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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
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

-  распознавать продовольственные 
товары по внешним 
отличительным признакам;

-  распознавать ассортимент;
-  проводить органолептическую 

оценку качества 
продовольственных товаров;

-  диагностировать дефекты 
продовольственных товаров;

-  работать со стандартами и 
другими нормативными 
документами на 
продовольственные товары.

-  ассортимент, товароведные 
характеристики, требования к 
качеству, упаковке, 
транспортированию и 
реализации, условия и сроки 
хранения основных групп 
продовольственных товаров;

-  виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов;

-  методы контроля качества, без­
опасности пищевого сырья, 
продуктов;

-  современные способы 
обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода 
продуктов;

-  виды складских помещений и 
требования к ним;

-  правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема 
продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков.

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 16
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.
Введение. Общая 

часть
товароведения.

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 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 
Основные понятия и термины товароведения 
продовольственных товаров. Состояние рынка 
продовольственных товаров. Региональные 
виды сырья и пищевых продуктов. Пищевые 
вещества: вода, минеральные вещества, 
углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. 
Состав пищевых веществ, значение в питании. 
Энергетическая ценность пищевых продуктов

2

Практические занятия:
1 Изучение потребительских свойств 

продовольственных товаров.
2

Тема 2.
Зерно и продукты 

ее переработки.

Содержание учебного материала:
Классификация, химический состав, 
характеристика, пищевая ценность, требования 
к качеству. Изменение их свойств под влиянием 
различных факторов. Определение качества 
сырья и готовой продукции, использовать 
нормативную документацию, контроль запасов 
сырья и наличия продуктов. Товарные запасы. 
П равила оценки. М етоды контроля, 
взаимозаменяемость пищевых продуктов.

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

Практические занятия:
1 Изучение ассортимента и оценка качества 

крупы, муки, макаронных изделий 
органолептическим методом.

2

2 Изучение ассортимента и оценка качества 
хлебобулочных изделий.

2

Тема 3. 
Товароведная 

характеристика

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

1 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству свежих
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овощей, плодов, 
грибов и продуктов 

их переработки

овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки, в том
числе региональных. Кулинарное назначение 
овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки. Условия и сроки хранения свежих 
овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки.
Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству, 
нетрадиционных видов овощей и грибов.

ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

2 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству, 
экзотических видов фруктов.

2

Практические занятия:
1 Изучение ассортимента и оценка качества 

овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки.

2

Тема 4. 
Товароведная 

характеристика 
молочных 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 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству молока и 
молочных продуктов. Кулинарное назначение 
молочных товаров. Условия и сроки хранения 
молочных товаров.

2

Практические работы:
1 Оценка качества молока, сливок, сыров. 2

Тема 5. 
Товароведная 

характеристика 
рыбы, рыбных 

продуктов

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 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству рыбы, 
рыбных продуктов. Кулинарное назначение 
рыбы, рыбных
продуктов. Условия и сроки хранения рыбы и 
рыбных продуктов. Ассортимент и 
характеристика, значение в питании, общие 
требования к качеству, редких, экзотических 
видов рыбы, нерыбного водного сырья.

2

Практические занятия:
1 Изучение ассортимента и оценка качества рыбы 

и рыбных продуктов.
2

Тема 6. 
Товароведная 

характеристика 
мяса и мясных 

продуктов

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 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству, 
кулинарное назначение мяса и мясных 
продуктов. Условия, сроки хранения мяса и 
мясных продуктов. Ассортимент и 
характеристика, значение в питании, общие 
требования к качеству мяса диких животных.

2

Практические занятия:
1 Изучение ассортимента и оценка качества мяса 

и мясных продукты.
2
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Тема 7. 
Товароведная 

характеристика, 
яичных продуктов, 

пищевых жиров

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 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству, 
кулинарное назначение яичных продуктов. 
Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству пищевых 
жиров, кулинарное назначение. Условия, сроки 
хранения яичных продуктов, пищевых жиров.

2

Тема 8. 
Товароведная 

характеристика 
кондитерских и 

вкусовых 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 Ассортимент и характеристика, значение в 
питании, общие требования к качеству 
кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное 
назначение. Условия и сроки хранения.

2

Практические занятия:
1 Изучение ассортимента и оценка качества 

кондитерских и вкусовых товаров.
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 товароведения 
продовольственных товаров.
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
а) Нормативно-правовые акты и издания:
1. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация и общие требования

[Электронный ресурс]. -Введ. 2016-01-01 / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

2. ГОСТ Р 50763-2007 Продукция общественного питания, реализуемая населению общие
технические условия. [Электронный ресурс]. -Введ. 2009-01-01 / СПС
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

3. ГОСТ Р 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. [Электронный 
ресурс]. -Введ. 2015-01-01. / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  
Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

4. ГОСТ Р 31986-2012 Метод органолептической оценки качества продукции 
общественного питания. [Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01/ СПС
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«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

5. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. [Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

6. ГОСТ Р 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
[Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

7. ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на 
основе принципов ХАССП. Общие требования. [Электронный ресурс]. -Введ. 2001-07­
01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  
Еженед. обновление.

8. ТР ТС 005-2011. О безопасности упаковки. [Электронный ресурс]. - /  СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

9. ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции. [Электронный ресурс]. - /  СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

10. ТР ТС 022-2011. Пищевая продукция в части ее маркировки. [Электронный ресурс]. - /  
СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  
Еженед. обновление.

11. ТР ТС 029-2012. Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и
технологических вспомогательных средств. [Электронный ресурс]. - /  СПС
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

12. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения от 27 октября 2020 года N 32 СПС
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

13. О защите прав потребителей [Электронный ресурс] : закон Российской Федерации : от 
07.02.92, № 2300-1 (в ред. от 04.06.2018 N 133-ФЗ) / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

14. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон Российской
Федерации[Электронный ресурс]: фед. закон : от 02 января 2000 № 29-ФЗ (от 31.12.2014
N 493-ФЗ)/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые 
дан. -  Еженед. обновление.

15. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: Федеральный [Электронный 
ресурс]: фед. закон: от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ (в ред. от 23.04.2018 N 101-ФЗ)/ СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

16. О техническом регулировании [Электронный ресурс] : фед. закон : от 27.12.2002, № 184- 
ФЗ (в ред. от 29.07.2017 N 216-ФЗ) / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

б) Основные источники:
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1. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: учебник для среднего.проф. 
образования по профессии из списка ТОП -50 - М.: Академия, 2018 -  199 с..

2. Королев, А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник для 
спо: в 2 ч. Ч. 1 / А. А. Королев, Ю. В. Несвижский, Е. И. Никитенко. - Москва. : 
Академия, 2017. - 256 с. - Текст : непосредственный.

3. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник 
для спо: в 2 ч. Ч.2 / А. Н. Мартинчик. - Москва. : Академия, 2017. - 240 с. - Текст : 
непосредственный.

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об-разования 
/ З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2017. -  336 с. - Текст : непосредственный.

в) Дополнительные источники

1. Антипова, Л. В. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. 
Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 204 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/466091

2. Иванова, Е.Е. Технология морепродуктов : учебное пособие для СПО / Е.Е. Иванова, Г.И. 
Касьянов, С.П. Запорожская. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва. : Юрайт, 2019. - 206с. - 
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
4. КСШТРОЛЬ И СЦЕНКА 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

Знание:
-  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения 
продовольственных товаров; 

Умение:

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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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.

-  выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

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.
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

Знание:
-  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения 
продовольственных товаров;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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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.
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.

Знание:
-  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения 
продовольственных товаров;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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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.
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 
оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента. 
ПК 4.5. Осуществлять 
приготовление, творческое

Знание:
-  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения 
продовольственных товаров;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента.
ПК 5.1. Подготавливать 
рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление и подготовку к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.
ПК 5.4. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента.

Знание:
-  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения 
продовольственных товаров;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов

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

Интерпретация
результатов
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной
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профессиональных задач с 
учетом регламентов 
экологической безопасности

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 
антикоррупционного поведения

демонстрирует понимание 
значимости своей профессии, 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей

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

умение пользоваться 
профессиональной 
документацией, находить в ней 
нужную информацию

программы
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языках.
ОК 11. Использовать знания демонстрирует определение
финансовой грамотности, инвестиционной
планировать привлекательности
предпринимательскую коммерческих идей в рамках
деятельность в профессиональной
профессиональной сфере. деятельности, умение 

составлять бизнес-план, 
презентовать бизнес-идею, 
определять источники 
финансирования, находить 
грамотные кредитные продукты 
для открытия дела
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