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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с ФГОС СПО в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 
Рабочая программа производственной практики разработана с целью формирования у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков, обучения трудовым приемам, 

операциям и способам выполнения трудовых процессов, необходимых для последующего формирования 

общих и профессиональных компетенций в рамках освоения и овладения видом профессиональной 

деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Производственная практика служит для формирования профессиональных навыков у студентов. В 

её основе лежит активная самостоятельная деятельность студента на предприятии с применением 

полученных знаний теоретического курса на производстве. 

Целью производственной практики является совершенствование теоретических знаний и формирование 

практических навыков у студентов по освоению профессиональных модулей. 

Задачи: 

- закрепление знаний, полученных в процессе обучения. 

- изучение производственных условий, а так же технической и технологической организации структуры 

предприятий. 

- изучение современных форм организации труда, вопросов управления персоналом. 

- овладение профессиональными навыками, методами организации труда. 

- изучение правил приемки и хранения сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции, 

технологических операций подготовки, приготовлению различных блюд общественного питания. 

- определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и изучение правил подачи, 

оформления блюд, сервировки столов. 

- выявление санитарно-гигиенических условий приготовления блюд и изделий, состояние организации 

охраны труда и окружающей среды. 

1.3. Требования к результатам освоения программы производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по обработке, нарезке, формовке 

традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

- подборе, подготовке к работе, проверки технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- подготовке рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов 

Рабочая программа производственной практики по ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента разработана с целью освоения 

и овладения соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
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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. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной практики - 108 часов 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися 
видом профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента в том числе профессиональными и общими 
компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

Формирование личностных результатов в процессе воспитания в рамках учебного процесса 

Личностные результаты реализации программы 

воспитания 
(Дескрипторы) 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 
ЛР1 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Тема Виды работ Кол-во 

часов 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
108 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изДелий 

разнообразного 

ассортимента 

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

6 

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке. 
6 

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 
18 

Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

18 

Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов 

и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

36 

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

12 

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции 

6 

 

Дифференцированный зачет 6 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, 

обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. 

Производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется концентрированно. Производственная 

практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых 

документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Требования к отчету о прохождении производственной практики 
Техникум обеспечивает обучающихся программой практики, закрепляет руководителя практики. 

Во время пребывания на практике обучающийся должен составить отчет о практике: 

К отчету прикладываются: 

• план практики; 

• заполненный по всем разделам дневник практики, подписанный руководителями практики от техникума и 

от предприятия, заверенный печатью предприятия; 

• аттестационный лист о формировании компетенций, подписанный руководителем практики от техникума 

и от предприятия; 

• отзыв (характеристику) руководителя практики от предприятия о работе обучающегося в период практики 

с оценкой уровня и оперативности выполнения им задания по практике, отношения к выполнению 

программы практики, заверенный подписью и печатью. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

3.2.1. Печатные издания: 

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. 2015- 01-01. - 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 для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 

2015. - 544с. 

10. 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, 
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2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник 

технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. - 615 с. 

12. 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. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

14. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. - 

11-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2016. - 400 с.. 

15. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений 

высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. - 1-е изд. - М.: Академия, 2013. - 

416 с. 

16. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. - 13-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 

2016. - 320 с. 

17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. 

Кащенко. - М.: Альфа, 2015. - 416 с. 

18. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 

2016. - 240 с. 

19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. 

- М.: Академия, 2014. - 336 с. 

20. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для 

НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. - 160 с. 

21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. 

проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 - 373 с. 

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: 

Ресторанные ведомости, 2013. - 512 с. 

23. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Г.П. Семичева. - 1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 

2017. - 208 с 

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. - 13-е изд., стер. - М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. - 432 с. 

1.2.2. Электронные издания: 

1. 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]. 

2. 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]. 

3. 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. 

4. 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. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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20 августа 2002 г. № 27 

6. 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 государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. - Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

8. http://ozpp. ru/laws2/postan/post7. html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10. http://ohranatruda.rU/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

13. http://www. eda-server.ru/gastronom/; 

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

15. http:/ /www.pitportal.ru/  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки №№ заданий для 

проверки 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ 

-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; 

- соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к 

их безопасности для жизни и здоровья человека 

-соответствие правилам оформления заявки на 

сырье, продукты 

- экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

ПР 2, ПР3; 

-экспертная оценка 

защиты отчетов по УП 

ПК 1.2Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

подготовка, обработка различными методами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролик 

- экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

ЛР 1, ЛР 3, ПР12, 

экспертная оценка 

защиты отчетов по УП, 

ПП, выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

оценка выполнения: 

- практических 

заданий на экзамене по 

МДК 01.02 
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ПК 1.3Проводить адекватный выбор основных продуктов и - экспертное 

приготовление и дополнительных ингредиентов, в том числе наблюдение и 

подготовку к специй, приправ, точное распознавание оценка в процессе 

реализации недоброкачественных продуктов; выполнения: 

полуфабрикатов 

разнообразного -правильное, оптимальное, адекватное заданию ЛР 4, ЛР 5; 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и 

планирование и ведение процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов 

экспертная оценка 

защиты отчетов по УП, 

ПП, 
нерыбного водного инструкциям, регламентам; 

сырья 
- соответствие процессов обработки сырья и 

выполнения заданий 

 
приготовления полуфабрикатов стандартам экзамена по модулю; 

 чистоты, требованиям охраны труда и технике оценка выполнения: 

 

безопасности: -соблюдение требований 
- практических 

  заданий на экзамене 

 персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

по МДК 01.02 

 

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  

ПК 1.4Проводить - адекватный выбор основных продуктов и - экспертное 

приготовление и дополнительных ингредиентов, в том числе наблюдение и 

подготовку к специй, приправ, точное распознавание оценка в процессе 

реализации недоброкачественных продуктов; выполнения: 

полуфабрикатов 

разнообразного 

-правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов обработки, 
ЛР 11, ЛР 12, ЛР13; 

ассортимента для подготовки сырья, продуктов, приготовления экспертная оценка 

блюд, кулинарных полуфабрикатов, соответствие процессов защиты отчетов по УП, 

изделий из мяса, инструкциям, регламентам; ПП, выполнения 

домашней птицы,  заданий экзамена по 
дичи, кролика - соответствие процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и технике 

безопасности: -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) 

модулю; оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

на экзамене по МДК 

01.02 
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ОК 1. Выбирать - точность распознавания сложных ПР 1, ПР 2, ПР3, 

способы решения задач 

профессиональной 
проблемных ситуаций в различных контекстах; 

 

деятельности, - адекватность анализа сложных ситуаций при  

применительно к решении задач профессиональной  

различным контекстам деятельности;  

 -оптимальность определения этапов решения задачи;  

 

- разработка детального плана действий; 
 

 

- правильность оценки рисков на каждом шагу; 
 

ОК 2. Осуществлять - эффективный поиск необходимой ЛР 1, ЛР 2, 

поиск, анализ и информации; ЛР 3, ЛР 4, ЛР 9, 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

анализ инноваций в области 

профессиональной деятельности; 
ПР 4, ПР 5, ПР 9, 

выполнения задач - обзор публикаций в профессиональных 
 

профессиональной изданиях.  

деятельности 
  

ОК 3. Планировать и -актуальность используемойнормативно- ПР 6, ПР 7,ПР 8, 

реализовывать 

собственное 

правовой документации по профессии;  

профессиональное и 
- точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

 

личностное развитие терминологии 
 

ОК 4. Работать в -взаимодействие с обучающимися, ЛР 10, ПР 11, 
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коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

преподавателями и мастерами в ходе обучения на 

принципах толерантного отношения: 

-соблюдение норм деловой культуры; 

- соблюдение этических норм. 

ЛР 11, ЛР 12 

ОК 5.Осуществлять - грамотность устного и письменного ЛР 13, ЛР 14, ЛР 15, 

устную и письменную изложения своих мыслей по 
ЛР 16, 

коммуникацию на профессиональной тематике на  

государственном государственном языке;  

языке с учетом 

особенностей - толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

социального и   

культурного 
  

контекста 
  

ОК 6. Проявлять - понимание значимости своей профессии ЛР 17, ЛР 18, 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

 

ПР 12, ПР13 

ценностей 
  

ОК 7. Содействовать - точность соблюдения правил экологической ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, 

сохранению безопасности при ведении профессиональной ЛР 8 

окружающей среды, деятельности;  

ресурсосбережению, - эффективность обеспечения 
 

эффективно действовать ресурсосбережения на рабочем месте 
 

в чрезвычайных   

ситуациях 
  

ОК 9 Использовать -адекватность, применения средств ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, 

информационные информатизации и информационных технологий ЛР 8 

технологии в для реализации профессиональной деятельности 
 

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 

 

Динамика развития ЛР на учебных занятиях оценивается в соответствии с показателями их сформированности  

Личностные результаты Показатели сформированности ЛР 

ЛР 2. Проявляющий активную 

гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом 

и территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

2.1.Проявляет самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни 

ЛР 9. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий

 психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или

 стремительно меняющихся 

ситуациях. 

9.1. Соблюдает и пропагандирует правила здорового и 

безопасного образа жизни 

9.2. Участвует в мероприятиях, посвященных 

профилактике алкогольной, табачной, игровой 

зависимостей, употребления психоактивных веществ 

Посещает занятия по физической культуре, спортивные 

клубы, секции 

ЛР.1. Осознающий себя гражданином и 

защитником великой страны 

1.1Участвует в мероприятиях, формирующих 

приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой 

родине, принятие традиционных ценностей 

многонационального народа России 

1.2Проявляет интерес к изучению и освоению 

культурных традиций России, русского и родного языка 

1.3Проявляет гордость за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее России 
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