
Частное профессиональное образовательное учреждение 
Вологодский кооперативный колледж

Рабочая программа учебной дисциплины 

Техническое оснащение и организация рабочего места

43.01.09 Повар, кондитер 

Форма обучения: очная

Вологда, 2019 год



1

Рассмотрена на заседании цикловой 
комиссии технологии и сервиса 
Протокол №2 от «07» октября 2019 г.

[ИКЛОВОЙ комиссии 
____ М.И. Галаева

Утверждаю 
Зам. директора по учебной работе 

_А.А.Дроздова

Согласовано 
Зам.ддеякфр! ю методической работе 

'_А.А. Русина

Организации-разработчик': ЧПОУ Вологодский кооперативный колледж

Разработчики: Галаева М.И., преподаватель ЧПОУ Вологодский кооперативный колледж; 
Мудрая П.В., преподаватель ЧПОУ Вологодский кооперативный колледж.

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар. 
Кондитер

Рабочая программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС СПО и потребностями

2



СОДЕРЖАНИЕ
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ...................................... 4

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ..................................................... 8

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ............................10

3



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
Техническое оснащение и организация рабочего места

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих: учебная дисциплина относится к общепрофессиональным 
дисциплинам
1.3. Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения дисциплины:

Код
ПК, ОК

Умения Знания

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11

ПК 1.1 -  1.4 
ПК 2.1 -  2.8 
ПК 3.1 -  3.6 
ПК 4.1 -  4.5 
ПК 5.1 -  5.5

-  определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в 
соответствии с потребностью 
производства технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов;

-  организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, 
ее отпуска в соответствии с 
правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности;

-  подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации

-  классификацию, основные 
технические характеристики, 
назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации 
различных групп технологического 
оборудования;

-  принципы организации обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации;

-  правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов 
приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции;

-  способы организации рабочих мест 
повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской 
продукции;

-  правила электробезопасности, 
пожарной безопасности;

-  правила охраны труда в 
организациях питания

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:
Объем образовательной программы учебной дисциплины обучающегося 36 часов, в том 
числе:
объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 34 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 2 часа.
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2. СТРУКТУРА И РАБОЧЕЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34
в том числе:

практические работы 12
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2
Промежуточная аттестация

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала, практические 
работы, самостоятельная работа обучающихся

Объем
часов

Коды
компетенций

Тема 1.
Общие сведения о 

машинах

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Классификация машин. Требования к 
материалам, используемым для изготовления 
машин. Основные части и детали машин. 
Понятия о передачах. Понятия о 
электроприводах.
Аппараты включения. Аппараты защиты. 
Аппараты контроля и управления. Техническая 
документация машин. Общие правила 
эксплуатации оборудования и основные 
требование техники безопасности.

2

Практические занятия
1 Общие сведения о машинах 2

Тема 2.
Универсальные

приводы

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Универсальные приводы. Правила эксплуатации 
и техники безопасности универсальных 
приводов.
Привод универсальный УКМ , привод 
универсальный П-11 Сменные механизмы 
универсальных, специализированных и 
малогабаритных приводов.
М ногоцелевой механизм. Сменный механизм 
для рыхления мяса. М еханизм для нарезки 
вареных овощей . Сменный механизм для 
нарезки сырых овощей. Соковыжималка 
Сменный механизм для перемешивания салатов 
и винегретов. Сменный механизм размолочный.

2

Практические занятия:
1 Универсальные приводы 2

Тема 3. 
Машины для 

обработки овощей

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8

1 Способы очистки картофеля. 
Картофелеочистительные машины.
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Овощерезательные машины. 
Протирорезательные машины. Понятие о 
поточных линиях.

ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Тема 4. 
Машины для 

обработки мяса и 
рыбы.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 М ясорубки. Фаршемешалки. М ашина для 
разрыхления мяса. Котлетоформовочная 
машина.

2

Практические занятия:
1 М ашины для обработки мяса и рыбы 2

Тема 5. 
Машины для 

нарезки хлеба и 
гастрономических 

товаров.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 М ашины для нарезки хлеба и гастрономических 
товаров

2

Тема 6.
Общие сведения о 

тепловом 
оборудовании.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Классификация теплового оборудования 2
Практические занятия:
1 Тепловое оборудование. 2

Тема 7.
Пищеварительные 

котлы и 
автоклавы.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Классификация и устройство пищеварительных 
котлов. Электрические пищеварительные котлы. 
Газовые пищеварочные котлы. Паровые 
пищеварительные котлы.

2

Тема 8.
Пароварочные

аппараты.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Практические занятия:
1 Аппарат пароварочный электрический. 

Кофеварка электрическая
2

Тема 9.
Аппараты для 

жарки и выпечки.

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Сковороды. Фритюрница. Ж арочные и 
пекарные шкафы. Высокочастотные шкафы.

2

Тема10.
Оборудования для 

раздачи пищи

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 М армиты. Линия самообслуживания 2

Тема 11. 
Холодильное 
оборудование

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6

1 Общие сведения о холодильном оборудовании. 
Способы охлаждения. Холодильные машины. 
Виды торгово- холодильного оборудования.

2
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Холодильные прилавки и витрины. 
Ледогенераторы

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Практические занятия: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Холодильное оборудование 2

Тема 12. 
Охрана труда и 

техника 
безопасности

Содержание учебного материала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Типовая инструкция по охране труда. 2

Самостоятельная работа:
Проработка конспектов учебных заданий, ответы на контрольные вопросы, 
решение ситуационных задач.

2 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Всего 36

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета технического 
оснащения и организации рабочего места.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 
место преподавателя; комплект учебников, учебных и методических пособий..
Технические средства обучения: персональные компьютеры, сканер, принтер, 
мультимедиапроектор/интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Основные источники:
1. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и

общественного питания / М.И. Ботов. - М.: Academia, 2017. - 376 c. -  Текст:
непосредственный.

2. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и
общественного питания: Учебное пособие / М.И. Ботов.- М.: Academia, 2017.-640 c. -  
Текст: непосредственный.

3. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и
общественного питания: Учебник / М.И. Ботов. - М.: Академия, 2018. - 272 с. -  Текст: 
непосредственный.

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места/ М.: Академия, 
2017. -  240 с. -  Текст: непосредственный.

Дополнительные источники
1. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник: Учебное пособие / В.Д. Елхина. - М.: Academia, 2017. - 256 с. — Текст : 
непосредственный.
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2. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие / 
В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Инфра-М, 2018. - 288 с. — Текст : непосредственный.

3. Колупаева, Т.Л. Оборудование предприятий общественного питания: В 3 ч.Ч. 3: Учебник 
/ Т.Л. Колупаева. - М.: Академия, 2019. - 368 с. — Текст : непосредственный.

4. Организация производства в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального 
образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — Москва : Юрайт, 
2020. — 404 с. — (Профессиональное образование). — Текст : непосредственный.

5. Организация производства в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального 
образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — Москва : Юрайт, 
2020. — 404 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10587-2. — Текст 
: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/466199

6. Организация производства в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального 
образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — Москва : Юрайт, 
2020. — 174 с. — (Профессиональное образование). — Текст : непосредственный.

7. Организация производства в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального 
образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под редакцией И. Н. Иванова. — Москва : Юрайт, 
2020. — 174 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10588-9. — Текст 
: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/466232

8. Организация производства. Практикум : учебное пособие для среднего
профессионального образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под общей редакцией И. Н. 
Иванова. — Москва : Юрайт, 2020. — 362 с. — (Профессиональное образование). — 
Текст : непосредственный.

9. Организация производства. Практикум : учебное пособие для среднего
профессионального образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под общей редакцией И. Н. 
Иванова. — Москва : Юрайт, 2020. — 362 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-10590-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/466242

10. Шуляков, Л.В. Оборудование предприятий торговли и общественного питания / Л.В. 
Шуляков. - Рн/Д: Феникс, 2018. - 252 c. — Текст : непосредственный.

г) Интернет-ресурсы:
№
п/п

Наименование ресурса Электронный адрес

1 Техэксперт http://docs.cntd.ru/document
2 Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания http://www.horeca.ru /
3 Кулинарная энциклопедия http://culinar.claw.ru /
4 Кулинарные книги, рецепты. Оформление блюд http://www.kuking.net /
6 Справочно-правовая система «Консультант». http://www.consultant.ru
7 Контрольная закупка Онлайн https://zakupka.tv/
8 Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. www.gost.prototypes.ru
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий.
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся сформированность профессиональных компетенций

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 
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.

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и правила 
ухода за ними;

Умение:
-  рационально 

организовывать, проводить 
уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
с учетом инструкций и 
регламентов;

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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ПК 2.2. Осуществлять
приготовление,
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.3. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.4. Осуществлять
приготовление,
непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного
ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.7. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.8. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного
ассортимента.

технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и правила 
ухода за ними;

Умение:
-  рационально

организовывать, проводить 
уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
с учетом инструкций и 
регламентов;
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление,
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента.

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и правила 
ухода за ними;

Умение:
-  рационально 

организовывать, проводить 
уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы 
с учетом инструкций и 
регламентов;

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов

ПК 4.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, творческое

Знание:
-  требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования,

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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оформление и подготовку к производственного
реализации холодных сладких инвентаря, инструментов,
блюд, десертов разнообразного весоизмерительных
ассортимента. приборов, посуды и правила
ПК 4.3. Осуществлять ухода за ними;
приготовление, творческое Умение:
оформление и подготовку к -  рационально
реализации горячих сладких организовывать, проводить
блюд, десертов разнообразного уборку рабочего места,
ассортимента. выбирать, подготавливать,
ПК 4.4. Осуществлять безопасно эксплуатировать
приготовление, творческое технологическое
оформление и подготовку к оборудование,
реализации холодных напитков производственный
разнообразного ассортимента. инвентарь, инструменты,
ПК 4.5. Осуществлять весоизмерительные приборы
приготовление, творческое с учетом инструкций и
оформление и подготовку к регламентов;
реализации горячих напитков
разнообразного ассортимента.
ПК 5.1. Подготавливать Знание: Устный опрос, защита
рабочее место кондитера, -  требования охраны труда, практических занятий,
оборудование, инвентарь, пожарной безопасности, решение тестов
кондитерское сырье, исходные производственной санитарии
материалы к работе в и личной гигиены в
соответствии с инструкциями и организациях питания;
регламентами. -  виды, назначение, правила
ПК 5.2. Осуществлять безопасной эксплуатации
приготовление и подготовку к технологического
использованию отделочных оборудования,
полуфабрикатов для производственного
хлебобулочных, мучных инвентаря, инструментов,
кондитерских изделий. весоизмерительных
ПК 5.3. Осуществлять приборов, посуды и правила
изготовление, творческое ухода за ними;
оформление, подготовку к Умение:
реализации хлебобулочных -  рационально
изделий и хлеба разнообразного организовывать, проводить
ассортимента. уборку рабочего места,
ПК 5.4. Осуществлять выбирать, подготавливать,
изготовление, творческое безопасно эксплуатировать
оформление, подготовку к технологическое
реализации мучных оборудование,
кондитерских изделий производственный
разнообразного ассортимента. инвентарь, инструменты,
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ПК 5.5. Осуществлять весоизмерительные приборы
изготовление, творческое с учетом инструкций и
оформление, подготовку к регламентов;
реализации пирожных и тортов
разнообразного ассортимента.
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 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.

обоснованность выбора и 
применения методов и способов 
решения профессиональных 
задач используя представление 
о взаимосвязи организмов и 
среды обитания; эффективность 
и качество выполнения 
профессиональных задач с 
учетом регламентов 
экологической безопасности

Интерпретация
результатов
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности.

выполнение эффективного 
поиска необходимой 
информации, используя 
различные источники, в том 
числе электронные

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

демонстрирует применение 
современной профессиональной 
терминологии

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

демонстрирует способность 
организовать работу коллектива

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

демонстрирует грамотность 
изложения свои мысли по 
профессиональной тематике

ОК 06. Проявлять гражданско­
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты

демонстрирует понимание 
значимости своей профессии, 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей
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антикоррупционного поведения
ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

соблюдение норм 
экологической безопасности; 
определение направлений 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности.

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности.

демонстрирует применение 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках.

умение пользоваться 
профессиональной 
документацией, находить в ней 
нужную информацию

ОК 11. Использовать знания 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере.

демонстрирует определение 
инвестиционной 
привлекательности 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной 
деятельности, умение 
составлять бизнес-план, 
презентовать бизнес-идею, 
определять источники 
финансирования, находить 
грамотные кредитные продукты 
для открытия дела

15


