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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента
1.1 Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер. В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид
профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. 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 общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК. 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами.

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и



нерыбного водного сырья

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика

1.1.3 Личностные результаты реализации программы ПМ

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к
формированию в сетевой среде личностно и профессионального
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине,
принятию традиционных ценностей многонационального народа
России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.

ЛР 6

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции
культурных традиций и ценностей многонационального российского
государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр
и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно
сложных или стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой
безопасности, в том числе цифровой.

ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий
основами эстетической культуры.

ЛР 11

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Иметь
практический
опыт

подготовки, уборки рабочего места;
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения
обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика,
готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
ведения расчетов с потребителями



Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила
сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять,
комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. иметь практический опыт в:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов; обработке традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, порционировании
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного
ассортимента; ведении расчетов с потребителями.

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и
личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; требования
к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь
при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.



2.СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1 Структура профессионального модуля

Коды
профессиональн
ых и общих
компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля

Суммар-
ный объем
нагрузки,
час.

В т.ч.
в форме
практ.

подготовки

Объем образовательной программы, час.
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. Самостоя-

тельная
работа

Обучение по МДК, час. Практики
Всего в том числе Учебная Производ-ств

еннаялабораторных
и

практических
занятий,
часов

курсовой
проект
(работа),
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

МДК. 01. 01
Организация
приготовления,подготовки
к реализации и хранения
кулинарных
полуфабрикатов

44 18 14 18 - - - -

ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

МДК. 01. 02
Процессы приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов

80 30 32 30 - - -

ПК 1.1-1.4
ЛР 1,4,5-8,9-11

Учебная и производственная
практика

180 180 72 108

Всего: 274 228 46 48 - 72 108
Консультации 12
Экзамены 18
Итого 304



1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименован
иеразделов

профессионального
модуля(ПМ),

междисциплинарных
курсов (МДК) и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)

Объем
часов

Осваиваемые
компетенции и
личностные
результаты

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
разнообразного ассортимента

304

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных
полуфабрикатов

32 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Тема 1.1.
Характеристика процессов
обработки сырья
иприготовление
полуфабрикатов из них

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него.
Характеристика, последовательность этапов. Классификация, характеристика способов
кулинарной обработки сырья,приготовления полуфабрикатов из него.

Тема 1.2.
Организация и
техническое оснащение
работ по обработке
овощей
игрибов

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов.
Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов. Требования к
организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. Виды, назначение,
правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и
грибов.
Практическоезанятие2.Отработкабезопасныхприемовэксплуатациимеханическогооборудованиявпроцессеобработки,нарезкиовощейигрибов(картофелеочистительноймашины,
овощерезки).

8 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11



Тема 1.3.
Организация и
техническое оснащение
работ по обработке
рыбы инерыбного
водного сырья,
приготовлению
полуфабрикатов из них

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья,
приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила
безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы,
нерыбного водногосырья и приготовления полуфабрикатов из них.
Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практические занятия № 3 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для
процессовобработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. Освоение правил безопасной
эксплуатации рыбоочистительной машины, мясорубки

4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Тема 1.4.
Организация и техническое
оснащение
работпо обработке мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
приготовления
полуфабрикатов из них

Содержание учебного материала 6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы,

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест.
Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них. Организация
хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из
них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования
к содержанию рабочих мест, оборудования,
Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие № 4 Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
Практическое занятие № 5 Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из
котлетной массы
Практическое занятие № 6 Отработка практических приемов безопасной
эксплуатацииэлектромясорубки, куттера

6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11



МДК. 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 62 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Тема 2.1.
Обработка,
нарезка,
формовка
овощей и
грибов

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия

и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов Технологический процесс
механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов,капустных, луковых, плодовых,
салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. Подготовка овощей и
грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. Предохранение от
потемнения
обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов.
Кулинарное использование, требования к качеству, условия, сроки хранения и реализации обработанных
овощей, плодов и грибов. Хранение, подготовка к реализации обработанных овощей, грибов. Правила
охлаждения, замораживания, вакуумирования обработанных и нарезанных овощей, плодов, грибов.
Требования к качеству, безопасности обработанных овощей и грибов. Условия и сроки хранения
обработанных охлажденных, замороженных, вакуумированных овощей, плодов, грибов.
Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие № 1 Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Защита от
потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов.
Практическое занятие № 2 Обработка капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени.
Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля
капустного, капустных шариков.

6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11



Тема 2. 2.
Обработка
рыбы и
нерыбного
водного сырья

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия

и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка
качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного
сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы. Способы разделки рыбы с
костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы), последовательность
приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов.
Требования к качеству, безопасности обработанной рыбы, условия и сроки хранения обработанной рыбы
Способы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству,
условия и сроки хранения нерыбного водного сырья.

Тема 2.3.
Приготовлеие
полуфабрика
тов из рыбы

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее Классификация, ассортимент,

кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. Приготовление
полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка безголовы, «кругляши», порционный кусок
непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе,
«бабочка», мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках.
Способы маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.

Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие № 3 Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных
полуфабрикатов из рыбы.
Практическое занятие № 4 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
Практическое занятие № 5 Обработка нерыбного водного сырья

12 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Тема 2.4.
Обработка,
подготовка
мяса, мясных
продуктов

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки

хранения мяса и мясного сырья. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной
обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш крупного
рогатого и мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в процессе
подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины,
свинины, телятины. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов.



Тема 2.5.
Приготовлен
ие
полуфабрика
тов из мяса,
мясных
продуктов

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья.

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. Технологический процесс приготовления
крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины,
телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. Технологический
процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без полуфабрикатов из них. Кулинарное
назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения

Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие № 6 Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых
полуфабрикатов из мяса.
Практическое занятие № 7 Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и
без

6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Тема 2.6.
Обработка
домашнейптицы,
дичи, кролика

Содержание учебного материала 6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения
домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. Методы обработки
домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи,
кулинарное назначение.

Тема 2.7.
Приготовление
полуфабрикатов
из домашней
птицы, дичи,
кролика

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из
домашней птицы, дичи, кролика Технологический процесс приготовления порционных,
мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение,
требования к качеству, условия и сроки хранения Приготовление котлетной массы из птицы и
полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11

Профессионально ориентированное содержание
Практические занятия
Практическое занятие № 8 Обработка домашней птицы, приготовление порционных и
мелкокусковыхполуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.
Практическое занятие № 9 Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек.
Приготовлениекотлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
Практическое занятие №10. Обработка кролика. Приготовление полуфабрикатов из него.

6 ПК 1.1-1.4
ОК 01-10
ЛР 1,4,5-8,9-11



Всего: 94
Консультации: 12
Промежуточная аттестация 12
Экзамены: 6
Учебная практика ПМ 01 Виды работ:
1.Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.
2.Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать
наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых
полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика перед обработкой. 3.Обрабатывать различными способами с
учетом рационального использования сырья, материалов,
других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами
минимизации отходов при обработке сырья.
4.Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикатыпромышленного производства, нерыбное водное сырье.
Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). Размораживать,
обрабатывать, подготавливать различными способамимясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика.
5.Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре),
тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработаннойрыбы плоской и округлой формы (стейки,
кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из
пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
7.Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. Проводить заправку тушек домашней
птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы,
дичи, кролика.
8. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов
и грибов. Готовить полуфабрикаты измясной рубленой массы с хлебом и без. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов,
рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 9.Охлаждать, замораживать, вакуумировать
обработанныеовощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
10.Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. Хранить
обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.
Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. Изменять
закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления
полуфабрикатов с учетом принятых норм

72

Производственная практика ПМ 01 Виды работ: 1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и
соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.
2.Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладные соответствия заявке.
3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов

108



чистоты
4.Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
5.Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.
6.Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска
на вынос, транспортирования.
7.Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы,нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы.
дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции

Итого ПМ.01 304
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие

учебного кабинета «Технология приготовления кулинарной продукции», и
лабораторию «Учебный кулинарный цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- рабочие места на 25 обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- наглядные пособия: образцы технологического оборудования и

производственного инвентаря, муляжи, комплект плакатов, фотографии
оформленных блюд и кулинарных изделий, таблицы;

- учебники, сборники рецептур блюд и кулинарных изделий, сборники
химического состава;

- комплект учебно-методической документации;
- комплект бланков технологической документации;
- технические средства обучения: персональный компьютер,

мультимедийное оборудование.
Оборудование лаборатории:
-технологическое оборудование (столы производственные, ванны

моечные, раковины, холодильные шкафы, шкаф морозильный, мясорубка,
миксеры, плиты электрические, пароконвектомат, кипятильник с регулятором,
печь СВЧ, полки для досок, полка-шкаф, стеллажи, весы настольные.
электрофритюрница);

-производственный инвентарь: ножи (коренчатые, карбовочные, для
чистки овощей, для удаления глазков, гастрономические для фигурной нарезки
масла, ножи поварской тройки); разделочные доски; лотки;

-сковороды большие, средние, малые; котлы наплитные (для варки и
тушения блюд из мяса, овощей; для варки и припускания рыбы целиком и
звеньями;

-для варки диетических блюд на пару с решеткой- вкладышем);
-кастрюли разной ёмкости;
-сотейники разной ёмкости;
-противни; венчики;
- сита разного размера;
-черпаки; шумовки;
-шпажки для жаренья шашлыков; выемки
-различной формы;
-иглы шпиговальные;
-скребок для сливочного масла;
-формы для паштетов, заливных, сладких блюд;
- посуда;
-наборы специй;
- оборудованные рабочие места для обучающихся;
- нормативно - технологическая документация.



15

15

Реализация рабочей программы модуля предполагает
обязательную производственную практику. Оборудование и
технологическое оснащение рабочих мест должно соответствовать
профилю подготовки обучающихся.

3.2 Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1 Основные печатные и электронные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-
4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство :
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер.
— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало,
О. В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-
8114-5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147322 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины.
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань :

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов :
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н.
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко,
А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст
: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/146792 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А.
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-
8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани :
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В.
М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г.Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург
: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

18. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки.
Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К.
Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. —
ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
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— URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-
8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3.2.2 Дополнительные источники:
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом
«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт
Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.
пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС,
2008.336с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф.
образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96
с.

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.:
Академия, 2010 . – 112 с.

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с.

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.:
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил.

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ.
2015-01-

1. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна.

https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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М.: ДеЛи принт, 2015.544с.
10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с.

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.:
Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.:
Хлебпродинформ, 1997.560 с.

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России
29.09.2015 № 39023).

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г.№ 213-ФЗ].

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г.№ 98.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07
«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г.№ 27

19. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г.№ 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯПМ.01

5.1. Контроль и оценка результатов освоенияпрофессиональных компетенций
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе

проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися
индивидуальных заданий, проектов, исследований.

Результаты (освоенные
профессиональные компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы
контроля и оценки

ПК 1.1 Подготавливать рабочее
место,
оборудование, сырье, исходные
материалы для обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов в
соответствии с инструкциями и
регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку,
подготовку овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья,мяса,
домашней птицы, дичи, кролика.
ПК 1.3. Проводить приготовление
и подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий изрыбы и
нерыбного водного сырья.
ПК 1.4. Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из мяса,
домашней птицы,дичи, кролика.

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 способуобработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов); –
рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды,
инструментов, сырья, материалов; – соответствие
содержания рабочего места требованиям стандартовчистоты, 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:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторных
занятий
Промежуточная
аттестация:
в форме экзамена/ДЗ
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Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика: – адекватный выбор основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов; – соответствие отходов и потерь сырья при его
обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;
– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления
полуфабрикатов (экономия
ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат ит.д., соответствие выбора методов
обработки сырья,
способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его
количеству, требованиямрецептуры); – профессиональная демонстрация
навыков работы с ножом; – правильное, оптимальное,адекватное заданию планирование
и ведение
процессов обработки, подготовки сырья, продуктов,приготовления полуфабрикатов,
соответствие
процессов инструкциям, регламентам; – соответствиепроцессов обработки сырья и
приготовления
полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике
безопасности: • корректноеиспользование цветных разделочных досок; • раздельное
использование контейнеров для
органических и неорганических отходов; • соблюдениетребований 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 выбори целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря,
инструментов, посуды; – соответствие времени выполнения работ нормативам; –
соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям
рецептуры; – точностьрасчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов,
взаимозаменяемости сырья, продуктов; – адекватность оценки качества готовой
продукции, соответствия ее требованиям рецептуры,заказу; – соответствие внешнего
вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; –
аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатовв функциональные емкости для
хранения и транспортирования; – эстетичность, аккуратность упаковки готовых
полуфабрикатов для отпуска на вынос
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Результаты (освоенные
общиекомпетенции) Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и

оценки

ОК 01. Выбирать
способы решения
задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в
различныхконтекстах;
– адекватность анализа сложных ситуаций
при решении задач профессиональной деятельности;
– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источниковнужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждомшагу;
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего
плана и его реализации, предложение критериев оценкии
рекомендаций по улучшению плана

Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной (самостоятельной)
работы
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в процессе
практических/лабораторных занятий
Итоговая аттестация:
в форме экзамена/ДЗ/ ДЗ по
производственной практике.

ОК 02. Осуществлятьпоиск,
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 отобраннойинформации в
соответствии с параметрами поиска;
адекватность интерпретации полученной информации в контексте
профессиональнойдеятельности;

ОК 03. Планировать и
реализовывать собственное
профессиональное и
личностное развитие.

– актуальность используемой нормативно-правовой документации
по профессии; точность, адекватность применения
современной научной профессиональнойтерминологии

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

– эффективность участия в деловомобщении для решения
деловых задач; оптимальность планирования
профессиональной деятельность

ОК 05. Осуществлять устную
и письменную коммуникацию
на государственном языкес
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.

– грамотность устного и письменногоизложения своих
мыслей по профессиональной тематике на государственном
языке;
толерантность поведения в рабочемколлективе

ОК 06. Проявлять
гражданскую-
патриотическую позицию,
демонстрировать осознанное
поведениена основе
традиционных
общечеловеческих
ценностей, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения

- понимание значимости своей профессии
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ОК 07.
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

– точность соблюдения правил экологической безопасности при
ведениипрофессиональной деятельности; эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем месте

ОК 08. Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого
уровня физической
подготовленности
.

-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.

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;


