат рабочего времени
	2
	

	
	2. Организация и оплата труда на предприятии
	2
	

	
	3. Системы и формы оплаты труда. Сущность заработной платы
	2
	

	
	4. Правила и принципы разработки должностных обязанностей.
	2
	

	
	5 Правила и принципы разработки графиков работы и табеля учета рабочего времени.
	2
	

	
	6 .Порядок оформления табеля рабочего времени.
	2
	

	
	Практические работы
	4
	

	
	1 .Расчет заработной платы.
	2
	

	
	2. Составление табеля  учета рабочего времени
	2
	

	Тема 2.3. Основные показатели деятельности предприятий общественного питания. 
 
	Содержание
	10
	2,3

	
	1. Затраты на производство продукции (работ, услуг), их виды и классификация
	2
	

	
	2. Себестоимость продукции (работ, услуг), и ее экономическая сущность
	2
	

	
	3. Ценообразование на продукцию (работ, услуг). Цели и задачи ценообразования
	2
	

	
	4. Доходы, прибыль, рентабельность работы предприятий  общественного питания.
	2
	

	
	5 Методика  расчета заработной платы.
	2
	

	
	 Практические занятия
	6
	

	
	1. Расчет себестоимости продукции (работ, услуг)
	2
	

	
	2. Определение цены на продукцию (работ, услуг)
	2
	

	
	3. Прибыль и рентабельность.
	2
	

	
	Самостоятельная работа
	36
	

	
	1. Подготовка рефератов на тему «Внутренняя и внешняя среда организации»
	2
	

	
	2 .Составление бизнес-плана предприятия.
	2
	

	
	3. Подготовка сообщений по одной из выбранных тем.
	2
	

	
	4. .Конспектирование материала по темам из рекомендованной преподавателем литературы
	2
	

	
	5 .Проведение сравнительного анализа.
	2
	

	
	6. Разработка и представление в электронном виде презентаций.
	2
	

	
	7 Работа с конспектом , изучение пройденного материала.
	2
	

	
	8. Подготовка к практическим занятиям.
	2
	

	
	9 .Составление глоссария .
	2
	

	
	10 Подготовка рефератов на тему «Системы и формы оплаты труда»
	2
	

	
	11 Составление  кроссвордов по одной из выбранных тем.
	2
	

	
	12 Подготовка ответов на контрольные вопросы , выданные преподавателем.
	2
	

	
	13 Решение задач.
	2
	

	
	14 Подготовка сообщений.
	2
	

	
	15. Подготовка теоретического материала для проведения деловых игр.
	2
	

	
	16 Подготовка к тестированию по темам.
	2
	

	
	17 Подготовка к письменному опросу.
	2
	

	
	18 Подготовка к деловой  игре.
	2
	

	
	Учебная практика
Виды работ
1. Планирование работы структурного подразделения.
2. Оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады).
3 .Принятие управленческих решений.
4 .Расчет экономических показателей структурного подразделения организации.
5. Работа с нормативными документами.
6. Оформление различной документации.
7 .Расчет  заработной платы работников структурного подразделения.
	42
	

	
	Производственная практика
Виды работ
1 Изучение должностных инструкций  работников структурного подразделения.
2 Работа с нормативной и технологической документацией структурного подразделения.
3 Расчет экономических показателей структурного подразделения организации.
4 Расчет выхода продукции в ассортименте.
5 Организация работы коллектива исполнителей.
6. Планирование работы структурного подразделения.
7. Оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады).
8. Расчет показателей плана по труду.
9. Разработка нормативно-технологической документации.
10. Организация работы коллектива исполнителей.
11 .Организация рабочих мест в производственных помещениях.
12 Принятие управленческих решений.
	72
	

	
	Примерная тематика курсовых работ (проектов)
1 .Организация  работы ресторана 1 класса на 100 мест как структурного подразделения.
2 .Организация работы кафе общего типа  на 50 мест как структурного подразделения.
3. Анализ работы школьной столовой на 150 мест как структурного подразделения.
4 .Анализ работы пельменной на 50 мест как структурного подразделения.
5. Экономические показатели деятельности предприятий общественного питания.
6. Планирование и прогнозирование деятельности предприятий общественного питания «Закусочной»
7. Планирование и прогнозирование деятельности предприятий общественного питания «Пиццерии»
8 Планирование и прогнозирование деятельности предприятий общественного питания «Ресторана итальянской кухни»
9 Планирование и прогнозирование деятельности предприятий общественного питания «Кафе-кондитерской»
10 Планирование и прогнозирование деятельности предприятий общественного питания «Шашлычной»
11. Организация управления предприятием.
12. Экономические показатели деятельности работы общедоступной столовой.
13 Экономические показатели деятельности  ресторана класса люкс.
14 .Организация работы мясного цеха как структурного подразделения предприятия.
15 Организация работы овощного  цеха как структурного подразделения предприятия.
16 Организация работы горячего цеха как структурного подразделения предприятия.
17 Организация работы холодного цеха как структурного подразделения предприятия.
18 Организация работы кондитерского цеха как структурного подразделения предприятия.
19 Организация работы кулинарного  цеха как структурного подразделения предприятия.
20 Организация работы заготовочного предприятия как структурного подразделения.
21 Организация работы доготовочного  предприятия как структурного подразделения.
22 Организация управления структурным подразделением предприятия.
23 .Организация производства и обслуживание в  школьной столовой на 200 мест.
24 Организация производства и обслуживание в столовой  при высшем учебном заведении на 200 мест.
25 Организация производства и обслуживание в  рабочей столовой на 200 мест.
26 Организация производства и обслуживание в  общедоступной столовой на 200 мест.
27 Организация производства и обслуживание в  общедоступной столовой на 100 мест.
28 Организация производства и обслуживание в  пиццерии на 100 мест.
29 Организация производства и обслуживание в  пельменной  на 50 мест.
30 Организация производства и обслуживание в  ресторане 1 класса  на 200 мест.
	10
	






4. Условия реализации профессионального модуля
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
            Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства» и учебного кулинарного цеха. 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»:
Стенд Материально-техническое оснащение цехов предприятий общественного питания»,
Стенд «Схемы расположения оборудования в цехах»,
Стенд «Виды полуфабрикатов сложной кулинарной продукции».
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.
4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1.Л.А. Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания».-Ростов на Дону.: Феникс,2010.
2.В.В. Усов «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»-М.:Академия,2008.
3.Г.Б. Казначевская «Менеджмент»- Ростов на Дону.:Феникс,2010.
4 Г.М. Шеламова «Деловая культура и психология общения»- М.:Академия,2008.
5.В.И. Подольский, О.М.Бурдюгова «Бухгалтерский учет в общественном питании»- М.:Академия,2008.
Дополнительные источники:
1.Е.М. Лебедева «Бухгалтерский учет»- М.:Академия,2009-учебное пособие.
2.Г.В. Савицкая «Анализ хозяйственной деятельности предприятия»- М.:ИНФРА,2008.
3.Ф.М.Шелонаев «Финансы, денежное обращение и кредит»-М.:Юрайт,2005.
4.Е.Л. Драчева «Менеджмент»- М.:Академия,2008-учебное пособие.
4.3.Общие требования к организации образовательного процесса
Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического, математического и общего естественнонаучного цикла, а так же общепрофессиональных  дисциплин.
Преподавание МДК и раздела профессионального модуля «Организация работы структурного подразделения» проводится в  взаимосвязи с профессиональными  модулями.
 Освоение данного модуля имеет практическую направленность. 
 Учебная практика проводится по итогам изучения междисциплинарных курсов в учебном кабинете или на предприятии. Руководство учебной практикой осуществляется руководителем практики от техникума.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
         Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): - наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Организация работы структурного подразделения»  и специальности 260807 Технология продукции общественного питания.
      К педагогической деятельности могут привлекаться ведущие специалисты профильных организаций.
      Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: дипломированные специалисты - преподаватели междисциплинарных курсов и ведущие специалисты профильных организаций.






























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

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства

	Знать: 
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
Уметь: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.
	Текущий контроль в форме: 
защиты лабораторных и практических занятий;
Тестирование
Анализ содержания заполненного теста
Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.



	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Знать:
принципы и виды планирования работы бригады (команды);
структуру издержек производства и пути снижения затрат;
основные приемы организации работы исполнителей;
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
Уметь: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату; 
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.
	Тестирование
Анализ содержания заполненного теста
Лабораторная работа
Визуальное наблюдение
Наблюдение и оценка выполнения  лабораторных работ.
Контроль выполнения самостоятельной работы

	ПК 6.3.Организовывать работу трудового коллектива
	Знать:
основные приемы организации работы исполнителей;
правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
Уметь:
организовывать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей.
	Тестирование
Анализ содержания заполненного теста
Лабораторная работа
Визуальное наблюдение
Наблюдение и оценка выполнения  лабораторных работ.
Контроль выполнения самостоятельной работы

	ПК 6.4.Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	Знать:
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады команды;
Уметь:
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию.

	Тестирование
Анализ содержания заполненного теста
Лабораторная работа
Визуальное наблюдение
Наблюдение и оценка выполнения  лабораторных работ.
Контроль выполнения самостоятельной работы

	ПК 6.5.Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	  Знать:
формы документов, порядок их заполнения;
порядок оформления табеля рабочего времени;
Уметь:
рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.
	Текущий контроль в форме: 
защиты лабораторных и практических занятий;
Тестирование
Анализ содержания заполненного теста
Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.
Комплексный экзамен по профессиональному модулю.






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

	ОК 1  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	положительная динамика результатов учебной деятельности;
качество выполненных заданий;
активное участие в мероприятиях.
	Результаты обучения по периодам,
Участие в общетехникумовских мероприятиях 

	ОК 2  Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их  эффективность и качество.
	соответствие выполненных заданий заданным условиям и рекомендациям по их выполнению;
дисциплинированность.
	Выполнение рекомендаций и требований преподавателей,
Оценка по поведению отсутствия замечанию

	ОК 3   Принимать решения в стандартных и  нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
	коррекция результатов работы в процессе самостоятельной деятельности;
ответственность за результаты своей работы.
	Своевременность коррекции
Соответствие коррекции требованиям, рекомендациям,
Своевременность  выполнение заданий по срокам,
Качество выполненных заданий  в соответствии с требованиями 

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование  информации, необходимой для эффективного выполнения   профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	результативность поиска информации в области профессиональной деятельности.
	Доклад, сообщение (текст на диске или бумажном носителе)
Презентация.

	ОК 5 Использовать  информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	результативность использования информационных технологий в процессе обучения;
освоение программ необходимых для профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий (представленная информация на диске)
Презентация.

	ОК 6 Работать в коллективе и команде,  эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	соблюдение принципов толерантного соотношения при взаимодействии с обучающимся и преподавателями.
	Соблюдение норм деловой культуры, 
Речевой этикет,
Конструктивное сотрудничество,
Соблюдение эстетических норм: уважение, вежливость.
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