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1. ПАСПОРТ р а б о ч е й  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

ОП. 11 Товароведение пищевых продуктов^
Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной

образовательной программы: Рабочая программа входит в общепрофессиональный 
цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
дисциплины:

Цели и задачи дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
• - распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным 

признакам;
• - определять качество сырья и готовой продукции;
• - осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;
• - пользоваться нормативной документацией.

В результате освоения дисциплины студент должен знать:
- вопросы рационального питания;
- нормативную документацию;
- классификацию и ассортимент пищевых продуктов;
- химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под 

влиянием различных факторов;
- требования к качеству продуктов; условия и сроки хранения сырья;
- кулинарные свойства пищевых продуктов;
- использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом 

требований современных направлений в производстве, использовании и 
потреблении;

Процесс изучения дисциплины способствует формированию общих 
компетенций:
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 
качество.
ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность
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ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного
выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития 
ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной 
деятельности
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей , 
применять стандарты антикоррупционного поведения
ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 
результат выполнения заданий.
ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития,
заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности , планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
Процесс изучения дисциплины способствует формированию 
профессиональных компетенций, соответствующих основным видам 
профессиональной деятельности (по базовой подготовке):
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 
кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные 
холодные закуски.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 
рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов 
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей,
грибов и
сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий.
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ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 
полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов 
ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. ПК 6.2. 
Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 
исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы О бъ ем  ч асов

Объем образовательной программы 60
в том числе:
теоретическое обучение 3 0

лабораторные работы 1 6
Самостоятельная работа 2

консультации 6

Промежуточная аттестация 6
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (есл-и пред^усмотрены)

Объем часов Осваиваемые
элементы

компетенций

1 2 3 4

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров
Тема 1.1.

Введение. Состояние рынка 
продовольственных товаров

Содержание учебного материала
1. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Ключевые понятия: товароведения, 

продовольственное сырье, пищевые продукты, продовольственные товары. Их назначение, 
общность и различия признаков.

2. Классификация продовольственных товаров по использованию в предприятиях 
общественного питания: продовольственное сырье для получения продукции 
собственного приготовления.

2

2

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Тема 1.2.
Химический составпищевых 

продуктов.

Содержание учебного материала
1. Классификация питательныхвеществ.
2. Неорганические и органическиевещества.
3. Пищевая ценность: понятие. Свойства пищевой ценности: энергетическая, 
биологическая, физиологическая, органолептическая ценности

2 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Тема 1.3.
Качество и хранение 
пищевых продуктов

Содержание учебного материала
1. Понятие о качестве. Факторы, влияющие на качество ихранение.
2. Естественная убыль.

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Тема 1.4. Консервирование 
пищевых продуктов

Содержание учебного материала
Консервирование продовольственных товаров.

1

Лабораторные работы.
№1 Расчет энергетической ценностипищевых продуктов.

2

Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров
Тема 2. 1

Зерно и продукты его
Содержание учебного материала
1. Строение зерна злаков .Показатели качества зерна.

2 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8
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переработки 2. Крупы.
3. Мука. Виды макаронных изделий.

ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Тема 2.2. Хлебобулочные, 
бараночные и сухарные 

изделия

1.Хлебобулочные, бараночные и сухарные изделия.
Пищевая ценность, классификацияи ассортимент. Требования к качеству. Хранение

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы №2 ««Изучить ассортимент хлебобулочных изделий. Оценка 
качества.»

2

Тема2.3.
Плодоовощные продукты

Содержание учебного материала
1. Овощи.
2. Грибы
3. Плоды..

3 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы№3 Изучить хозяйственно-ботанические сорта свежих овощей. 
Изучить ассортимент переработанных плодов и овощей.Оценка качества

2

Тема 2.4.
Вкусовые продукты.

Содержание учебного материала
1. Классификация вкусовых товаров. Значение в питании..
2. Чай.
Кофе .
Пряности и приправы.
Алкогольные и безалкогольные напитки.

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10Лабораторные работы№4 Изучить ассортимент чая, кофе и их напитков. Оценка 

качества.
1

Тема 2.5 
Крахмал, сахар, 

кондитерские изделия.

Содержание учебного материала
1. Крахмал. Способы производства .Виды и сорта.
2. Сахар. Сырьё и производство.
. Мёд. Кондитерские изделия. Ш околад и какао- порошок. 
Карамель. Халва..

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы №5: «Определение качества сахара и кондитерских изделий 
органолептическим методом»

2

Тема2.6
Молочные продукты.

Содержание учебного материала
1. Молоко.
2. Сливки. Сметана
3. Сыры.

3 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6
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ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы№6: «Определение жирности молока, сметаны лабораторным 
методом»

2

Тема 2.7 
Пищевые жиры

Содержание учебного материала
Ассортимент. Показатели качества.М асло коровье. 
Растительные масла.

Ж ивотные жиры.Сало топлёное.
М аргарин.Кулинарные жиры.

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы№7: «Определение качества растительного масла 
органолептическим и лабораторным методом»

1

Тема 2.8
Мясо и мясные продукты.

Содержание учебного материала
Состав и пищевая ценность мяса .Факторы, влияющие на качество мяса.М ясные 

субпродукты. Виды и категории.Классификация мяса. Стандартная разделка туш.
М ясо домаш них птиц и дичи.М ясные консервы.

4 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы№8 «Определение качества мясопродуктов» 2

Тема2.9
Яйцо и яичные продукты.

Содержание учебного материала
Яйцо , его строение и пищевая ценность. Овоскопирование яиц. 
Продукты переработки яиц.Использование яиц в кулинарии.

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы:№9 «Определение качества яиц. 1

Тема 2.10.
Рыба и рыбные продукты.

Содержание учебного материала
Классификация промысловых рыб.Ж ивая рыба. Перевозка и 

хранение.Охлаждённая рыба.
Солёная рыба. М аринованная рыба.
Вяленая и копчёная рыба.Рыбные консервы.Икра.

4 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Лабораторные работы№10: «Определение качества рыбных консервов» 1
Самостоятельная работа обучающихся
С о стави ть  п резен тац и ю  по вари ан там 2

Тема 2.11.
Дрожжи и химические

Содержание учебного материала
Дрожжи их виды и получение.Химические разрыхлители.Упаковка, хранение,

1 ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8
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разрыхлители. использование в кулинарии. ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 - ОК 10

Виды самостоятельных работ:
- рефераты 
-презентация;
-доклад;
-сообщение ;
-индивидуальное задание.
-проект

Темы самостоятельных работ:
-причины загрязнения пищевых продуктов.
- влияние условий хранения на качество товаров.
- рассчитывать энергетическую ценность блюд.
- дефекты, упаковка , транспортировка и хранение макаронных изделий.
- виды и способы приготовления чая ,кофе.
- ассортимент колбасных изделий.
-ассортимент рыбных консервов

Консультации 6
Промежуточная аттестация 6

Всего: 60
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3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Г Р А М М Ы  Д И С Ц И П Л И Н А !

3.1. Р еал и зац и я  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы  тр еб у ет  н ал и чи я  у ч еб н ы х  каби н етов , лаборатори й , 
м астер ски х  и др у ги х  пом ещ ен ий :
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Кабинеты:
Т о вар о вед ен и я  п р о д о во л ьствен н ы х  то варов
К аб и н ет  тех н о л о ги ч еско го  о б о р у до ван и я  ку л и н ар н о го  и ко н д и тер ско го  п р о и зво д ства  
К аб и н ет  Т ех н и ческо го  осн ащ ен и я  ку л и н ар н о го  и ко н д и тер ско го  п ро и зво д ства  
Лаборатории:
У ч еб н ы й  ко н д и тер ски й  цех 
Л аб о р ато р и я  у ч еб н ая  ку х н я  р есто р ан а  
У ч еб н ы й  ко н д и тер ски й  цех,
У ч еб н ы й  ку л и н ар н ы й  цех
Залы: б ибли отека , ч и тальн ы й  зал ; акто вы й  зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
-р або ч ее  м есто  д л я  п реп одавателя;
-столы , стулья  д л я  сту д ен то в  н а 2 5 -30  обучаю щ ихся;
Технические средства обучение.
И н тер акти вн ы й  ко м п л ек т  InF ocus 
К о м п ью тер  L G
Н о у тб у к  п о р тати вн ы й  П Э В М  R ay b o o k  Bi 
н агл яд н ы е п о со б и я  -  образцы , плакаты .

3 .2 .И н ф о р м ац и о н н о е  об есп еч ен и е обучения.
Н о р м ати вн ы е и сточ н и ки :
1. Ф З Р Ф  «О  качестве  и б езо п асн о сти  п и щ евы х  п р о ду кто в» / У тв. 02 .0 1 .2 0 0 0  Ф З-29

2. П р ави л а  о казан и я  у сл у г  о б щ ествен н о го  п и тан и я  (П о стан о влен и е П р ави тел ьств а  Р Ф  от 
15.08.97 №  1036 с и зм ен ен и ям и  и д о п о л н ен и ям и  от  21 .06 .2001  №  389)
3. С б о р н и к  р ец еп тур  блю д  и ку л и н ар н ы х  и здел и й  для  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  
п и тан и я .-М .:Х л еб п р о д и н ф о р м , 1 9 9 6 ,1997 .С борн и к  тех н о л о ги ч ески х  норм ативов.
4. С б о р н и к  рец еп тур  блю д  и ку л и н ар н ы х  и здел и й  д ля  п р ед п р и яти й  об щ ествен н о го  
п и тан и я.-М ., Э коном ика, 1981
5. Г О С Т  50647-94  «об щ ествен н о е  питание. Т ер м и н ы  и оп ределен и я» .
6. Г О С Т  Р  50763-95  «О б щ ествен н о е  питание. К у л и н ар н ая  п родукц и я, реали зу ем ая  

населени ю . О б щ и е тех н и ч ески е  условия».
7. Г О С Т  Р  50762-95  «О б щ ествен н о е  п итани е. К л асси ф и кац и я  п редпри яти й » .
8. О С Т  28-1-95  «О б щ ествен н о е  питание. Т р еб о ван и я  к п р о и зво д ствен н о м у  п ер со н ал у »
9. С ан П и Н  2 .3 .6 .1078-01  Г и ги ен и ч ески е  тр еб о в ан и я  к б езо п асн о сти  и п и щ ево й  ц ен ности  
п и щ евы х  продуктов.
10. С ан П и Н  2 .3 .6 .1079-01  С ан и тар н о -эп и д ем и о л о ги ч еск и е  тр еб о в ан и я  к о рган и зац и и  

о б щ ествен н о го  питани я, и зго то вл ен и ю  и о б о р о то сп о со б н о сти  в них п и щ евы х  п р одуктов  
и п р о д о во л ьствен н о го  сы рья.

11. С ан П и Н  4 2 -1 2 3 -4 1 1 7 -8 6  С ан и тар н ы е правила. У слови я, сроки  х р ан ен и я  
ско р о п о р тящ и х ся  продуктов.

12. П о р я д о к  п р о веден и я  сан и тар н о -эп и д ем и о л о ги ч еско й  эксп ер ти зы  п р о ду к ц и и  /У тв.
П р и к азо м  М и н и стер ств а  зд р ав о о х р ан ен и я  Р о сси й ско й  Ф ед ер ац и и  от  15.08.01 №  325.



Основные источники:
1. М атю х и н а  З .П .: Т о вар о вед ен и е п и щ евы х  продуктов: у чебни к , М . А кадем и я, 2017г. 
Дополнительные источники:
1. Д р ам ш ев а  С. Т. Т ео р ети ч ески е  о сн о вы  то в ар о в ед ен и я  п р о д о во л ьствен н ы х  товаров: 
У ч еб н и к  д ля  средн и х  сп ец и ал ьн ы х  зав ед ен и й  - М .: И зд ател ьск о -то р го в ая  ко р п о р ац и я  
« Д аш ко в  и К °» , 2005. - 188 с.
2. Д убц ов  Г. Г. Т о вар о вед ен и е п и щ евы х  продуктов: У чеб .д л я  студ. у ч р еж д ен и й  сред. спец. 
проф . образован ия . - М .: М астерство : В ы сш ая  ш кола, 2001. - 264  с.
3. Т и м о ф еева  В. А. Т о вар о вед ен и е  п р о д о во л ьствен н ы х  то вар о в  /  В. А . Т и м оф еева . У чебн ик . 
И зд -е  5-е, доп. И  перер. - Р о сто в  н/Д : Ф ен и кс, 2005. - 416  с. (С П О )

Интернет-ресурсы:
http:. net\8  815 .h tm
http: \\w w w .K o o b .ru ed d ar\trak ta to p itan iih ttp : \\w w  
w. T ien sm ed .ru \a rtid es \co rrec fe .H tm l

13

https://nsportal.ru/shkola/raznoe/library/2016/12/11/rabochaya-programma-uchebnoy-distsipliny-op-02-fiziologiya-pitaniya
https://nsportal.ru/shkola/raznoe/library/2016/12/11/rabochaya-programma-uchebnoy-distsipliny-op-02-fiziologiya-pitaniya
https://nsportal.ru/shkola/raznoe/library/2016/12/11/rabochaya-programma-uchebnoy-distsipliny-op-02-fiziologiya-pitaniya


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
Контроль и оценка резул ьтато в  о сво ен и я  д и сц и п л и н ы  о су щ ествл яется  п р еп о д авател ем  в 
п р о ц ессе  п р о веден и я  ко н тр о л ьн ы х  работ, тести р о ван и я , а так ж е  в ы п о л н ен и я  об учаю щ и м и ся 
и н д и ви д у ал ьн ы х  задан и й .

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения

Профессиональные компетенции:
ПК 1.1 -  1.2, ПК 2.1 -  2.5, ПК 3.1 -  3.4, ПК 4.1- 4.2, 
ПК 5.1, -  5.4, ПК 6.1 -  6.4, ПК 7.1 -  7.3, ПК 8.1 -8.6

2

З н ать  ро л ь  п ищ и  д ля  о р ган и зм а  ч ел о века Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

З н ать  состав, ф и зи о ло ги ч еско е  зн ачен ие, 
эн ер гети ч еску ю  и п ищ евую  ц ен н о сть  р азли чн ы х  
п родуктов  п итани я;

Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

п о льзо ваться  н о р м ати вн о й  д о ку м ен тац и ей

К о н тр о л ьн ая  работа, 
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

о су щ ествл ять  в заи м о зам ен яем о сть  п и щ евы х  
п родуктов;

К о н тр о л ьн ая  работа, 
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

о п р ед ел ять  качество  сы р ья  и го то во й  п родукци и ;
Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

р асп о зн ав ать  ассо р ти м ен т  п и щ евы х  п родуктов  по 
вн еш н и м  о тл и ч и тел ьн ы м  п ризнакам ;

Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

и сп о л ьзо ван и е п и щ евы х  продуктов  в об щ ествен н о м  
п и тан и и  с у ч ето м  тр еб о в ан и й  со вр ем ен н ы х  
н ап р авл ен и й  в п роизводстве, и сп о л ьзо в ан и и  и 
п отреблен ии ;

Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

З н ать  ассо р ти м ен т  и х ар актер и сти ки  о сн овн ы х  груп п  
п р о д о во л ьствен н ы х  товаров

Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

об щ и е тр еб о в ан и я  к качеству  сы р ья  и п родуктов
Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

З н ать  у сл о ви я  х р ан ен и я , уп аковки , тр ан сп о р ти р о ван и я  
и р еали зац и и  р азл и чн ы х  видов  п р о до во л ьствен н ы х  
то вар о в

Д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зачёт, 
ко н тр о л ь  за  вы п о л н ен и ем  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты
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Общие компетенции: ОК-1 -  ОК-11

О К  1. П о н и м ать  сущ н ость  и соц и альн ую  
зн ач и м о сть  своей  б у ду щ ей  п роф есси и , п ро явл ять  к ней  
у сто й ч и в ы й  интерес.

Э к сп ер тн о е  н аб лю д ен и е и оц ен ка  
р езу л ьтато в  обучени я, п р о явл ен и е 
д ем о н стр ац и и  и н тер еса  к будущ ей  

п роф есси и

О К  2. О р ган и зо вы вать  соб ствен н ую  
д еятел ьн о сть , и сход я из ц ели  и сп особ ов  ее 
до сти ж ен и я , о п р ед ел ен н ы х  руководителем .

К о н тр о л ьн ая  работа, 
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  р езу л ьтато в  в ы п о л н ен и я  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

О К  3. А н ал и зи р о вать  рабочую  ситуацию , 
о су щ ествл ять  тек у щ и й  и и то го вы й  кон троль, оц ен ку  и 
ко р р екц и ю  со б ствен н о й  деятел ьн о сти , нести  
о тветствен н о сть  за  р езу л ьтаты  своей  работы .

К о н тр о л ьн ая  работа, 
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  р езу л ьтато в  в ы п о л н ен и я  
сам о сто ятел ьн о й  работы .

О К  4. О су щ ествл ять  п о и ск  и нф орм ац ии , 
н ео б х о д и м о й  д ля  эф ф екти в н о го  вы п о л н ен и я  
п р о ф есси о н ал ьн ы х  задач.

К о н тр о л ь  резул ьтато в  вы п о л н ен и я  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

О К  5. И сп о л ьзо вать  и н ф о р м ац и о н н о ­
к о м м у н и кац и о н н ы е тех н о л о ги и  в п р о ф есси о н ал ьн о й  
д еятельн ости .

К о н тр о л ь  резул ьтато в  вы п о л н ен и я  
сам о сто ятел ьн о й  р аб оты

О К  6. П р о явл ять  гр аж дан ско -п атр и о ти ческу ю  
п озиц и ю , д ем о н стр и р о вать  о со зн ан н о е  п о веден и е на 
о сн ове  тр ад и ц и о н н ы х  о б щ еч ел о веч еск и х  ц ен н о стей  , 
п р и м ен ять  стан д арты  ан ти ко р р у п ц и о н н о го  п о веден и я  .

Э к сп ер тн о е  н аб лю д ен и е за  р аб о то й  
во врем я урока , о ц ен ка  резул ьтато в  

обучения.

О К  7. Г о то в и ть  к раб о те  п р о и зво д ствен н о е  п ом ещ ен и е 
и п о д д ер ж и вать  его  сан и тар н о е  состоян ие.

К о н тр о л ьн ая  работа, 
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачёт, 

ко н тр о л ь  р езу л ьтато в  в ы п о л н ен и я  
сам о сто ятел ьн о й  работы .

О К  8. И сп о л н ять  воин скую  об язан н ость , в то м  ч и сле  с 
п р и м ен ен и ем  п о лу ч ен н ы х  п р о ф есси о н ал ьн ы х  зн ан и й  
(д л я  ю н ош ей ).

Э к сп ер тн о е  н аблю ден и е,

О К  11 И сп о л ьзо вать  зн ан и я  по  ф и н ан со во й  
гр ам о тн о сти  , п лан и р о вать  п р ед п р и н и м ател ьску ю  
д еятел ьн о сть  в п р о ф есси о н ал ьн о й  сф ере.

Э к сп ер тн о е  н аб лю д ен и е и оц ен ка  
р езу л ьтато в  обучени я, п р о явл ен и е 
д ем о н стр ац и и  и н тер еса  к будущ ей  

п роф есси и

И то го в ая  аттестац и я Д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зач ет
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