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1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

Целью изучения учебной дисциплины являются вооружение будущих выпускников средних специальных учебных заведений теоретическими и практическими навыками, необходимыми для: идентификации опасностей техногенного происхождения в повседневных и чрезвычайных  ситуациях; создания комфортных и безопасных условий жизнедеятельности человека в штатных условиях; разработки и реализации мер защиты среды обитания от негативных воздействий; проектирования и эксплуатации техники, технологических процессов и объектов экономики  в соответствии с требованиями экологической безопасности; обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий  при техногенных  чрезвычайных ситуациях и при стихийных явлениях; участия в работах по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций.

Задачей дисциплины являются  теоретическая и практическая подготовка студентов к созданию безопасных условий труда, к защите населения и производственных объектов в чрезвычайных ситуациях, а также  применять профессиональные знания в ходе исполнения военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью. 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и профессиональных компетенций:

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  в  команде,  эффективно  общаться  с  коллегами,  руководством,

потребителями.

ОК 7. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 8. Вести здоровый образ жизни, применять спортивно-оздоровительные методы и средства для коррекции физического развития и телосложения.

ОК 9. Пользоваться иностранным языком как средством делового общения.

ОК 10. Логически верно, аргументированно и ясно излагать устную и письменную речь.

ОК 11. Обеспечивать безопасность жизнедеятельности, предотвращать техногенные катастрофы в профессиональной  деятельности, организовывать, проводить  и  контролировать  мероприятия  по  защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций.

ОК 12. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных документов, а также требования стандартов, технических условий.

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

 ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК  6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
2. Общие рекомендации к выполнению контрольных работ 

        Контрольная работа выполняется студентом заочником межсессионный период.

         Контрольная работа состоит: план, введение, содержание, заключение и списка используемой литературы.

       В кратком введении необходимо показать цель работы, актуальное значение рассматриваемых проблем.

       Основная часть контрольной работы должна свидетельствовать о знании студента существа самой темы, всего изученного и использованного при написании работы учебного, монографического, периодического материала.

        В подборе необходимой литературы нужно использовать первоисточники, монографии и иную литературу, которые содержат наиболее свежие цифры, факты, служат новейшим источником информации. 

        В целом изложение темы должно носить законченный характер. Итоги и выводы отражают степень и качество выполнения поставленной задачи. 

Требования к оформлению контрольной работы

Процесс написания и оформления контрольной работы предполагает  знание и соблюдения следующих основных требований:

1. Четкость  ясность, последовательность изложения материала.
2. Деление текста на абзацы, каждый из которых включает самостоятельную мысль.
3. В тексте не должно быть растянутых предложений с множеством вводных слов частое повторение одних и тех же слов.
4. Не допускаются орфографические и стилистические ошибки.
5. В тексте не принято делать ссылки на первое лицо, но если это необходимо, то следует употреблять выражение в третьем лице (например, по нашему мнению; автор полагает т.д.).
6. Не допускается сокращение слов, кроме общепринятых.

7. Объем контрольной работы не менее 20 страниц рукописного текста, и 10-12 страниц печатного текста.

         Контрольная работа печатается на одной стороне листа бумаги стандартного формата А4. Размер шрифта  - 14, интервал между строками – 1,5см, абзацы в тексте начинают отступом 1-2,5см.

        При печатании текста должны соблюдаться следующие поля: 15мм – от верхней кромки листа, 20мм  – от нижней , 8-10мм  - от правой стороны , 25-30мм  -  от  левой кромки.

      Первый лист в контрольной работе  - титульный, он не нумеруется.

      Страницы нумеруются в верхней правом углу листа без каких-либо знаков. 

Нумерация страниц сквозная по всей работе.

В списке литературы включаются основные используемые нормативные документы, относящиеся к теме работы, а также различные статьи из газет, журналов, докладов и т.д.

Проверка контрольной работы преподавателем. 

Оцениваются знания  на уровне требований стандарта по учебной дисциплине «Безопасность жизнедеятельности»: 

- знание фактического материала, усвоение общих представлений, понятий; 

- полнота, глубина, всесторонность раскрытия темы, логичность и последовательность изложения материала, характер и достоверность примеров, иллюстративного материала, широта кругозора автора, наличие знаний интегрированного характера, способность к обобщению;

- использование литературных источников;

- культура оформления материалов работы
Варианты контрольных работ 
1  вариант

1. Действия  и защита населения при аварии на химически опасном объекте.
2. Медицинские средства защиты (МСЗ).
3. Назначение и задачи гражданской обороны.
4. Порядок оказания первой помощи при внутреннем кровотечении.
2   вариант

1. Определение «чрезвычайной ситуации». Их классификация.
2. Действия и защита населения при аварии на  радиционно  
       опасном объекте.
3. Биологическое оружие.
4. Порядок оказания первой помощи при носовом кровотечении.
3 вариант

1. Использование средств индивидуальной защиты  в очаге химического заражения.
2. Вывихи. Первая помощь при вывихах.
3. Действия и защита населения при урагане, буре, смерче.
4. Основные способы и виды защиты населения. 

4  вариант

1. Поражающие факторы ядерного оружия.
2. Действия населения при лесном пожаре.
3. Признаки и характеристика землетрясения.
4. Растяжения связок. Первая помощь при растяжении связок.
5  вариант

1.  Ожоги.  Первая помощь при термических ожогах. 
2.    РСЧС. Основные направления деятельности

              и режимы  функционирования РСЧС.
      3.   Сель: определения, признаки, действия людей.
      4.    Организация и проведение аварийно- спасательных

             и других  неотложных работ (АСДНР).
6 вариант

1. Действия людей при оповещении об угрозе землетрясения. 

2. Оползень: определение, признаки, действия людей.
3. Первая помощь при поражении человека электрическим током.
4. Способы борьбы с лесными и торфяными пожарами.
7  вариант

1. Первичные средства пожаротушения.
2. Действия населения при внезапном наводнении.
3. Химическое оружие.
4. Ушибы. Первая помощь при ушибах.
8  вариант

1. Первая помощь при закрытых и открытых переломах конечностей.
2. Простейшие средства защиты органов дыхания и кожи.
3. Радиохимическая защита (РХЗ). Основные мероприятия РХЗ.
4. Организация и проведение санитарной обработки людей

            при выходе из зоны радиационного и химического заражения.
9  вариант

      1. Раны. Первая помощь при ранениях. Асептика. 

      2. Оповещение населения в случае возникновения 
         чрезвычайных   ситуаций.
3. Аварийно химически опасные вещества, их классификация.
     4.  Меры антитеррористической и антидиверсионной защиты населения.
10  вариант

1. Оказание первой помощи при наружном кровотечении. Способы остановки наружного  кровотечения.
2.  Инженерная защита населения. Классификация

       защитных сооружений.
      3.   Правила поведения при грозе.
      4.   Действия населения по недопущению проведения теракта
       в жилом помещении и в местах массового пребывания людей.
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