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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Организация хранения и контроль запасов сырья. 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный 

цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять наличие запасов и расходов продуктов; 

- оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов; 

- проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов; 

- принимать решения по организации процессов контроля расходов и хранения 

продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 

расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием специализированного программного 

обеспечения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при хранении; 

- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

- виды снабжения; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования; 

- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производстве питания; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

- методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки запасов на производстве; 

- процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

Формируемые общие компетенции: 

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 
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выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

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 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Формируемые профессиональные компетенции: 

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, легких и сложных 

холодных закусок. 

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. 

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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1.4 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 59  часов. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 177 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  118 

в том числе:  

     практические занятия 34 

     контрольные работы 3 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

в том числе: 59 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины организация хранения и контроль запасов сырья 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров 34  

Тема 1.1.Оценка 

качества 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 8  

1 Понятие качества пищевых продуктов. Органолептические 

показатели. Измерительные методы. Характеристика показателей 

качества пищевых продуктов. 

1 1 

2 Потребительские свойства продовольственных товаров. 1 1 

3 Структура потребительских свойства продовольственных товаров. 

Дефекты и брак продовольственных товаров. 

2 2 

4 Стандарт. Стандартизация. Сертификация. Знаки соответствия 

продовольственных товаров. 

2 2 

Контрольные работы   

2 

 

1 Контрольная работа№1 «Оценка качества продовольственных товаров» 1 

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Подготовка сообщения по истории развития товароведения в 

России. 

Составление сравнительной таблицы методов оценки качества 

продовольственных товаров. 

 

3 

 

3 

Тема 

1.2.Товароведная 

характеристика 

продовольственных  

товаров 

Содержание учебного материала 26  

1 Классификация, ассортимент и характеристика основных видов продовольственных 

товаров 

2 2 

2 Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров: 

зерномучные товары 

4 2 

3 Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров: 

плодоовощные товары  и грибы 

6 2 

4 Ассортимент и характеристика вкусовых товаров 2 2 

5 Ассортимент и характеристика крахмала, сахара, меда и кондитерских товаров 2 2 

6 Ассортимент и характеристика молочных товаров 2 2 

7 Ассортимент и характеристика мясных товаров 2 2 

8 Ассортимент и характеристика рыбных товаров. Показатели качества, упаковка, 2 2 
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маркировка, условия хранения, транспортирования и реализации. 

Практические занятия   

1 Практическая работа определение качества зерномучных товаров ( качества крупы и 

муки) 

2 2 

2 Практическая работа  определение качества  мясных товаров 2 2 

3 Дифференцированный зачет 2 2 

Самостоятельная работа обучающихся:   

Подготовка рефератов по темам «Ассортимент и характеристика жиров и растительных 

масел», «Ассортимент и характеристика яичных товаров» 

9 

3 

 

Раздел 2. Основы товароведения продовольственных товаров   

Тема 2.1  

Виды 

продовольственного 

снабжения 

Содержание учебного материала 6  

1 Снабжение: понятие, назначение, виды. Виды поставщиков, организация договорных  

отношений. 

2 2 

2 Организация приемки продовольственных товаров, нормативные документы 

регламентирующие приемку товаров. 

2 2 

Практические занятия   

1 Практическое занятие. Составление проекта договора на поставку. Порядок 

заключения договоров. 

2 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка и защита рефератов «Источники снабжения сырьем предприятий 

общественного питания» 

Определение состава конкретных поставщиков продукции, организационных форм 

поставок, способов и маршрутов доставки продуктов по конкретному предприятию. 

(расчетно- аналитическая работа) 

 

3 

3 

 

Тема2.2 

Организация 

складского 

хозяйства 

Содержание учебного материала 10  

1 Складские помещения, технические и санитарно –гигиенические требования к ним. 2 2 

2 Виды весоизмерительного, подъемно- транспортного и холодильного оборудования, 

используемого в организации складского хозяйства. Расчеты площади холодильных 

камер и выбор холодильного оборудования 

4 2 

3 Тарное хозяйство, виды тары, понятие, назначение 2 2 

Практические занятия   

1 Практическое занятие. Расчеты площади холодильных камер по товарным группам 2  
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Самостоятельная работа обучающихся:  

Подготовка и оформление презентаций весоиизмерительное оборудование, подъемно- 

транспортное и холодильное 

Подготовка и защита рефератов: виды тары, современные способы упаковки товаров, 

экологическая безопасность тары и упаковки. 

 

9 

 

 

3 

Тема2.3 

Условия хранения  

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала 16  

1 Организация и режимы хранения продуктов. Возможные риски при хранении. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Расчеты потерь при хранении. 

4 2 

2 Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров. Отпуск 

продукции со склада. 

Перечень нормативных документов. 

6 2 

Практические занятия   

1 Практическое занятие . Составление таблицы  условий хранения основных  видов 

продуктов. Проведение инструктажа по безопасности хранения пищевых продуктов. 

2 3 

2 Практическое занятие .Решение задач по нормируемым и ненормируемым потерям. 2 

Контрольные работы   

2 1 Контрольная работа№3 по разделу 2 Организация  продовольственного снабжения, 

складского и тарного хозяйства 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка и защита рефератов «Методы сохранности продуктов» 

 

 

3 

Раздел 3. Контроль запасов и наличия продуктов   

Тема 3.1 

Товарные запасы: 

понятие, 

назначение. 

Способы 

обеспечения 

запасов  сырья и 

продуктов. Правила 

оценки состояния 

запасов сырья 

Содержание учебного материала 14  

1 Планирование поступления сырья  и товаров на предприятия общественного питания. 2 2 

2 Определение товарных запасов скоропортящихся продуктов. Страховой запас. 2 2 

3 Понятие и виды товарных запасов. Учет и расчеты товарных запасов. 2 2 

4 Виды нормативных документов при расчетах товарных запасов. 2 2 

Практические занятия   

1 Практическое занятие. Планирование и расчет необходимого количества сырья по 

плану- меню 

2 3 

2 Практическое занятие. Расчет запасов на определенный период в натуральном и 

стоимостном выражении 

4 3 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка шаблонов документов  по ОКУД для практических занятий. 

 

6 
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Подготовка рефератов на тему стандарты, по расчетам норм выхода и сырья. 

  

4 

 

Тема 3.2 

Методы контроля 

возможных 

хищений запасов на 

производстве. 

Правила 

проведения 

инвентаризации 

продуктов. 

Материальная 

ответственность 

работников в 

области 

сохранности 

запасов сырья и 

готовой продукции. 

 

Содержание учебного материала 18  

1 Методические приемы и способы контроля запасов сырья. 2 2 

2 Процедура и правила инвентаризации продуктов. Этапы  и виды инвентаризации. 

Сроки проведения. 

2 2 

3 Определение результатов инвентаризации товаров и тары. Нормативные документы. 2 2 

4 Программное обеспечение на предприятиях общественного питания. Программный 

продукт «1 С: Предприятие 8. Общепит» 

4 2 

5 Общие основания и условия материальной ответственности работников. Договор 

материальной ответственности 

2 2 

Практические занятия   

1 Практическое занятие  Проведение инвентаризации товаров на складе заполнение 

приходных и расходных документов по инвентаризационной описи. Расчеты 

результатов инвентаризации 

4 3 

2 Практическое занятие. Составление  договора о материальной ответсвенности 2 3 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка шаблонов документов по инвентаризации 

Подготовка и защита  презентации  

Программное обеспечение контроля по расходу сырья на предприятиях общественного 

питания 

 

 

3 

3 

 

 

Тема3.3 

Виды 

сопроводительной 

документации на 

различные группы 

продуктов. Отпуск 

продуктов со склада 

Содержание учебного материала 6  

1 Сопроводительная документация на различные группы товаров. 2 3 

2 Правила оформления документации отпуска продуктов со склада 2 3 

Практические занятия   

1 Практическое занятие. Заполнение и расчет цен на товары  в накладной 2 3 

 Самостоятельная работа обучающихся: 

Составление шаблонов товаро-транспортной и требования накладной  

 

3 

 

Тема 3.4. 

Контроль расхода 

продуктов на 

производстве 

Содержание учебного материала 14  

1 Документальный учет расхода сырья на производстве. Акт о снятии остатков 

продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни. 

2 3 

2 Учет и движение готовых изделий на производстве. Учет движения тары. Акт о 

реализации и отпуске изделий из кухни. Дневной заборный лист.  

2 3 
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3 Расчеты сырья для различных цехов. Составление сводной ведомости по сырью. 1 3 

Практические занятия   

1 Практическое занятие Расчеты сырья для холодного цеха 3 3 

2 Практическое занятие Расчеты сырья для мясного цеха 3 

3 Практическое занятие Расчеты сырья для кондитерского цеха 3 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Составление шаблонов документов Формы№ ОП-1-ОП-4 

Подготовка и защита рефератов «Контрольный расчет расхода специй и соли»,  

Проработка конспекта, всего курса по предмету подготовка к экзамену 

 

2 

2 

2 

Всего 177  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1Требования к минимальному материально- техническому обеспечению 

 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

Оборудование учебного кабинета: 

-посадочные места по количеству обучающихся; 

-рабочее место преподавателя; 

-комплект учебно-наглядных пособий : «Оборудование предприятий 

общественного питания», «Виды тарного оборудования» 

-плакаты по темам: «Семечковые плоды», «Мясные копчености», «Корнеплоды»; 

-натуральные образцы: «Виды круп», «Виды макаронных изделий», «Виды 

вкусовых товаров» 

Технические средства обучения 

-ноутбук с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1 М.В. Володина, Т.А. Сопачева. Организация хранения и контроль запасов сырья 

-учебник, рекомендовано ФГАУ «Федеральный институт развития образования в качестве 

учебника для использования в учебном процессе ОУ, реализующих программы СПО, - 

Москва, 4-е издание, стереотипное, Издательский центр «Академия», 2017 г., 188 с. 

2 З.П. Матюхина «Товароведение пищевых продуктов» - учебник, рекомендовано 

ФГАУ «Федеральный институт развития образования в качестве учебника для 

использования в учебном процессе ОУ, реализующих программы СПО, - Москва, 37-е 

издание, исправленное, Издательский центр «Академия», 2016 г., 330 с. 

3. Т.А. Качурина. Метрология и стандартизация - учебник, рекомендовано ФГАУ 

«Федеральный институт развития образования в качестве учебника для использования в 

учебном процессе ОУ, реализующих программы СПО, - Москва, 5-е издание, 

стереотипное, Издательский центр «Академия», 2017 г., 126 с. 

4. В.П. Золин. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания. – М.: Академия, 2016. – 320 с. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. – М.: «Академия», 2015. – 432 с. 

Нормативные документы 

1.Федеральный закон «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 г. № 2300 – 1 

(с изменениями и дополнениями). 

2.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 

02.01.2000 г. № 29 (с изменениями и дополнениями). 

1.ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения 

2.ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий 

общественного питания. 

3.ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования. 

4.ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4.ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

5.СанПиН 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.  
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6.СанПиН 2.3.2.1078-03 Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

7.СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов. 

Интернет-ресурсы: 

http://www.tehdoc.ru/sanitary.htm 

http://www.wahome.spb.ru/stroy/sanitar.htm 

Сайт журнала «Гастроном» http://www.gastronom.ru 

Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для 

пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/ 

  

http://www.dbfood.ru/
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем  в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

1 2 

Умения  

определять наличие запасов и расход продуктов; тестирование 

оценивать  условия хранения и состояние продуктов и 

запасов 

практические занятия, 

внеаудиторная самостоятельная 

работа 

принимать решения по организации процессов 

контроля и хранения продуктов 

практические занятия 

оформлять  технологическую документацию и 

документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения 

практические занятия 

проводить инструктаж по безопасности хранения 

пищевых продуктов 

контрольная работа 

Знания  

ассортимент и характеристика основных групп 

продовольственных товаров; 

контрольная работа 

условия хранения, упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов продовольственных 

продуктов 

контрольная работа 

методы контроля качества продуктов при хранении практические занятия 

способы и формы инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых продуктов 

контрольная работа 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов на производстве и движения блюд; 

контрольная работа, 

практические работы 

современные способы обеспечения правильной 

сохранности продуктов на производстве; 

контрольная работа 

правила оценки состояния запасов на производстве; контрольная работа 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

практические работы 

правила  оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 

практические занятия, 

выполнение индивидуальных 

проектных заданий 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов 

практические занятия 

ПК1.1. Организовывать подготовку мяса и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК1.2.Организовывать подготовку рыбы и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 
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ПК1.3.Организовывать подготовку домашней птицы 

для приготовления сложной кулинарной продукции 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК2.1.Организовывать и проводить приготовление 

канапе, легких и сложных холодных закусок 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК2.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и домашней 

птицы. 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК2.3 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных соусов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление 

сложных  супов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных  горячих соусов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление 

сложных  блюд из овощей, грибов и сыра 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление 

сложных  блюд из рыбы, мяса и домашней птицы 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК4.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных  мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 4.3Организовывать и проводить приготовление 

мелкоштучных кондитерских изделий 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 4.4Организовывать и проводить приготовление 

сложных отделочных полуфабрикатов, использовать 

их в оформлении 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных десертов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 
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ПК5.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных горячих десертов 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК6.1 Участвовать в планировании основных 

показателей производства 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 6.3Организовывать работу трудового коллектива Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты 

выполнения работ исполнителями 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию 

Экспертная оценка 

результативности выполнения 

заданий на практических 

занятиях 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения по общим компетенциям 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 1. Понимать  сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес 

Понимание сущности и 

социальной значимости 

будущей профессии, 

применение 

профессиональных знаний в 

практической деятельности; 

ответственность за качество 

своей работы 

-интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

обучающимися в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК2.Организовыватьсобственную 

деятельность , выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и 

качество. 

Организует и планирует 

собственную деятельность; 

демонстрирует понимание 

цели и способов ее 

достижения; выполняет 

деятельность в соответствии 

с целью и способами 

определенными 

руководителем 

-результаты 

наблюдений за 

обучающимися на 

производственной 

практике; 

-оценка 

результативности 

работы обучающегося 

при выполнении 

индивидуальных 

заданий. 

ОК3.Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответсвенность 

Анализ и контроль 

ситуации; выбор 

соответствующего  метода 

решения в зависимости от 

ситуации; проявление 

- оценка 

результативности 

работы обучающегося  

при выполнении 

практических занятий; 
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ответственности за 

принятое решение 

-оценка 

результативности 

работы обучающегося 

при выполнении 

индивидуальных 

заданий. 

ОК4.Осуществлять поиск 

информации, необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития 

Извлечение и анализ 

информации из различных 

источников; использование 

различных способов поиска 

информации; применение 

найденной информации для 

решения профессиональных 

задач 

- оценка 

эффективности работы 

с источниками 

информации. 

ОК5.Использовать 

информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Применение компьютерных 

навыков;  выбор 

компьютерной программы в 

соответствии с решаемой 

задачей; использование ПО 

для решения 

профессиональных задач 

-оценка 

эффективности работы 

обучающегося с 

прикладным 

программным 

обеспечением. 

ОК6. Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями 

Понимание общей цели; 

применение навыков  

командной работы, 

использование 

конструктивных способов 

общения с коллегами, 

руководством, клиентами. 

-интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

обучающимися в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК7. Брать на себя 

ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий 

Проявление 

ответственности за работу 

членов команды; контроль 

работы сотрудников; 

проверка и оценка 

результатов работы 

подчиненных 

-оценка 

эффективности  

работы обучающегося 

в команде. 

ОК 8. Самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознано 

планировать повышение 

квалификации 

Проявление интереса к 

обучению; использование 

знаний на практике; 

определение задач своего 

профессионального и 

личностного развития; 

планирование своего 

обучения 

- участие в семинарах, 

диспутах, 

производственных 

играх и т.д 

ОК9. Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

Понимание целей и 

содержания 

профессиональной 

деятельности; 

использование новых 

решений и технологий для 

оптимизации 

профессиональной 

деятельности 

-участие в семинарах 

по производственной 

тематике. 

 


