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разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного 
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образования (далее СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело  (утв. Приказом № 1565 Минобрнауки РФ 09.12.2016 г.) и 

Профессиональных стандартов «Повар», утв. приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. №610н, «Кондитер», утв. приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. №597н. 
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа производственной практики является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа производственной практики предназначена для 

изучения в профессиональных образовательных организациях при подготовке 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 

1.2 Место практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Производственная практика относится к профессиональному циклу и 

входит в состав профессиональных модулей.  

 

1.3 Цели и задачи практики – требования к результатам освоения 

практики 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения программы производственной практики должен: 

иметь практический опыт в:  

 разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

 осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

 организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

 обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

знать:  

 категорий потребителей; 

 основные перспективы развития отрасли; 

 современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

 классификацию организаций питания; 

 структуру организации питания; 
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 принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

 правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

 правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

 методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

 виды, формы и методы мотивации персонала; 

 способы и формы инструктирования персонала; 

 методы контроля возможных хищений запасов; 

 основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

 правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

 формы документов, порядок их заполнения; 

 программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

 правила составления калькуляции стоимости; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

 процедуры и правила инвентаризации запасов.  

уметь:  

 контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

 определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

 организовывать рабочие места различных зон кухни; 

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

 взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

 разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

 составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

 планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

 составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

 обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

 управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
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 предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

 рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

 вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

 организовывать документооборот. 

развить способности, необходимые для формирования общих 

компетенций (далее ОК): 

 ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

 ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения.  

 ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

 ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

развить способности, необходимые для формирования 

профессиональных компетенций (далее ПК): 

 ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

 ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

 ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного. 
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 ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.4  Количество часов на освоение программы практики 

 

Обязательной производственной нагрузки обучающегося 108 часов. 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Результатом освоения программы производственной практики является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация 

и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, в том числе 

профессиональными (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

ВПД 1 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1 Объем времени на освоение программы производственной 

практики 

 
Вид производственной работы Количество 

часов  

Обязательная  учебная нагрузка (практическая 

подготовка), всего 

108 

в том числе:  

практические занятия 105 

дифференцированный зачет (зачет)  3 
Промежуточная аттестация – в форме дифференцированного зачета 

 

3.2 Тематический план и содержание производственной практики 

Содержание учебной деятельности 

Обязательная нагрузка 

В
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) 

1. Ознакомление с мастерской (предприятием, 

организацией) 
18 18 - 18 - 

1.1 Общее ознакомление с мастерской (предприятием, 

организацией). Инструктаж по технике безопасности 
6 6 - 6 - 

1.2 Описание рабочего места 6 6 - 6 - 

1.3 Работа с нормативно-технологической документацией 6 6 - 6 - 

2.  Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 
84 84 - 84 - 

2.1 Анализ устава организации питания 6 6 - 6 - 

2.2 Ознакомление с организационной структурой 

управления предприятия общественного питания 
6 6 - 6 - 

2.3 Ознакомление с особенностями формирования бригад 6 6 - 6 - 
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поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 

2.4 Участие в проведении инвентаризации на 

производстве. 
6 6 - 6 - 

2.5 .Ознакомление с составлением ведомости учёта 

движения посуды и приборов. 
6 6 - 6 - 

2.6 Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную продукцию 
6 6 - 6 - 

2.7 Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки 
6 6 - 6 - 

2.8 .Обнаружение дефектов, установление причин 

возникновения, отработка методов предупреждения и 

устранения 

6 6 - 6 - 

2.9 Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов 
6 6 - 6 - 

2.10 Выполнение расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, 

совместимости и взаимозаменяемости продуктов 

6 6 - 6 - 

2.11 Обеспечение условий хранения и сроков реализации 

готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
6 6 - 6 - 

2.12 Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с 

составлением счёта -фактуры, товарной накладной, акта 

об установленном расхождении по количеству и качеству 

при приёмке товарно -материальных ценностей, участие в 

составлении закупочного акта. 

6 6 - 6 - 

2.13 Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений 
6 6 - 6 - 

2.14 Анализ прибыли и рентабельности структурного 

подразделения. 
6 6 - 6 - 

3. Сбор и обобщение материала для отчёта 6 6 - 3 3 

3.1  Подготовка отчёта по практике 3 3 - 3 - 

3.2  Защита отчёта по практике/ дифференцированный 

зачет 
3 3 - - 3 

Всего: 108 108 - 105 3 

 

4  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.  
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4.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основная литература: 

1. Исаева, О. М.  Управление персоналом : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / О. М. Исаева, Е. А. Припорова. — 

2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 168 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07215-0. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452237  

2. Астахова, Н. И.  Менеджмент : учебник для среднего 

профессионального образования / Н. И. Астахова, Г. И. Москвитин ; под общей 

редакцией Н. И. Астаховой, Г. И. Москвитина. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2019. — 422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

9916-5386-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/426417 

 

Дополнительная литература: 

1. Абуладзе, Д. Г. Документационное обеспечение управления 

персоналом : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / Д. Г. Абуладзе, И. Б. Выпряжкина, В. М. Маслова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 299 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-01543-0. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/452443  

2. Кузнецов, И. Н. Документационное обеспечение управления 

персоналом : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / И. Н. Кузнецов. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 521 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04451-5. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/444432  

3. Кузнецов, И. Н.  Документационное обеспечение управления. 

Документооборот и делопроизводство : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Н. Кузнецов. — 3-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 462 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04604-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/451242 

 

4.3 Общие требования к организации производственной практики 

Освоение  практики производится в соответствии с учебном планом по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Недельная учебная нагрузка составляет 36 часов. 

Практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, 

лабораториях, либо в организациях на основе договоров, заключаемых между 

образовательной организацией и организациями. 

https://urait.ru/bcode/426417
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С целью методического обеспечения прохождения практики 

разрабатываются методические рекомендации для обучающихся. 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители 

практики от образовательной организации и от организации. 

По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируются сведения об уровне освоения 

обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристика на 

обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

прохождения практики. 

Аттестация по итогам практики проводится с учетом (или на основании) 

результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих 

организаций. 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в 

образовательную организацию и учитываются при прохождении 

государственной итоговой аттестации. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную 

оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации. 

 

4.4 Формы отчётности по производственной практике 

 

В период прохождения производственной практики обучающимся 

ведется дневник практики. По результатам производственной практики 

обучающимся составляется отчет, который утверждается организацией. 

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет 

графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, 

подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

По окончанию производственной практики, студент предоставляет пакет 

документов, который включает в себя:  

- дневник прохождения практики, включая индивидуальное задание и 

характеристику работы практиканта;  

- отчет о прохождении практики.  

 

4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители 

практики от образовательной организации и от организации, с обязательной 

стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.   

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляется в процессе проведения практических занятий, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

ПК 6.1. 
Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 соответствие плана-меню заказу, 

типу, классу организации питания; 

 правильность

 последовательности расположения блюд в меню; 

 соответствие выхода блюда

 в меню форме,

 способу обслуживания; 

 точность расчета цены блюда по 

меню; 

 актуальность,

 конкурентоспособность (ценовая) 

предложенного ассортимента кулинарной 

и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу 
организации питания, заказу 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике. 

ПК 6.2. 
Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию  деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с  другими подразделениями 

 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

 точность расчетов

 производственных

 показателей, правильный выбор 

методик расчета; 

 правильность выбора, оформления 

бланков; 

 правильность,  точность

 расчетов потребности в сырье, 

пищевых продуктах в соответствии с 

заказом; 

 правильность оформления

 заявки на

 сырье, пищевые 

продукты на склад для выполнения 

заказа; 

 правильность расчета потребности в 

трудовых ресурсах для выполнения 

заказа; 

 правильность составления графика 

выхода на работу; 

 адекватность распределения

 производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 
 правильность составления 
должностной инструкции повара; 
 соответствие инструкции для повара 

требованиям нормативных документов; 

 адекватность предложений по выходу 

из конфликтных ситуаций; 

 адекватность предложений по 

стимулированию подчиненного 

персонала; 

 правильность выбора способов и 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике. 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

форм инструктирования персонала; 

 адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий при 

проведении обучения на рабочем месте, 

проведении мастер- классов, тренингов; 

 точность, адекватность выбора форм 

и методов контроля качества выполнения 

работ персоналом; 

 адекватность составленных планов 

деятельности поставленным задачам; 

 адекватность предложений по 

предупреждению хищений на 

производстве; 

 соответствие порядка проведения 

инвентаризации действующим правилам; 

 точность выбора методов обучения, 

инструктирования; 

 актуальность составленной программы 

обучения персонала; 
 оценивать результаты обучения 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций и обеспечивающих их умений, но и трудовых 

функций, а также развитие общих компетенций. 
 

Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  



13 
 

Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

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 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению  плана. 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

производственной 

практике. 

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 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

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, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

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 

ОК 11  Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

– определять успешную стратегию 

решения проблемы; 

– разрабатывать и презентовать бизнес-

план в области своей профессиональной 

деятельности. 

 

 

Итоговая аттестация проводится в форме выполнения практического 

задания и открытой защиты отчёта по практике. 


