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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и реализуется в рамках 

модуля ПМ.04 по окончании изучения МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента   

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента    

1.2. Цели и задачи учебной практики 

 С целью овладения видами профессиональной деятельности по специальности 

обучающийся в ходе освоения учебной практики должен освоить основной вид 

деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
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изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать 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; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной практики: 36 ч. 
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II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

Наименование 

профессионального модуля, 

разделов, тем 

Содержание учебного материала Объем  

часов 

Уровень 

усвоения 

ПМ.04 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

 36  

МДК. 04.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

 18  

Вводное занятие. 

Тема 1.1. Разработка 

ассортимента холодных и 

горячих десертов, напитков 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

1. Ознакомление с предприятием 

общественного питания. 

2. Прохождение инструктажа по 

технике безопасности. 3. 

Разработка ассортимента 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

6 3 

Тема 1.2. Разработка, 

адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и 

формы обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

6 3 

Тема 1.3. Организация и 

проведение подготовки 

рабочих мест, подготовки к 

Организация и проведение 

подготовки рабочих мест в 

горячем и холодном цехах, 

6 3 
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работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации  холодных и 

горячих десертов сложного 

ассортимента. 

 18  

Тема 2.1. Подбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной 

подачи холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного приготовления, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных. 

Подбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных. 

6 3 

Тема 2.2 Упаковка, хранение 

готовой продукции и 

обработанного сырья с 

учетом требований к 

безопасности. Контроль 

качества и безопасности 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов. Контроль 

хранения и расхода 

продуктов. 

 

Выбор упаковочных материалов, 

порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка, хранение готовых 

десертов, напитков и 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности. 

Оценка качества полуфабрикатов 

и готовых десертов.  

6 3 

Зачётное занятие Оформление учётно-отчётной 

документации. Зачёт. 

6 3 

 ИТОГО: 36  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 
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Реализация программы учебной практики требует наличия учебного 

кулинарного цеха. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место мастера производственного обучения; 

 комплект учебно-методических материалов мастера; 

 комплект учебно-наглядных пособий, в том числе на электронных 

носителях; 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным 

обеспечением.  

 

Оснащение 
1.Оборудование: 

Овощного цеха: картофелечистка. 

Мясной цех: холодильный шкаф, мясорубка, весы настольные 

электронный 

Рыбный цех: мясорубка, холодильный шкаф, весы настольные 

электронный 

Холодный цех: весы настольные электронный, шкаф холодильный, 

слайсер, овощерезка 

Горячий цех: плита электрическая, сковорода электрическая, шкаф 

жаренный электрический, фритюрница, мармит электрический, котлы 

пищеварочные, весы настольные электронный, пароконвектомат, 

конвекционная печь, микроволновая печь, шкаф холодильный, 

 

2. Инструменты и приспособления: 

Овощной цех: набор разделочных досок 

, ножи для чистки овощей, терки для овощей, приспособление для 

протирания овощей, контейнеры для хранение очищенных овощей, бачки для 

сбора отходов, доски для нарезки овощей, подтоварник, ванна моечная, стол 

для доочистки картофеля и корнеплодов, стол производственный. 

Мясной цех: набор разделочных досок, лотки для полуфабрикатов, 

ножи для разделки мяса, весы, рабочие столы, ванна, разрубочный стул, 

раковина, раковина, ванна для дефростации рыбы, 

Рыбный цех: ножи маркированный, набор разделочных досок, лотки 

маркированные, приспособление для очистки рыбы, контейнеры, рабочий 

стол, стеллажи, подтоварник металлический. 

Холодный цех: набор разделочных досок, набор ножей «поварская 

тройка», миски нержавеющая сталь, сито, лотки,  ложки, лопатки,  салатные 

приборы, салатники, закусочные тарелки, щипцы для раскладки порционных 



11 

 

блюд, холодильный шкаф, стол производственный, передвижной стеллаж, 

моечная ванна. 

Горячий цех: набор разделочных досок,  сковорода, котлы наплитные, 

кастрюли маркированные, сковороды общего назначения, противни, грохот, 

шумовка, черпак, вилка поварская, стол производственный, стеллажи, ванна, 

шкаф холодильный, стойка раздаточная электрическая, раковина, сито, 

щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», гастроемкости из 

нержавеющей стали, набор сотейников. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика  проводится преподавателями или  мастерами 

производственного обучения рассредоточено. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Преподаватели или мастера производственного обучения, 

осуществляющие  руководство учебной  практикой обучающихся, их 

квалификация  должны отвечать квалификационным требованиям, 

указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных 

стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера производственного 

обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза 

в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  

Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие 

освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 

 

 

 

 

 

 

 

 



V. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения 

профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

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 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными 

их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

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/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 



13 

 

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 ведение расчетов  

потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты  

 

 

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 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, 

специализированным оборудованием для приготовления 

холодных и горячих напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, 

вкуса, консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 
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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 

 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода холодных и горячих десертов, напитков, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и 
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горячих десертов, напитков требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования холодных и горячих 

десертов, напитков при отпуске (чистота столовой 

посуды для отпуска, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме 

столовой посуды, используемой для отпуска, 

оптимальность выбора вида столовой посуды; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и 

горячих десертов, напитков для отпуска на вынос 

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 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме 

обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества 

продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ, соответствие их требованиям по 
безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду 
основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, 
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соответствие  их   способу последующей 
термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов 
кулинарной обработки и приготовления; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры 
с учетом особенностей заказа, сезонности, формы 
обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления 
результатов проработки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы готового десерта, 
напитка действующим методикам, правильность 
определения норм потерь при приготовлении десертов и 
напитков сложного ассортимента; 

– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 
проработки (холодных и горячих десертов, напитков, 
разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения 

работ по приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов разработки 

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 

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 
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критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 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 

традиционных общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. – точность соблюдения правил экологической безопасности 
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Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

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 

языках 

– 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 



 

 


