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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

УП.02 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
1.1. Цель и планируемые результаты прохождения учебной практики. 
        В результате прохождения учебной практики профессионального модуля студент 
должен освоить основной вид деятельности ВД.2. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 
1.1.1Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
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 
О К 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 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 иностранном языке. 
ОК 11.   Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
1.1.2. Перечень  профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 2.1.     Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2.    Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3.    Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4.   Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.5.     Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.6    Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7.    Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.8.    Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 
ассортимента. 

 
Программа разработана в соответствии с особенностями образовательных 

потребностей инвалидов и лиц с ОВЗ, с учетом возможностей их психофизиологического 
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развития, индивидуальных возможностей и методических рекомендаций по разработке и 
реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального 
образования, утвержденные директором Департамента государственной политики в сфере 
подготовки рабочих кадров и ДПО Науки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830. 
Образование инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
организовано совместно с другими обучающимися.  

Адаптированная программа разработана в отношении обучающихся с конкретными 
видами ограничений здоровья (нарушения слуха, нарушения двигательной активности, 
нарушения зрения, соматические заболевания), обучающихся совместно с другими 
обучающимися в учебной группе по профессии.  

Реализация адаптированной программы осуществляется с использованием 
различных форм обучения. 

Программа разработана в соответствии с методическими рекомендациями по 
воспитанию антикоррупционного мировоззрения у школьников и студентов, 
утвержденными  письмом Министерства образования и науки от 3 августа 2015  года № 
08-1189. 
 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
  
Иметь практический опыт       в подготовке, уборке, рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
  выборе, оценке качества безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
     упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
     порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
     ведение расчетов с потребителями. 

уметь     подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
     соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
     выбирать, применять, комбинировать способы приготовления творческого 
оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд кулинарных изделий, 
закусок, в том числе региональных; 
     порционировать (комплектовать),эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

знать      требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
     виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ним; 
     ассортимент, рецептуры,  требований к качеству, условия и сроки 
хранения , методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд кулинарных изделий, закусок, в том числе 
региональных; 
     нормы расходов, способы сокращения потерь, сохранение пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
     правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение УП.02 Учебной практики – 144 часа
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2.Структура и содержание профессионального модуля 
 
2.1. Структура учебной практики  
 

Коды 
профессиональных 

общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 
объем нагрузки, 

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная 
работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 
 

В том числе 

Лабораторных и 
практических занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов) 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ПК 2.1,  ПК 2.2., 
ПК 2.3,  ПК 2.4, 
ПК 2.5,  ПК 2.6., 
ПК 2.7,  ПК 2.8  
 
ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4,  ОК 5, ОК 6, 
ОК 7, ОК 9, ОК 10,  
ОК 11 
 

Раздел 1. 
Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

- - - - - - - 

ПК 2.1,  ПК 2.2., 
ПК 2.3,  ПК 2.4, 
ПК 2.5,  ПК 2.6., 
ПК 2.7,  ПК 2.8  
 
ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4,  ОК 5, ОК 6, 
ОК 7, ОК 9, ОК 10,  
ОК 11 

Учебная  практика, часов  144 
 

  - 

 Всего: 144 - - - 144  - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной практики 
 
Наименование   тем  практики Виды работ Объем в 

часах 
1 2 3 

Раздел 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента     
УП.02 Производственная практика       
Тема 1.1  
Приготовление  бульонов: 
мясо - костного, рыбного из 
птицы.  Отваров   из грибов, 
овощей, фруктов, круп. 

 

1 Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
для приготовления бульонов мясного рыбного из птицы, отваров из грибов, овощей, фруктов, круп. 
2.Приготовление бульонов: костного, мясо-костного, из птицы, из рыбы. Отваров из грибов, овощей, фруктов, круп. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 
выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 

6 

Тема 1.2  
Приготовление заправочных 
супов; супов – пюре; 
молочных; сладких; 
холодных; национальных 
супов. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   супов 
разнообразного ассортимента. 
2. Приготовление простых супов: заправочные (борщи, щи, рассольники, солянки, картофельные с овощами, крупой, 
бобовыми и макаронными изделиями); молочные (с крупой, макаронными изделиями, овощами); суп-пюре (из разных 
овощей, рыбы, птицы, печени), национальных супов (казахский-кеспе, украинский-борщ с пампушами). 
Оценка качества готовых блюд 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление первых блюд,  для подачи с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции 

24 

Тема 1.3  
 Приготовления простых и 
основных   горячих соусов,  
сладких, холодных. 
 
 
 
 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления  горячих 
соусов, сладких, холодных. 
2. Приготовление соусов мясных красных, белых на мясном бульоне, на рыбном бульоне, грибных молочных, сметанных, яично-
масляных, холодных. 
 Оценка качества готовых блюд. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных  
изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции 

12 

Тема 1.4  
Приготовление блюд и 
гарниров из  овощей и 
грибов. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления  гарниров 
овощей и грибов. 
2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов разнообразного 
ассортимента. 
Оценка качества 
3.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 

18 

Тема 1.5 
Приготовление блюд и 
гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   блюд и 
гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий. 
2.Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, творога, макаронных изделий для приготовления блюд и 
гарниров. 
3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых  
разнообразного ассортимента. 

12 
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Оценка качества готовых блюд. 
4. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 

Тема 1.6 
Приготовление  блюд из яиц 
и творога. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   горячих 
блюд, кулинарных изделий,  из яиц, творога. 
2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий  из яиц и творога, 
разнообразного ассортимента. 
Оценка качества готовых блюд. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции. 

12 

Тема 1.7 
Приготовление  простых и 
национальных  мучных  
блюд из теста с фаршем. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   горячих 
блюд, кулинарных изделий из теста с фаршем. 
2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий закусок из яиц и 
творога, разнообразного ассортимента. 
Оценка качества готовых блюд. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 

6 

Тема 1.8 
Приготовление и  блюд из   
рыбы, нерыбного водного 
сырья. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   горячих 
блюд, кулинарных изделий,  блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
Оценка качества готовых блюд. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 
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Тема 1.9  
Приготовление  блюд  из 
мяса, домашней птицы, 
дичи кролика. 

1. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления   горячих 
блюд, кулинарных изделий,  блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
Оценка качества готовых блюд. 
3. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 

36 

Всего часов  144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 
 
      3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты:  
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 
учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п.  6.2.3  Основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

           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. 

 
3.2.1. Печатные издания: 

1. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования/ Н.И. 
Андонова, Т.А. Качурина.- 2-е изд.,стер.  -  М.: Издательский центр «Академия», 
2017.-256 с., [16]с. цв.ил. 

2. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования/ И.П.Самородова. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2017, 192 с. 

3. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 
Н.А. Анфимова. –(13-е изд., стер.)– М. : Издательский центр «Академия», 2017. 

 
3.2.2. 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. 
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5. 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 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

  
         3.2.3. Дополнительные источники:(при необходимости) 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 
 

Код и наименование 
профессиональных и общие 

компетенции, формируемые в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 2.1  
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами  

Подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов  
уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок . 

 
 

 
 
Дифференцированный 
зачёт  
Отчёт  
по  практике. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 2.2.  
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента  

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  
приготовление бульонов, отваров  
хранение, отпуск бульонов, отваров  
 

ПК 2.3.  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации супов разнообразного 
ассортимента  

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  
приготовление супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных  
Хранение, отпуск супов . 

ПК 2.4.  
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента  

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов ; 
готовить соусные полуфабрикаты; 
приготовление соусов  
Хранение соусов, порционирование соусов на раздаче . 

ПК 2.5.  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента  

Хранение соусов, порционирование соусов на раздаче  
приготовление блюд и гарниров из овощей и  
грибов ; 
приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий ; 
Хранение, отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента  
 

ПК 2.6  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов ; 
приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц ; 
приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из творога, сыра. 
Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий из муки  
приготовление горячих блюд, кулинарных изделий из муки  
Хранение, отпуск блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
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ассортимента. ассортимента 

ПК 2.7  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  

Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;  
организовывать их хранение в процессе  
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья. 
Выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных 
свойств.  

Наблюдение выполнения 
практической работы 
 
Оценка результатов 
практической работы 
 
 
Дифференцированный 
зачет. 
 

ПК 2.8.  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента  

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  
приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  
Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  
 

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 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
по учебной практике 

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; 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
По учебной практике 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
по  практике 
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ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

Наблюдение руководителя 
практики  
 

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 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
По  практике 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии Наблюдение руководителя 
практики  

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной 
деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

Наблюдение руководителя 
практики  

ОК. 09 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для 
реализации профессиональной деятельности 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
по учебной  практике 

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 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
по учебной практике 

ОК 11. 
Использовать знания по финансовой 
грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной  сфере 

        - использование знаний по финансовой грамотности, планирование    
          предпринимательской деятельности  в профессиональной сфере 
 
 

Наблюдение руководителя 
практики  
Отчёт  
по учебной практике 
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