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1.. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ  

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 «Охрана труда» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 «Охрана труда» предна-

значена для изучения в профессиональных образовательных организациях 

среднего профессионального образования при подготовке специалистов сред-

него звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессио-

нальной образовательной программы 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответ-

ствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соот-

ветствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. Ч. Оцени-

вать условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с уче-

том специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установ-

ленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по охране труда, соблю-

дать сроки ее заполнения и условия хранения 

знать:  

-системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государствен-

ные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятель-

ность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;  

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
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-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивиду-

альной защиты 

развить способности, необходимые для формирования общих компе-

тенций (далее ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой 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 государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-

стей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен-

ном и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Развить способности, необходимые для формирования профессио-

нальных компетенций (далее ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, 

4Атериалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

4Атериалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 



5  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го-

рячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку 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 подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, 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 об-

служивания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

5Атериалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение хо-

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных 5Атегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку 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 подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 



6  

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 об-

служивания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

6Атериалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горя-

чих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

6Атериалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитер-

ской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчинен-

ного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Количество 

часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32 

Практическая подготовка 16 

в том числе: – 

теоретические занятия 18 

лабораторные/практические занятия 10 

контрольные занятия/точки рубежного контроля 2 

курсовая работа/проект – 

дифференцированный зачет (зачет) 2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) – 

Консультации (час) – 

Промежуточная аттестация (итоговая по дисциплине) – в форме дифферен-

цированного зачета 

2.2. Тематический план учебной дисциплины 
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тем 

О
б
ъ

ем
 о

б
р

а
зо

в
а
т
ел

ь
н

о
й

 н
а
г
р

у
зк

и
 

(ч
а
с)

 

Обязательная нагрузка 

С
а
м

о
ст

о
я

т
е
л

ь
н

а
я

 у
ч

е
б
н

а
я

 р
а
б
о
т
а
 

(ч
а
с)

 

К
о
н

су
л

ь
т
а
ц

и
и

 (
ч

а
с)

 

П
р

о
м

еж
у
т
о
ч

н
а
я

 а
т
т
ес

т
а
ц

и
и

 (
и

т
о
г
о
в

а
я

 

п
о
 д

и
сц

и
п

л
и

н
е)

 (
ч

а
с
) 

 

В
се

г
о
 ч

а
со

в
 

П
р
ак

ти
ч
ес

к
ая

 п
о
д

го
то

в
к
а 

в том числе 

те
о
р
ет

и
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 (

ч
ас

) 

л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

/и
л
и

 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
 (

ч
ас

) 

к
о
н

тр
о
л
ь
н

ы
х
 з

ан
я
ти

й
 /

то
ч
ек

 р
у
-

б
еж

н
о
го

 к
о
н

тр
о
л

я
 (

ч
ас

) 

к
у
р
со

в
ая

 р
аб

о
та

/п
р
о
ек

т 
(ч

ас
) 

1 2 3 4 5 6 7 8 10 11 12 

Введение в дисциплину 

«Охрана труда». Стартовая 

диагностика 

2 2 – 2 – – – – – – 
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Раздел 1. Нормативно-

правовая база охраны труда 
8 8 4 6 2 – – – – – 

Тема 1.1 Законодательство в 

области охраны труда 
2 2 2 2 – – – – – – 

Практическая работа №1 

Оформление нормативно-

технических документов, в 

соответствии с законодатель-

ством в области охраны труда 

2 2 – – 2 – – – – – 

Тема 1.2 Обеспечение охраны 

труда 
2 2 – 2 – – – – – – 

Тема 1.3. Организация охраны 

труда в предприятиях 
2 2 2 2 – – – – – – 

Раздел 2 Условия труда на 

предприятиях общественного 

питания 

10 10 4 4 4 2 – – – – 

Тема 2.1 Опасные и вредные 

производственные факторы 
2 2 2 2 – – – – – – 

Практическая работа № 2 Ис-

следование метеорологиче-

ских характеристик помеще-

ний, проверка их соответствия 

установленным нормам 

2 2 – – 2 – – – – – 

Тема 2.2 Профессиональный 

травматизм и профессиональ-

ные заболевания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Практическая работа № 3 

Анализ причин производ-

ственного травматизма на 

предприятии 

2 2 – – 2 – – – – – 

Контрольное занятие (точка 

рубежного контроля) №1 
2 2 – – – 2 – – – – 

Раздел 3 Электробезопасность 

и пожарная безопасность 
14 14 8 8 4 – – – – 2 

Тема 3.1 Понятие электробез-

опасности 
2 2 – 2 – – – – – – 

Тема 3.2 Защита от поражения 

электрическим током 
2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 3.3 Пожарная безопас-

ность 
2 2 2 2 – – – – – – 

Практическая работа № 4 Со-

ставление плана эвакуации 

людей при пожаре в предпри-

ятии общественного питания  

2 2 2 – 2 – – – – – 

Практическая работа№5 Изу-

чение устройства и овладения 

приемами эксплуатации 

средств тушения пожаров, по-

жарной сигнализации и связи 

2 2 – – 2 – – – – – 

Тема 3.3 Требования безопас-

ности к производственному 

оборудованию 

2 2 2 2 – – – – – – 



9  

Дифференцированный зачет 2 2 – – – – – – – 2 

Итого  32 32 16 18 10 2 – – – 2 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспе-

чению 

 

Освоение программы учебной дисциплины «Охрана труда» предполагает 

наличие учебного кабинета безопасности жизнедеятельности. 

Оборудование и технические средства обучения: 
1. Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) – 1 шт. 

2. Проектор – 1 шт. 

3. Экран – 1 шт. 

 

Имущество:  
1. Парта ученическая со скамьей – 24 шт. 

2. Стол преподавателя – 1 шт. 

3. Стул – 1 шт.  

4. Тумба (кафедра) – 1 шт. 

5. Стеклянный стеллаж – 1 шт. 

6. Доска классная – 1 шт. 

7. Часы настенные – 1 шт. 

 

Учебно-наглядные пособия: 
1. Портрет – 1 шт. 

2. Противогазы – 3 шт. 

3. Аптечка универсальная – 1 шт. 

4. Плакат – 3 шт. 

 

3.2. Информационное обеспечение дисциплины 
 

Основная литература 

1.Карнаух, Н. Н. Охрана труда [Электронный ресурс] : учебник для СПО / 

Н. Н. Карнаух. – М. : Издательство Юрайт, 2017. – Режим доступа: 

https://www.biblio-online.ru/ book/76C2FA2C-B137-4381-8012-09B1EB507776 

2. Родионова, О. М. Охрана труда [Электронный ресурс] : учебник для 

СПО / О. М. Родионова, Д. А. Семенов. – М. : Издательство Юрайт, 2017. – Ре-

жим доступа: https://www.biblio-online.ru/book/80B95C7E-F2F6-4891-9C00-

CFAD056617C9 

 

Дополнительная литература:  

https://www.biblio-online.ru/book/80B95C7E-F2F6-4891-9C00-CFAD056617C9
https://www.biblio-online.ru/book/80B95C7E-F2F6-4891-9C00-CFAD056617C9
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Попов, Ю.П. Охрана труда (для ссузов). [Электронный ресурс] – Элек-

трон.дан. – М. : КноРус, 2014. – 224 с. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/53516 – Загл. с экрана. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществ-

ляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестиро-

вания, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

 

Образовательные результаты 
Формы и методы контроля и оценки резуль-

татов обучения 

В результате освоения дисциплины обучаю-

щийся должен знать: 

 системы управления охраной труда 

в организации;  

 законы и иные нормативные право-

вые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, рас-

пространяющиеся на деятельность организа-

ции;  

 обязанности работников в области 

охраны труда;  

 фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень без-

опасности труда;  

 возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и производ-

ственных инструкций подчиненными работ-

никами (персоналом);  

 порядок и периодичность инструк-

тирования подчиненных работников (персо-

нала); 

 порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной за-

щиты 

Входной контроль: 

– тестирование; 

– анализ кейса. 

 

Текущий контроль: 

– анализ ответов обучающихся (как устных, 

так и письменных); 

– наблюдение за обучающимися в процессе 

учебной деятельности, в т.ч. во время актив-

ных форм организации образовательного 

процесса (дискуссий, круглых столов и пр.); 

– анализ и оценка продуктов аудиторной дея-

тельности обучающихся; 

– анализ отчетов по практическим заданиям; 

– оценка внеаудиторной самостоятельной 

работы (индивидуальные доклады, презента-

ции, групповые проекты и пр.). 

Рубежный контроль: 

– оценивание индивидуальной учебно-

научной работы; 

– решение кейс-задач; 

– защита индивидуальных и групповых про-

ектов. 

 

Итоговый контроль: 

– оценивание ответов на теоретические во-

просы; 

– оценивание практических (профессиональ-

но ориентированных заданий); 

– защита индивидуальных профессионально 

ориентированных работ (учебно-

исследовательских); 

– защита портфолио персональных учебных 

достижений по дисциплине. 

В результате освоения дисциплины обучаю-

щийся должен уметь: 

 выявлять опасные и вредные произ-

водственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами профессиональ-

ной деятельности;  

 использовать средства коллективной и 
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Образовательные результаты 
Формы и методы контроля и оценки резуль-

татов обучения 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной 

деятельности;  

 участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасно-

сти; 

 проводить вводный инструктаж под-

чиненных работников (персонала), инструк-

тировать их по вопросам техники безопасно-

сти на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

 разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных тре-

бований охраны труда;  

 вырабатывать и контролировать навы-

ки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда;  

 вести документацию установленного 

образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения. 

 

4.2 Критерии оценки 
 

Критерии оценки устного ответа: 

«отлично» – дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, по-

казана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свобод-

ном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несуществен-

ные его признаки, причинно-следственные связи. Могут быть допущены недо-

четы в определении понятии, исправленные студентом самостоятельно в про-

цессе ответа. 

«хорошо» – дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, по-

казана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты 

основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логиче-

ская последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, тео-

рий, явлений. Могут быть допущены недочеты или незначительные ошибки, 

исправленные студентом с помощью преподавателя. 

«удовлетворительно» – дан полный, но недостаточно последовательный 

ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить суще-

ственные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ 

логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1-2 ошибки в 

определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить са-

мостоятельно. 

«неудовлетворительно» – дан недостаточно полный и недостаточно раз-

вернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. 
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Допущены ошибки в раскрытии понятии, употреблении терминов. Студент не 

способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки 

и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные 

знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью препо-

давателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 

 

Критерии оценки реферата: 

 «5» выставляется, если работа сдана в указанные сроки, обозначена про-

блема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек 

зрения на рассматриваемую проблему, логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, раскрыта тема работы, выдержан объем, соблюдены 

требования к внешнему оформлению; 

«4» выставляется, если: - работа сдана в неуказанные сроки, обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных то-

чек зрения на рассматриваемую проблему, логично изложена собственная по-

зиция, сформулированы выводы, раскрыта тема работы, выдержан объем, со-

блюдены требования к внешнему оформлению; 

«3» выставляется, если основные требования к реферату выполнены, но 

при этом допущены недочеты, например: имеются неточности в изложении ма-

териала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, объем рабо-

ты выдержан более чем на 50%, имеются упущения в оформлении; 

«2» выставляется, если тема не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы, допущены грубейшие ошибки в оформление работы 

или студентом не представлена работа. 

 

Критерии оценки доклада: 

Оценки выставляются по 5-бальной шкале по каждому из критериев. 

1. Актуальность темы; 

2. Самостоятельность суждений, оценок и выводов, их объективность; 

3. Соответствие выводов с поставленными целями и задачами исследова-

ния; 

4. Наличие иллюстрационного материала; 

5. Анализ источников литературы; 

6. Ясность, лаконичность стиля изложения материала; 

7. Умение отвечать на вопросы экспертов. 

От 31 до 35 баллов – оценка 5 (отлично) 

От 23 до 30 баллов – оценка 4 (хорошо) 

От 15 до 22 баллов – оценка 3 (удовлетворительно) 

14 баллов и менее – оценка 2 (неудовлетворительно) 

 

Критерии оценки теста: 

85-100% - «отлично» 

70-84% - «хорошо» 

51-69% - «удовлетворительно» 

менее  50% - «неудовлетворительно» 


