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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  по профессии43.01.09.Повар, кондитер,  в части освоения квалификаций и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): 
· 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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

	4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	· Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
· Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
· Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
· Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
· Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента



1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего -  72 часа, в том числе:

В рамках освоения ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	
	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	
	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	
	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента



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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5..
	ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	72
	Тема 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	6

	
	
	
	Тема 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	24

	
	
	
	Тема 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	18

	
	
	
	Тема 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	12

	
	
	
	Тема 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	12

	 
	Всего часов
	
	 
	72


	

3.2. Содержание  учебной практики 

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

	ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	72
	

	Тема 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	6
	

	Тема 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	1. Организация рабочего места
	6
	2

	
	2. Подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	3.  Подготовка продуктов
	
	2

	
	4. Соблюдение санитарных и гигиенических норм при приготовлении холодных и горячих сладких блюд и десертов 
	
	2

	Тема 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	24
	

	Тема 4.2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Свежих фруктов и ягод, Чернослив со взбитыми сливками., фруктовых салатов
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	 2. Подготовка продуктов к тепловой обработке
	
	2

	
	3. Нарезка и оформление продуктов
	
	2

	
	4. Соблюдение санитарных и гигиенических норм при работе в холодном цехе и приготовлении холодных сладких блюд, соблюдение сроков и условий хранения готовой продукции
	
	2

	Тема 4.2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Густых киселей и желе.
Кисель из свежих ягод, из яблок, молочный
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов
	
	2

	
	 3. Замачивание желатина или крахмала
	
	2

	
	4. Подготовка жидкой основы
	
	2

	
	5.Заваривание крахмала, отпуск
	
	2

	
	6. Соблюдение санитарных и гигиенических норм при приготовлении холодных сладких блюд, соблюдение сроков и условий хранения готовой продукции
	
	2

	Тема 4.2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Желе из свежих плодов и ягод, многослойное желе, из молока, крем ванильный.
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	

	
	2. Подготовка продуктов к тепловой обработке
	
	

	
	3. Замачивание желатина или крахмала.
	
	

	
	 4. Подготовка жидкой основы
	
	

	
	6. Растворение желатина и соединение продуктов.
	
	

	
	8. Охлаждение, оформление и отпуск.
	
	

	
	9. Соблюдение санитарных и гигиенических норм при приготовлении холодных сладких блюд, соблюдение сроков и условий хранения готовой продукции
	
	

	Тема 4.2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Приготовление муссов и самбуков;
мусс клюквенный, мусс яблочный, самбук абрикосовый.
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	

	
	2. Подготовка продуктов к тепловой обработке
	
	

	
	3. Замачивание желатина или крахмала.
	
	

	
	4. Подготовка жидкой основы
	
	

	
	5. Приготовление фруктового пюре.
	
	

	
	6. Растворение желатина и соединение продуктов.
	
	

	
	7. Взбивание. 8. Охлаждение.
	
	

	
	9. Оформление и отпуск.
	
	

	
	4. Соблюдение санитарных и гигиенических норм при приготовлении холодных сладких блюд, соблюдение сроков и условий хранения готовой продукции
	
	

	Тема 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	18
	

	Тема 4.3.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
Печеных яблок, яблок в кляре
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Приготовление теста (кляр)
	
	2

	
	4. Тепловая обработка
	
	

	
	5. Оформление и отпуск
	
	2

	Тема 4.3.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. Блинчиков с вареньем, суфле фруктового
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	Тема 4.3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. Пудинга рисового или бисквитного, каши гурьевской
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка  и соединение продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	Тема 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	12
	

	Тема 4.4.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
Морсов из свежих плодов и ягод из сиропов
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	Тема 4.4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. Кваса, соковых напитков
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка  и соединение продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	Тема 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	12
	

	Тема 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. Чая, кофе
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка  и соединение продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	Тема 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
Какао, шоколада
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка продуктов.
	
	2

	
	3. Нарезка  и соединение продуктов.
	
	2

	
	4. Оформление и отпуск.
	
	2

	ИТОГО: 
	
	72
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
Программа учебной практики реализуется на базе подразделения колледжа в центре питания  и на основании прямых договоров учебного предприятия и передовых предприятий общественного питания города.
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета (средства обучения):
 - классная доска;
 - столы;
 - стулья,
 - стеллажи;
 -  плакаты; 
 - инструкционные и инструкционно-технологические карты.
Технические средства обучения:
- видеопроектор;
- компьютер;
- экран.
4.2. Организация образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья
Обучение лиц с нарушениями слуха предполагает использование мультимедийных средств и других технических средств приема-передачи учебной информации в доступных формах.
Обучающиеся должны быть обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для самостоятельной работы и т.д.) в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:
1. для лиц с нарушениями зрения:
- в печатной форме увеличенным шрифтом;
- в форме электронного документа;
- в форме аудиофайла;

1. для лиц с нарушениями слуха:
- в печатной форме;
- в форме электронного документа;
1. для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:
- в печатной форме;
- в форме электронного документа;
- в форме аудиофайла;
1. для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройства аутистического спектра, нарушения психического развития) рекомендуется использовать текст с иллюстрациями, мультимедийные материалы.
При проведении учебных занятий рекомендуется использование мультимедийных комплексов, электронных учебников и учебных пособий, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся.
Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся создаются фонды оценочных средств, адаптированные для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, позволяющие оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности всех компетенций, предусмотренных образовательной программой.
Оборудование центра питания и предприятий:
Весы настольные; ванна производственная; ванна для мытья посуды; шкаф жарочный; шкаф холодильный среднетемпературный; машина универсальная с комплектом сменных механизмов -  механизм для взбивания, перемешивания;  плита электрическая; раковина для мытья рук; стеллажи,  производственные столы, шкафы для верхней и спецодежды.
4.2. Информационное обеспечение обучения
3.	ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4.	ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5.	ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6.	ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7.	ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественно-го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-форм, 2014.- III, 12 с.
8.	ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стан-дартинформ, 2014. – III, 11 с.
9.	ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
10.	ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11.	Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-ной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
12.	Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
13.	Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче-ского питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
14.	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.
15.	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 
16.	Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
17.	Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с
18.	Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 176 с 
19.	Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита-ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с
20.	Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное по-собие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 
21.	Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с
22.	Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.
23.	Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
24.	Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пита-ния: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.
25.	Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полу-фабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с.
26.	Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с 
27.	Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с
28.	Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с

3.2.2.	Электронные издания:
1.	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.
2.	СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол-нения № 1»]. – Режим доступа: 
3.	СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
4.	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
5.	http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
6.	http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
7.	http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
8.	http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
9.	http://www.eda-server.ru/gastronom/;

4.3.Общие требования к организации учебной практики
Учебная практика проводится образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется концентрированно в несколько периодов, чередуясь с теоретическими занятиями.
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)
	Формы и методы контроля и оценки

	
	Экспертная оценка практических работ;

Устный опрос

	ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	

	
	



Формы и методы контроля и оценки результатов учебной практики позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

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

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- демонстрация способов решения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	 - нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	- демонстрация способности планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
- формирование готовности нести ответственность за результаты своей работы.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами п/о в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	- демонстрация навыков применения устной и письменной коммуникации на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	-демонстрация осознанного поведения на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	-демонстрация способности сохранения окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	-демонстрация способности использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	-демонстрация способности применять информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	-демонстрация умения пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	-демонстрация способности планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной практике.







