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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 14 Кухня народов мира» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП 14 Кухня народов мира» является частью 

общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, ОК 10 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.4 

ОК1-10 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать  наличие, 

контролировать  хранение и 

рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований  к 

безопасности; 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического  оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

применять, комбинировать 

различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные 

методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении  горячей 

кулинарной продукции; 
правила составления меню, 



 сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 
ОК 2 Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источник 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структуирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска информации. 

ОК 3 Определять актуальность нормативно- 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной 

нормативно – правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 5 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

Особенности социального 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 9 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации, 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Грамотно использовать нормативную и 

оформлять учетно- отчетную 

документацию для решения 
профессиональных задач. 

Виды учетно – отчетной 

документации, используемой в 

профессиональной деятельности 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 24 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные работы 12 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа - 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 2 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

 
Объем, акад. ч / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Общие сведения о национальных кухнях 2 / -  

Тема 1.1 Содержание 2/2 ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 

Национальные 

кухни и обычаи 

народов мира 

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.Многообразие национальных кухонь и их территориальное деление. Особенности 

формирования кулинарных предпочтений и технологий в разных странах. 

Кулинарные обычаи и традиции народов мира 

 
2 

Раздел 2. Кухни народов мира 30/24  

Тема 2.1. Кухня Содержание 2/6 ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 

народов Закавказья 1. Особенности армянской и грузинской кухонь. Традиционные блюда и напитки 
2 

1.1-1.5 ПК   2.1-2.8 
 армянской, грузинской кухонь. ПК 3.1-3.6 ПК 4.1- 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4.5 ПК 5.1-5.5 
 Практическое занятие №1 Составить таблицу характерных признаков кухня 

2 
 

 народов Закавказья.  

 Лабораторное занятие   №1   Приготовление   блюд   и   напитков   армянской   и 
4 

 

 грузинской кухни  

Тема 2.2. Кухня Содержание 2/10  

народов Европы 1. Особенности английской и ирландской кухонь. Традиционные блюда и напитки.  ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 
 2. Особенности итальянской и испанской кухни. Традиционные блюда и напитки.  1.1-1.5 ПК   2.1-2.8 

 3. Особенности немецкой кухни. Традиционные блюда и напитки. 

4. Особенности чешской кухни. Традиционные блюда и напитки. 2 
ПК 3.1-3.6 ПК 4.1- 

4.5 ПК 5.1-5.5 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

 Практическое занятие №2 Составление таблицы характерных признаков кухни 
2 

ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 

 народов Европы. 1.1-1.5 ПК   2.1-2.8 



 

 Практическое занятие №3 Составление меню и разработка технологических карт 

на блюда и напитки. 
2 

ПК 3.1-3.6 ПК 4.1- 

4.5 ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие №4 Составление меню и разработка технологических карт 

на блюда и напитки. 
2 

Лабораторное занятие №2 Приготовление блюд и напитков Кухонь народов 

Европы 
4 

Тема 2.3. Кухня Содержание 2/8 ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 

народов стран Азии 1.Особенности индийской кухни. Традиционные блюда и напитки  1.1-1.5 ПК   2.1-2.8 

 2. Особенности китайской кухни. Традиционные блюда и напитки. 

3. Особенности японской кухни. Традиционные блюда и напитки. 2 
ПК 3.1-3.6 ПК 4.1- 

4.5 ПК 5.1-5.5 

 4.Особенности корейской кухни. Традиционные блюда и напитки.   

 Тематика практических занятий и лабораторных работ   

 Практическое занятие №5 Составление таблицы характерных признаков кухни 
2 

ОК 1-7, ОК 9,10 ПК 

 народов Азии. 1.1-1.5 ПК   2.1-2.8 
 Практическое занятие №6 Составление меню и разработка технологических карт 

2 
ПК 3.1-3.6 ПК 4.1- 

 на блюда и напитки. 4.5 ПК 5.1-5.5 

 Лабораторное занятие №3 Приготовление блюд и напитков Кухонь стран Азии 4  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты    «Технологии     кулинарного     и     кондитерского     производства», 

«Технического оснащения и организации рабочего места», «Информационно- 

коммуникационных технологий», оснащенных в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы 

по профессии. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана (с зонами приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков), оснащенная в 

соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Афанасенко О. Я. Товароведение продовольственных товаров: Сборник тестов: 

Издательство: Республиканский институт профессионального образования\: 

электронно-библиотечная система  Znanium, 2021.-132с. - SBN: 978-985-503-575-7 

2. Гайворонский Константин Яковлевич, Щеглов Николай Григорьевич   

Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: 

учебник для спо/ издательство:  НИЦ ИНФРА-М: электронно-библиотечная 

система  Znanium, 2024 – 469 1. ISBN: 978-5-16-017316-0 

3. Канивец Ирина Алексеевна Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: 

учебное пособие для спо\ издательство издательство: Республиканский институт 

профессионального образования: электронно-библиотечная система  электронно-

библиотечная система  Znanium 2024- 224с. ISBN: 978-985-895-200-

6КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

– М., Изд-во «Академия», 2022. 

4. Эйдук Ирина Виленовна Организация процесса приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции учебное пособие для спо\ Фонд издательства НИЦ 

ИНФРА-М : электронно-библиотечная система  Znanium  2024-303с. 978-5-16-017757-1 

ISBN-онлайн: 978-5-16-110526-918. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Кухни народов мира. Лабораторный практикум Издательство: 

Республиканский институт профессионального образования электронно-библиотечная 

система https://znanium.ru/catalog/document?id=453786 –, 2023.- 224с. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

2. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. 

– 96 с. 

3. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: 

https://znanium.ru/catalog/publishers/books?ref=883ab3d6-6835-11e6-93a4-90b11c31de4c
https://znanium.ru/catalog/document?id=453786


ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

4. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 

2015-01- 

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. 

М.: Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

12. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

13. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

14. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- 

show_art=2758. 

16. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

17. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля1 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 1.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов  инструкциям, 

регламентам; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

− заданий для 

практических/ 
лабораторных занятий; 

− заданий по учебной 
и производственной 

практикам; 

− заданий по 
самостоятельной 

работе 
 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

− практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

− выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

− экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 
 



 – соответствие  организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие   методов 

подготавки к работе, эксплуатации тех- 

нологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье 

продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, продукты 

 

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 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и 

т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная 
демонстрация навыков   работы   с 



ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфбрикатов, 

соответствие  процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие  процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда 

и технике безопасности: 

− корректное использование 

цветных разделочных досок; 

− раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

− соблюдение  требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

− адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования,  инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие  массы 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– точность расчетов закладки 

сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адкватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

 



 функциональные емкости для 

хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов 

для отпуска на вынос 

 

ОК 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 для 
практических/ 
лабораорных занятий; 

− заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

− заданий для 

самостоятельной 

работы 
 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

− п 

рактических заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

−  

−  

− з 

аданий экзамена по 

модулю; 

− э 

кспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

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 

ОК 04. 

Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

– эффективность участиея в 

деловом общении для решения 

деловых задач; 
– оптимальность   планирования 



коллегами, 

руководством, 

клиентами 

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 

гражданскопатриотиче 

скую  позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на   основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружаю- 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

щей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

 

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 языке 

– 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 

 


