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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы:
Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» разработана в соответствии с ФГОС СПО, по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации).

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер,  в части освоения квалификаций и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): 
· Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Программа учебной практики может быть использована:
в дополнительном профессиональном образовании при организации  повышения квалификации и переподготовки по профессии «Повар», «Кондитер» на базе имеющегося профессионального образования по профилю, профессиональной подготовки по профессии «Повар» на базе среднего (полного) образования, основного общего. 

1.2. Цели и задачи учебной практики. 
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Требования к результатам освоения учебной практики.	
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающихся должен уметь:
 
	ВПД
	Требования к умениям

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	· Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
· Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
· Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
· Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.



1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего – 72 часа, в том числе:
В рамках освоения ПМ 01 приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента – 72 часа;
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности (ВПД)
	 Код
	Наименование результата освоения практики

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

	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, кролик.




3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Тематический план учебной практики

	Код  ПК    
	Код и наименования профессиональных модулей   
	Кол-во часов по ПМ   
	Наименования тем учебной практики   
	Количество часов по темам

	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 1.3.
ПК 1.4.





	ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72
	1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	6

	
	
	
	 1.1. первичная кулинарная обработка овощей и грибов и приготовление полуфабрикатов.
	12

	
	
	
	1.2.Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18

	
	
	
	   1.3. Подготовка  мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18

	
	
	
	   1.4.Подготовка домашней птицы  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	18

	
	
	
	
	

	 
	Всего часов
	
	 
	72







3.2. Содержание  учебной практики 

	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Виды работ
	Объем 
часов
	Уровень 
освоения

	ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72
	 

	Тема 1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	6
	

	Тема 1.1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды.
	6
	2

	
	Соблюдение санитарных норм и условий хранения сырья и полуфабрикатов, состояния оборудования, инвентаря, посуды.
	
	2

	
	Соблюдение охраны труда и техники безопасности при работе в заготовочных цехах и эксплуатации механического оборудования, инвентаря.
	
	2

	Тема 1.2. первичная кулинарная обработка овощей и грибов и приготовление полуфабрикатов.
	12
	

	Тема 1.2.1.  Обработка клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых овощей, грибов.
Обработка томатных, десертных овощей, зелени.
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды.
	6

	 
2

	
	2.Мойка, сортировка, калибровка.
	
	2

	
	3.Механическая обработка.
	
	2

	
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	 
2

	
	2. Мойка, сортировка, калибровка.
	
	2

	
	3. Механическая обработка.
	
	2

	Тема 1.2.2. Нарезка овощей различными способами, подготовка овощей к фаршированию
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды.
	6
	2

	
	2.Нарезка овощей (простыми и фигурными способами).  
	
	2

	
	5. Подготовка овощей к фаршированию  (кабачков, баклажанов, перцев).
	
	2

	Тема 1.3. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18
	

	Тема 1.3.1. Обработка (разделка)  рыбы, рыбного сырья и морепродуктов

	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка мяса
	
	2

	
	3. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из говядины
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.3.2. Приготовление  рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жаренья основным способом и во фритюре,  запекания.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка мяса
	
	2

	
	3. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из свинины и баранины
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.3.3. Приготовлению рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Подготовка рыбы  к фаршированию, приготовление щуки фаршированной.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка субпродуктов
	
	2

	
	3. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из субпродуктов
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.4. Подготовка  мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18
	

	Тема 1.4.1. Первичная обработка говядины изготовление полуфабрикатов;  

	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Размораживание
	
	2

	
	3. Очистка
	
	2

	
	4. Пластование.
	
	2

	
	5. Нарезка полуфабрикатов
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.4.2. Первичная обработка свинины и баранины, изготовление полуфабрикатов;
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Размораживание
	
	2

	
	3. Очистка
	
	2

	
	4. Пластование
	
	2

	
	5. Нарезка полуфабрикатов
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.4.3. Первичная обработка субпродуктов, изготовление полуфабрикатов
Приготовление рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из нее;
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	

	
	2. Размораживание
	
	2

	
	3. Очистка
	
	2

	
	4. Пластование
	
	2

	
	5. Разделка на чистое филе
	
	2

	
	6. Пропускание через мясорубку
	
	2

	
	7. Соединение с хлебом и специями
	
	2

	
	8. Перемешивание и выбивание
	
	2

	
	9. Порционирование и формование п/ф
	
	2

	
	8. Набивание кожи фаршем
	
	2

	
	9 Формование
	
	2

	Тема 1.5. Подготовка домашней птицы  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	18
	2

	Тема 1.5.1. Первичная обработка птицы, заправка птицы.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка птицы
	
	2

	
	3. Общие приемы заправки  птицы
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества птицы
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.5.2. Первичная обработка птицы изготовление полуфабрикатов из птицы; 
рагу, плов, котлеты панированные, шницель столичный, котлеты по-киевски, п/ф из котлетной массы; котлеты, биточки, котлеты Пожарские.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка птицы
	
	2

	
	3. Общие приемы приготовления полуфабрикатов из птицы
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из птицы
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2

	Тема 1.5.3. Первичная обработка кролика, изготовление полуфабрикатовиз кролика целые тушки, рагу, плов, котлеты панированные, шницель столичный, котлеты по-киевски, п/ф из котлетной массы; котлеты, биточки, котлеты Пожарские.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Механическая обработка мяса кролика
	
	2

	
	3. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из кролика
	
	2

	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из кролика
	
	2

	
	5.Способы и правила  хранения полуфабрикатов
	
	2



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Программа учебной практики реализуется в подразделении колледжа «Учебный кулинарный цех»
Место для презентации готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-разного ассортимента  (обеденный стол, стулья, стеллаж  для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-ные и интерактивные обучающие материалы).
            Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
         Моечная ванна 
4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники:
1. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2016. - 432 с.
1. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 240 с.
1. Соколова, Е.И. Приготовление блюд и овощей из грибов : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 288 с., [16] с. цв. ил.
1.2.2. Дополнительные источники:
1. Анфимова, Н.А. Кулинария : учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 9-е изд., стер. - М. : Академия, 2013. - 400 с.
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания / Авт.-сост. : А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – Киев : Арий, 2012. – 680 с.
1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. - 7-е изд., стер. - М. : Академия, 2013. - 512 с.
1. Голунова, Л.Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. : Л.Е. Голунова, М.Т. Лабзина. – 15-е изд., испр. и доп. – СПб. : Профи, 2011. – 776 с.
1. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для школьного питания / составители: Н.А. Маннанова, И.В. Залиева. – Уфа : ИП Поляковский Ю.И., 2012. – 352 с.
1. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для детского питания / составители: Н.А. Маннанова, Г.А. Мансурова, И.В. Залиева. – Уфа : ИП Поляковский Ю.И., 2011. – 340 с.
1. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных издалий сложного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 192 с.
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1 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. https://rags.ru/ 
2 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. https://rags.ru/
3 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. https://rags.ru/ 
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. https://rags.ru/ 
5 ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-ного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-форм, 2014.- III, 12 с. https://rags.ru/ 
6 ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-тинформ, 2014. – III, 11 с. https://rags.ru/ 
7 ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. https://rags.ru/ 
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. https://rags.ru/

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 

	
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	  -организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами;

	Результаты выполнения работ по учебной практике, дифференцированный зачет по учебной практике

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	-демонстрация умений органолептически оценивать качество овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи, кролика;
- демонстрация подготовки  овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи, кролика;
  -производить расчеты по формулам;
  -демонстрация безопасного  использования производственного инвентаря и технологического оборудования для подготовки  овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи, кролика;
	Результаты выполнения работ по учебной практике, дифференцированный зачет по учебной практике

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	-демонстрация выбора, применения, комбинирования методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из  рыбы и нерыбного водного сырья с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
- демонстрация приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий  из  рыбы и нерыбного водного сырья , в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции;
- организация хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья с учетом условий и сроков;
- демонстрация умений охлаждать и замораживать полуфабрикаты  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	Результаты выполнения работ по учебной практике, дифференцированный зачет по учебной практике

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	-демонстрация выбора, применения, комбинирования методов приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
	Результаты выполнения работ по учебной практике, дифференцированный зачет по учебной практике



Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения /преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий. 
	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к
различным контекстам
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности.

	- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;
- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие.

	- осуществление самоанализа и коррекции результатов собственной работы;
- демонстрация ответственности за результаты своего труда
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;
- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.

	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
Демонстрация навыков выстраивание работы в команде
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;
- оценка результативности работы обучающегося при выполнении групповых  заданий.

	ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	- демонстрация навыков работы с компьютером, использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	- демонстрация патриотической позиции
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях.

	-организация рабочего места с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм;
- демонстрация навыков выполнения технологических операций с использованием экологического сырья и расходных материалов
	-результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	- демонстрация готовности к физическому труду
	- оценка готовности физические нагрузки;
- демонстрация владения спортивными нормативами.

	ОК 9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	- демонстрация знаний профессиональной терминологии

	- оценка эффективности работы с источниками информации на государственном и иностранном языке












