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1. ПАСПОРТ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.07 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ 

БЛЮД И НАПИТКОВ 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Программа является частью адаптированной образовательной программы 

профессионального обучения по профессии 16675 Повар для обучающихся из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья.  

Включает в себя: паспорт, структуру и содержание, условия реализации 

дисциплины, контроль и оценку результатов освоения дисциплины.  

 

1.2. Место профессионального модуля в структуре адаптированной 

образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 

Повар: входит в профессиональный цикл адаптированной образовательной программы 

профессионального обучения.  

 

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности, 

обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 
В результате 

освоения 

дисциплины 

обучающийся 

должен 

№ 

дидактическ

ой единицы 

Формируемая дидактическая единица 

Уметь    

 

У. 1 
организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и 

пожарной безопасности.  

У. 2 Соблюдать условия и сроки хранения готовых блюд. 

У. 3 Выполнять технологический процесс приготовления сладких блюд 

и напитков. 

У. 4  Определять качество поступающего сырья 

У.5 Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда 

и пожарной безопасности.  

Знать    

 

З.1 Приготовление сладких блюд и напитков 

З.2  правила проведения бракеража 

З.3  способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

3.4 правила хранения и требования к качеству; 

З.5 температурный режим и правила охлаждения, хранения готовых 

блюд 

 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ 

ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ. 

 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями. 

 
Код  Наименование результата обучения  

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

 
ПК 7.2 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие  блюда. 
ПК 7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки.. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  
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ОК 2.  Организовать собственную деятельность, исходя из целей и способов её 

достижения, определенных руководителем.  

ОК 3.  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы.  

ОК 4.  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффектного 

выполнения профессиональных задач.  

ОК 5.  Использовать  информационно  коммуникационные  технологии  в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6.  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами.  

ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние.  

ОК 8.  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей).  

 

1.5 Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

всего: 156 часов, в том числе  

объем образовательной нагрузки – 36 час,  

учебной нагрузки – 32 час, 

самостоятельной работы – 4час. 

учебной практики –60 час,  

производственной практики – 60 час. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

2.1. Тематический план профессионального модуля  

 Коды 

профессиональных 

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля*  

Всего 

часов  

 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов)  
Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося  
Самостоятельная 

работа  

обучающегося, 

часов  

Учебная, 

часов  

Производственная, 

часов 

 Всего,  

часов  

в т.ч. лабораторные  

работы и 

практические 

занятия, часов  

ПК 1., ПК 2.  

Раздел 1.  

Осуществление 

технологического процесса 

приготовления сладких блюд  

24  10  12  2      

ПК 3., ПК 4.  

Раздел 2.  

Осуществление 

технологического процесса 

приготовления напитков  

12  4  6  2     

  Учебная практика  60        60    

  Производственная практика, 

часов  

60     60  

  Всего:  156            
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2.3. Содержание обучения по профессиональному модулю: ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков  
Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

№ 

учебного 

занятия 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и 

практические занятия, 

самостоятельная работа 

обучающихся 

Методическая 

характеристика учебного 

занятия 

Объем 

часов 

№ 

дидактической 

единицы 

Формируемые 

компетенции 

Уровень 

освоения 

Текущий 

контроль 

Раздел 1.Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых 

холодных сладких блюд  

24    

  

 

МДК 07. 01 Технология приготовления сладких блюд и напитков.  24     

Тема 1.1.  

Приготовление и 

оформление простых  

холодных сладких 

блюд  

 

Содержание         

1 Значение сладких блюд в питании 

человека.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 

1  

 

2 Пищевая ценность 

сладких блюд. 

Классификация 

сладких блюд. 

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 

1  

 

3 Организация рабочего места при 

приготовлении сладких блюд.  Подбор 

оборудования и инвентаря для 

приготовления сладких блюд.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

4 Натуральные свежие фрукты. 

Ассортимент. технология 

приготовления, оформление, отпуск.  

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  
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5 Натуральные свежие ягоды.. Желе. 

Кисели.Технология приготовления, 

оформление, отпуск. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения, 

температура и варианты подачи.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

6 Муссы. Ассортимент. Технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

7 Самбук. Ассортимент. Технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы учебного 

занятия: объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

8 Панна-котта. Парфе Ассортимент. 

Технология приготовления, 

оформление, отпуск. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения, 

температура и варианты подачи. 

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала  

Методы учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная 

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

  9,10, 

11,12 

Лабораторное занятие №1  

Приготовление и подача компотов и  

киселей. Бракераж, варианты подачи  

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

4  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1 + 

  

  

  

  

  

13,14, 

15,16, 

Лабораторное занятие №2  

Приготовление и подача желе (желе 

многослойное)  и муссов.  Варианты 

подачи, требования к качеству 

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

4  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1 + 
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  17 Горячие сладкие блюда. 

Ассортимент. Технология 

приготовления, варианты подачи.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы 

учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5 

 1  

18 Горячие сладкие блюда. Технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы 

учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

19,20, 

21,22 

Лабораторное занятие №3  

Приготовление и подача шарлотки 

яблочной. (штрудель яблочный).  

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

4  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1 + 

23 Самостоятельная работа № 1  

 Подготовить реферат по теме  

 « Значение сладких блюд в питании 

человека»  

Тип учебного занятия: 

закрепления 

материала Метод 

учебного занятия: 

Частично-поисковый, 

исследовательский  

Форма учебного занятия 

Самостоятельная работа  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

24 Самостоятельная работа № 2  

Подготовить сообщение по теме « 

История киселей»  

Тип учебного занятия: 

закрепления 

материала Метод 

учебного занятия: 

Частично-поисковый, 

исследовательский  

Форма учебного занятия 

Самостоятельная работа  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

Раздел.2 Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых 

напитков 
 

  
 

 

Тема 2.1.  Содержание  12      
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 Приготовление и 

оформление простых 

холодных сладких 

напитков  

25 Простые холодные напитки. 

Ассортимент, технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи. 

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы 

учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

26 Простые горячие напитки. Чай. 

Какао. Ассортимент, технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи.  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы 

учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

27,28 Лабораторное занятие №4  

 Приготовление и подача холодных 

напитков. Компот из свежих яблок, 

компот из  сухофруктов.  

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

2  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1 + 

29,30 Лабораторное занятие №5 

Приготовление и подача холодных 

напитков. Напитки ягодные, Кофе 

гляссе. 

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

2  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

   

    31,32 Лабораторное занятие №6  

Приготовление и подача чая с 

сахаром. Какао со сгущённым 

молоком.  

Тип учебного занятия: 

применения знаний, 

умений. Практический с 

элементами 

самостоятельной работы.  

2  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1 + 

     33  Простые горячие напитки. Кофе. 

Ассортимент, технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи 

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала  

Методы учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная 

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  
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34 Простые горячие напитки. Какао. 

Шоколад. Ассортимент, технология 

приготовления, оформление, отпуск. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, температура и 

варианты подачи  

Тип учебного занятия: 

изучение и усвоение нового 

материала Методы 

учебного занятия: 

объяснительно-

иллюстративный, беседа  

Форма учебного занятия: 

групповая, фронтальная  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

35 Самостоятельная работа № 3  

Подготовить реферат по теме  

 «История сбитня»  

Тип учебного занятия: 

закрепления 

материала Метод 

учебного занятия: 

Частично-поисковый, 

исследовательский  

Форма учебного занятия 

Самостоятельная работа  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

  36 Самостоятельная работа № 4  

Подготовить сообщение по теме « 

История кофе»  

Тип учебного занятия: 

закрепления 

материала Метод 

учебного занятия: 

Частично-поисковый, 

исследовательский  

Форма учебного занятия 

Самостоятельная работа  

1  

У1, У2, У3, 

У4, У5, З1, З2, 

З3, З4,З З5, П1 

 1  

Учебная практика  

Виды работ  

Подготовка сырья к производству.  

Приготовление и отпуск сладких блюд и напитков.  

Оценка качества готовой продукции, проведение бракеража.  

Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения  

  

60 

Производственная практика  

Виды работ  

Подготовка сырья к производству.  

Приготовление сладких блюд.  

Оценка качества готовой продукции, проведение бракеража.  

Соблюдение режимов и условий хранения готовой продукции.  

Приготовление и отпуск сладких напитков.  

Оценка качества готовой продукции, проведение бракеража.  

Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения  

60 

 Всего  156 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Требования к минимальному материально- техническому обеспечению  

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета 

Технологии кулинарного производства, учебного кулинарного цеха. Оборудование 

учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технологии кулинарного производства  

- рабочее место преподавателя;  

- рабочие места по количеству обучающихся;  

-комплект учебно- методической документации по темам модуля;  

- комплект учебных заданий для самостоятельной работы по темам модуля.  

Технические средства обучения: персональный компьютер с лицензионным 

программным обеспечением.  

Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест:  

- рабочее место мастера;  

- рабочие места по количеству обучающихся;  

- тепловое оборудование (электрические плиты, жарочный шкаф);  

- механическое оборудование (электрическая мясорубка, овощерезка,  

- универсальный электрический привод)  

- весоизмерительное оборудование ;  

- холодильное оборудование;  

-инструменты, приспособления, инвентарь для приготовления блюд в достаточном 

количестве;  

- столовая посуда для сервировки и отпуска блюд.  

  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Анфимова Н.А. Кулинария , Москва, Изд.центр «Академия», 2016г  

2. Харченко Н.Э.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие 

для нач. проф. образования.-М.:Академия 2016г.  

Нормативные документы  

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: 

в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276].  

Профессиональные информационные системы:  

1.Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.  

2.Видеотека по приготовлению супов и соусов.  

Интернет ресурсы:  

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» http://www.eda-

server.ru, свободный  

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты 

http://www.smakov.ru, свободный.  

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания http://www.gurmania.ru, 

свободный. – Заглавие с экрана.  

4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» 

http://www.russianfood.com, с регистрацией.  

5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» 

http://www.meals.ru, с регистрацией.  

 

http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-server.ru/
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3.3 Общие требования к организации образовательного процесса  

Занятия проводятся в учебном кабинете Технологии кулинарного производства, 

учебном кулинарном цехе, где особое внимание уделяется организации самостоятельной 

работы обучающихся. Учебная практика организуется в учебном кулинарном цехе. Цели и 

задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным Учреждением по 

каждому виду практики.  

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Требование к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: высшее профессиональное образование или среднее 

профессиональное по направлению подготовки «Образование и педагогика» или в области, 

соответствующей преподаваемому модулю, либо высшее профессиональное образование 

или среднее профессиональное образование и дополнительная по направлению 

деятельности в образовательном учреждении.  

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным.  

Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующего профилю преподаваемого модуля. Мастера производственного 

обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено 

образовательным стандартом для выпускников. Мастера производственного обучения 

должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Результаты  

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки  

ПК 7.1. Готовить и 

оформлять простые 

холодные и горячие 

сладкие блюда. 

 

Точность и правильность приготовления простых 

холодных и горячих блюд. 

Обоснованность выбора  технологии 

приготовления в зависимости от назначения.  

Соответствие выбора  оборудования и инвентаря 

по заданной технологии.  

Определять органолептическим способом 

качество и соответствие основных  продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним,    

технологические требования к холодным и 

горячим  сладким блюдам.  

 

 

Индивидуальный опрос 

Фронтальный опрос 

Тестирование 

Отчет по лабораторно-

практическим работам 

Оценка  при выполнении 

лабораторных  работ, 

Оценка при 

прохождении учебной и 

производственной 

практики;  

 

ПК 7.2. Готовить 

простые горячие 

напитки. 

 

 

Точность и правильность приготовления простых 

горячих напитков. 

Соответствие выбора  оборудования и инвентаря 

по заданной технологии.  

Приготовление простых  горячих напитков в 

соответствии технологией. 

Определение  органолептическим способом 

качества и соответствия основных продуктов,  

технологические  требования к простым  горячим 

напиткам  
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ПК 7.3. Готовить и 

оформлять простые 

холодные напитки 

Соответствие выбора  оборудования и  инвентаря 

по заданной  технологии. 

Обоснованность выбора технологии 

приготовления в зависимости от назначения. 

Определять органолептическим способом 

качества в соответствии основных продуктов   

технологическим требованиям.  

 

      

      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. 

 
Результаты 

(освоенные общие компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 1.   
Понимать сущность и социальную значимость 

своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес.  
 

- аргументированность и 

полнота объяснения сущности и 

социальной значимости будущей 

профессии;  
- активность, 

инициативность в процессе 

освоения профессиональной 

деятельности; - наличие 

положительных отзывов по итогам 

учебной и производственной 

практики;  
 -участие в профориентационной 

деятельности; - участие в 

конкурсах профессионального 

мастерства, тематических 

мероприятиях; - эффективность и 

качество выполнения домашних 

самостоятельных работ;  
 изучение профессиональных 

периодических изданий, 

профессиональной литературы.  

-наблюдение и оценка на 

лабораторных занятиях, в 

процессе учебной и  
производственной 

практики;  
 -социологический опрос;  
-анкетирование;  
- оценка материалов 

портфолио.  

ОК 2.  
Организовывать собственную деятельность, 

исходя из цели и способов ее достижения,  
определённых руководителем.  

 определение задач 

деятельности, с учётом 

поставленной руководителем 

цели;  

 формулирование 

конкретных целей и на их основе 

планирование своей деятельности; 

 обоснование выбора и 

успешность применения методов и 

способов решения 

профессиональных задач;  

 выполнение действий (во 

время лабораторных занятий, 

учебной и производственной 

практики);  

 личностная оценка 

эффективности и качества 

собственной деятельности в 

определённой рабочей ситуации;  

 самооценка качества 

выполнения поставленных задач;  

 соблюдение техники 

безопасности и Сан ПиН. 

- оценка 

эффективности и 

правильности принимаемых 

решений в процессе 

учебной практики и 

производственной 

практики;  
- оценка решения 

ситуационных 

производственных задач;  
- самооценка 

результативности и 

качества выполненной 

работы.  
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ОК 3.   
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять 

текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы.  

 самоанализ и коррекция 

собственной деятельности в 

определённой рабочей ситуации; - 

правильность и адекватность 

оценки рабочей ситуации в 

соответствии с поставленными 

целями и задачами через выбор 

соответствующих документов, 

сырья, инструментов;  
- правильность осуществления 

самостоятельного текущего 

контроля со стороны исполнителя.  

- наблюдение с 

фиксацией фактов;  
- оценка 

эффективности и 

правильности принимаемых 

решений на практических 

занятиях, в процессе 

учебной практики и 

производственной 

практики;  
- оценка решения 

ситуационных 

производственных задач.  
ОК 4.  
Осуществлять поиск информации, необходимой 

для эффективного выполнения 

профессиональных задач.  

 оперативный поиск 

необходимой информации;  

 отбор, обработка и 

результативное использование 

необходимой информации для  
эффективного выполнения 

профессиональных  
задач;  

 оперативность и 

самостоятельность поиска 

информации в нестандартной 

ситуации.   

-наблюдение и оценка 

эффективности и 

правильности выбора 

информации для 

выполнения 

профессиональных задач в 

процессе учебной и 

производственной 

практики, во время 

выполнения практических 

работ.  
- оценка 

выполненных рефератов, 

творческих работ;  
- оценка выполнения 

творческих работ.   
ОК 5.  

Использовать 

информационнокоммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

 работы с различными 

видами информации;  

 владение различными 

способами самостоятельного 

поиска информации;  

результативное использование 

ИКТ и их применение в 

соответствии с конкретным 

характером профессиональной 

деятельности;  

 использование новых 

информационных продуктов для 

совершенствования 

профессиональной деятельности.  

-наблюдение и оценка 

эффективности и 

правильности выбора 

информации для 

выполнения 

профессиональных задач в 

процессе учебной и 

производственной 

практики, во время 

выполнения практических 

работ;  

- оценка электронных 

презентаций, электронного 

портфолио.  

ОК 6.  
Работать в команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, клиентами.  

- участие в коллективном 

принятии решений по поводу 

выбора наиболее эффективных 

путей выполнения работы;  
-аргументированное 

представление и отстаивание 

своего мнения с соблюдением 

этических норм;   
степень владения навыками 

бесконфликтного общения;  
- соблюдение принципов 

профессиональной этики;  
- успешность 

взаимодействия с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с руководителями 

производственной практики и 

наставниками с производства.  

-наблюдение и оценка 

коммуникабельности во 

время обучения, 

выполнения практических 

работ, прохождения 

производственной 

практики, участия в 

конкурсах.   
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ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение 

и поддерживать его санитарное состояние.  

- организация рабочих мест в 

соответствии с требованиями 

охраны труда и СанПиН.  

- наблюдение и оценка за 

организацией рабочих мест 

на практических и 

лабораторных занятиях при 

выполнении работ во время 

учебной и 

производственной практике.  
ОК 8.  
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с 

применением полученных профессиональных 

знаний (для юношей).   

-  моральная и физическая 

готовность к исполнению 

воинской обязанности;  
-применение профессиональных 

знаний в ходе прохождения 

воинской службы.  

-наблюдение и оценка 

деятельности обучающихся 

во время внеурочных 

мероприятий военно-

патриотической 

направленности; - 

анкетирование;  
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