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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫОП.05 

Метрология истандартизация 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовкиспециалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10«Технология продукции общественного 
питания»базовойподготовки. 

 
1.2. Место    учебной    дисциплины    в    структуре    основной    
профессиональной образовательнойпрограммы:общепрофессиональныйцикл 

 
1.3. Целиизадачиучебнойдисциплины–

требованиякрезультатамосвоенияучебной дисциплины: 
Врезультатеосвоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь: 
- применятьтребованиянормативныхдокументовкосновнымвидампродукции(у

слуг)и процессов; 

- оформлять   технологическую   и   техническую   документацию   в   

соответствии   с действующей нормативной базой; 

- использовать впрофессиональной деятельности документацию системкачества; 

- приводитьнесистемныевеличиныизмеренийвсоответствиесдействующимиста

ндартами и международной системой единиц СИ. 

Врезультатеосвоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- основныепонятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ееэкономическую эффективность; 

- формы подтверждения качества; 

- основныеположенияГосударственнойсистемыстандартизацииРоссийскойФед

ерации   и систем (комплексов)общетехническихи организационно- 

методическихстандартов; 

- терминологиюиединицыизмерениявеличинвсоответствиисдействующимиста

ндартами и международной системой единиц СИ. 

 

овладеть: 

общими компетенциями, включающими в себя способность 

 

 ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес; 

 ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество;  

 ОК3.  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность; 



 

 
 

 ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития;  

 ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности;  

 ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями; 

 ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий; 

 ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации;  

 ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности; 

 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности: 

 

 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;  

 ПК2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из овощей, рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; 

 ПК2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов;  

 ПК 3.1Организовывать 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; 

  ПК3.4Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; 

 ПК4.1Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;  

 ПК4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов;  

 ПК 4.3Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий;  



 

 
 

 ПК 4.4Организовывать 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 холодных 

десертов;  

 ПК 6.1.Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания; 

 ПК 6.2.Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, 

товаров и расходных материалов на производстве;  

 ПК 6.3.Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 

продукции и десертов для различных категорий потребителей;  

 ПК 6.4.Организовывать производство продукции питания для 

коллективов на производстве; 

 ПК 6.5.Организовывать производство продукции питания в ресторане. 
 
1.4. Количество часов на освоениерабочейпрограммыучебной дисциплины: 

максимальнойучебной нагрузки обучающегося-48 часов, втомчисле: 
- обязательной аудиторнойучебной нагрузки обучающегося-32часа; 

- самостоятельной работы обучающегося-16часов. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 
 

2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05. Метрология и стандартизация 
 

2.1. Объем учебной дисциплиныи виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 
 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32 

в том числе:  

лабораторно-практическиеработы 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16 

Промежуточная  аттестацияв формедифференцированного зачета 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

2.2. Тематический план и содержаниеучебной дисциплиныОП.05. Метрология и стандартизация 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержаниеучебногоматериала, лабораторныеработы ипрактическиезанятия, 

самостоятельная работаобучающегося. 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел1. Основы метрологии 

Введение Содержаниеучебногоматериала 1 1 

1. 
2. 

Этапы развитияи основныепонятия метрологии. 
Повышениекачествапищевой продукции иуслуг общественного питания наоснове 

стандартизации, метрологиии сертификации. 

1 2 

 
Тема 1.1. 

Объекты и 

субъекты 

метрологии 

Содержаниеучебногоматериала 1 1/2 

1. 
2. 

3. 

 
4. 

Объекты метрологии: физическиеинефизическиевеличины. 
Характеристики физическихвеличин: размер, размерность. 

Основныеединицы (длина, масса, время, температура). Дополнительныеединицы 

(плоскийугол, телесныйугол). 

Производныеединицы(частота,сила, давление, энергия, мощность). 

 
1 

 
2 

 
 

Самостоятельная работастудентов 
Составить план-конспект 

1  

 
Тема 1.2. 

Средстваи методы 
измерений 

Содержаниеучебногоматериала 4 1/2 

1. 

 
2. 

3. 

 
4. 

5. 

6. 

Весоизмерительнаятехника: весы циферблатные, товарные, аналитические, 
метрологические, электронныеторговыевесы. 

Весоизмерительноеоборудование специального назначения. 

Приборы для измерения температуры (термометры-ртутный, электронный, 

цифровой). 

Приборы для определения качестваклейковины муки (ИДК-1;ИДК-4). 

Приборы для определения влажности (СЭШ-3М) 

Приборы для определения показателей качестваметодом инфракрасной 

спектроскопии. Мернаяпосуда. 

2 2 

 
 

 
2 
 

Лабораторнаяработа № 1. 
Проведениеизмеренийспомощьюмер и весов, применяемыхв предприятиях 
общественного питания. 

2  

Самостоятельная работа студентов 
Подготовка сообщения «Весоизмерительная техниканаПОП» 

2 



 

 
 

 Содержаниеучебногоматериала 4 1 

Тема 1.3. 

Государственный 

метрологический 

контроль инадзор 

1. 
 

2. 

3. 

Объекты ГМК и Н: эталоны, средстваизмерений, методики выполнения измерений, 
государственныестандарты, правила метрологии иколичествовыпускаемой 

продукции. 

Лицензирование. Права и обязанности государственного инспектора. 

Метрологические факторы впроцессесертификации. Ответственность 

занарушениеметрологическихправил 

2 2 

Практическая  работа№ 1. Перевод национальных неметрических единиц измерения. 

 

систе 

 

 единицы международной системы  
 

2  

Раздел2. Основы стандартизации 

 
Тема 2.1. 

Методологические 

основы 

стандартизации 

Содержание учебногоматериала 6 2 

1. 

 
2. 

 
3. 

Определение, цель и задачи стандартизации. Экономическая эффективность 

стандартизации. 
Основныеположения Государственной системы стандартизации РФисистем 

общетехническихи организационно-методическихстандартов. 

Виды стандартов и нормативныхдокументов. СтруктураГосстандарта РФ. 

4 2 

Практическая  работа№ 2 
Анализ структуры стандартов разныхвидов на соответствиетребованиямГОСТ 1.2.-2004 

2  

Самостоятельная работастудентов 
Ознакомлениеспостроением стандартов, со стандартами разныхвидов, систематизация 
материала 

4 

 
Тема 2.2. 

Средства 

стандартизации 

Содержаниеучебногоматериала 2 1 

1. 
2. 

Стадии разработки государственныхстандартов, отраслевых, стандартов предприятий. 
Общероссийскиеклассификаторы: ОКП; ОКПО; ОКУН; ОКДП и т.д. 

2  
1 

Самостоятельная работастудентов  Защитареферата 2 2 

 
Тема 2.3. 

Принципы 

стандартизации в 

общественном 

питании 

Содержаниеучебногоматериала 4 2 

1. 
2. 

3. 

4. 
5. 

Классификацияпредприятий общественного питания. 
СанПиНы, СНиПы, ГОСТы, применяемыенапредприятия ихобщественного питания. 

Стандарты на методы оценкикачествапищевыхпродуктов. 

Системаразработки и постановкиновойпродукции напроизводство. 

Техническиеусловия напродукцию 

2  

Практическая работа № 3 
Изучениеправовой основытехнического регулирования. 

2  

Самостоятельная работастудентов 
Опорный конспектпотеме«Разработкаотраслевыхстандартов» 

2 



 

 
 

 
 

Раздел3. Подтверждениекачества  

 
Тема 3.1. 

Системы качества 

Содержаниеучебногоматериала 4 2 

1. 
2. 

3. 

4. 

Основныепонятия сертификации. Цель и основаниепроведения сертификации. 
Объекты, сущность оценки,нормативная база.Характеристики сертификации. 

Стандарты ИСО серии9000. Знаки соответствия. 

Основныеэтапы сертификации системы качествапредприятия. 

2  

Практическая работа № 4 

Особенности обязательной и добровольной сертификации товаров и услуг 
 

2  

Самостоятельная работа студентов 
Систематизация материала:международныестандарты на системыкачества 

2 

Тема 3.2. 
Сертификация 

продукции иуслуг 

общественного 

питания 

Содержаниеучебногоматериала 6 2 

1. 
2. 

3. 

 
4. 

 
5. 

Сертификат соответствия. Понятиекачество продукции. 
Декларация о соответствии– порядок принятия и еерегистрации. 

Субъекты сертификации: изготовители продукциии исполнителиуслуг, заказчики- 

продавцы, органы по сертификации ииспытательныелаборатории. 

Обязанностиифункции субъектов сертификации. Правилаоказанияуслуг 

общественного питания. 

Знаки соответствия. Штриховоекодирование.Маркировка пищевой продукции. 

2  

Практическая работа № 5 
Изучениепорядкапроведения сертификацииуслуг общественного питания иправил 
заполнения бланков сертификата. 

2  

Самостоятельная работастудентов.Составитьсхемы сертификациипродукции 3 

Зачет. Содержаниеучебногоматериала 2  

Дифференцированный зачѐт. 

Всего: 48/32/12  

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальномуматериально-техническому 

обеспечению. 
Реализацияучебной дисциплины требует наличияучебного кабинета. 
Оборудование учебного кабинета: 

- посадочныеместапоколичествустудентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- бланки документов(заявкина 

проведениесертификации,сертификатысоответствия, декларации и др). 

Технические средства обучения: 

- компьютер слицензионнымпрограммнымобеспечениеми мультимедиапроектор; 

- весы настольныециферблатные, весы электронные,  гири, мерная посуда. 
 
3.2. Информационноеобеспечениеобучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 
 

Основнаялитература 

 

1. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация: учебник для студ. 

учреждений сред.проф. образования.2-е изд., стер-М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. – 128 с. 

 

Дополнительная литература 

 

1. Радченко Л.А.    Метрология, 

стандартизацияисертификациявобщественномпитании.–М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К
о
,2007.–320с 

2. КозловаА.В.Стандартизация,метрология,сертификациявобщественномпи

тании: УчебникдлястудентовучрежденийСПО–М.: ИЦАкадемия, 2008.-

160с. 
 
 

Нормативныедокументы 

 

1. ГОСТР1.0-2004СтандартизациявРоссийскойФедерации.Основные 

положения.-М.:ИПКИзд-востандартов,2006 

2. ГОСТР1.2-2004СтандартизациявРоссийскойФедерации.Стандарты 

национальнойРоссийскойФедерации.Правиларазработки,утверждения, 

обновленияи отмены.-М.:ИПКИзд-во стандартов,2006 

3. ГОСТР1.4-2004СтандартизациявРоссийскойФедерации.Стандарты 

организации.Общиеположения.-М.:ИПКИзд-востандартов,2006 

4. ГОСТР1.5-2004СтандартизациявРоссийскойФедерации.Стандарты 

национальные.Правилапостроения,изложения,оформленияиобозначени

я.М: ИПКИзд-востандартов,2006 



 

 
 

5. ГОСТР1.8-2004Стандартымежгосударственные.Правилапроведенияв 

РоссийскойФедерацииработпоразработке,применению,обновлениюи 

прекращению применения.-М.:ИПКИзд-востандартов,2006 

6. ГОСТР1.9-2004ЗнаксоответствиянациональнымстандартамРоссийской 

Федерации.Изображение.Порядокприменения-М.:ИПКИзд-

востандартов, 2005 

7. ГОСТР1.10-2004Правиластандартизацииирекомендациипо 

стандартизации.Порядокразработки,утверждения,изменения,пересмотр
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определения.-М:ИПКИзд-востандартов,2006 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

4. КОНТРОЛЬИ ОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль  и  оценка  результатов  освоения  учебной  дисциплины  
осуществляетсяпреподавателемвпроцессепроведенияпрактическихзанятийил
абораторныхработ, 
тестирования,атакжевыполненияобучающимисяиндивидуальныхзаданий,про
ектов, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенныеумения, усвоенныезнания) 
Формы и методыконтроля и 

оценки 
результатов обучения 

1 2 
Умения: 
Применяеттребованиянормативных 
документов к основнымвидампродукции 

(услуг)и процессов 

 
практическая работа 

оформляет технологическую 
итехническую 
документацию в соответствии 

сдействующей нормативной базой 

практическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

использует в профессиональной 
деятельности 

документацию системкачества 

практическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

приводит несистемныевеличины 
измеренийв 
соответствиесдействующими 

стандартами и международной 

системой единиц СИ 

практическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

 
 

Знания: 
знает основныепонятия метрологии 

внеаудиторная 
самостоятельная работа 

понимает 
задачистандартизации,ееэкономическуюэ
ффективность 

Практическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

знает формы подтверждениякачества внеаудиторная 
самостоятельная работа 

знает основныеположения 
Государственнойсистемы стандартизации 
РФ исистем 
(комплексов)общетехническихи 
организационно-методическихстандартов 

 внеаудиторная 
самостоятельная работа 



 

 
 

знает терминологиюи единицы измерения 
величинв 
соответствии сдействующими 

стандартами имеждународной системой 

единиц СИ 

Практическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа 

ПК1.1.Организовыватьподготовкумясаи 
приготовлениеполуфабрикатовдлясложно
йкулинарнойпродукции. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК1.2.Организовыватьподготовкурыбы 
И 
приготовлениеполуфабрикатовдляс
ложнойкулинарнойпродукции. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК1.3.Организовыватьподготовку 
домашнейптицыдляприготовления
сложной кулинарной продукции. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК2.1.Организовыватьипроводить 
приготовлениеканапе,легкихисложныххо

лодныхзакусок. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактиче

ских занятиях. 

ПК2.2.Организовыватьипроводить 
приготовлениесложныххолодныхблюдиз

рыбы,мясаисельскохозяйственной(дома

шней)птицы. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК2.3.Организовыватьипроводить 
Приготовлениесложныххолодныхсоусов. 

Экспертная оценкарезультативности 
Выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК3.1.Организовыватьипроводить 
приготовлениесложныхсупов. 

ПК3.2.Организовывать и 

проводитьприготовлениесложныхгоря

чихсоусов. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК3.3.Организовыватьипроводить 
Приготовлениесложныхблюди 

изовощей,грибовисыра. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК3.4.Организовыватьипроводить 
приготовлениесложныхблюдизрыбы,м

ясаисельскохозяйственной(домашней)п

тицы. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 



 

 
 

ПК4.1.Организовыватьипроводить 
приготовлениесдобныххлебобулочны
хизделийипраздничногохлеба. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК4.2.Организовыватьипроводить 
приготовлениесложныхмучных 
кондитерскихизделийипраздничных 
тортов. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК4.3.Организовыватьипроводить 
Приготовлениемелкоштучны
хкондитерскихизделий. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК4.4.Организовыватьипроводить 
Приготовлениесложныхотделочны
хполуфабрикатов,использоватьихв
оформлении. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК5.1.Организовыватьипроводить 
Приготовлениесложныххолодны
хдесертов. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК5.2.Организовыватьипроводить 
Приготовлениесложныхгорячихдесертов. 

Экспертная оценкарезультативности 
Выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК6.1.Участвоватьвпланировании 
Основныхпоказателейпроизводства. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК6.2.Планироватьвыполнениеработ 
исполнителями. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактиче

ских занятиях. 

ПК6.3.Организовыватьработутрудового 
коллектива. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

ПК6.4.Контролироватьходи оценивать 
результатывыполненияработ
исполнителями. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 



 

 
 

ПК6.5.Вестиутвержденнуюучетно- 
отчетнуюдокументацию. 

Экспертная оценкарезультативности 
выполнениязаданийнапрактических 

занятиях. 

 
 
 

Формы и методыконтроля и оценки результатовобучения по общим 

компетенциям 
 

Результаты 
(освоенныеобщиекомпетенци

и) 

Основныепоказатели 
оценки 

результата 

Формы и 
методы 

контроля и 

оценки 
ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, 

проявлятьк нейустойчивый 

интерес. 

Пониманиесущности и 

социальной значимости 

будущей профессии; 

применениепрофессиональ

ных знаний в практической 

деятельности; 

ответственность закачество 

своей работы. 

-интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

обучающимся в 

процессеосвоения 

образовательной 

программы. 

ОК 2. Организовывать 

собственную 

деятельность, выбирать 

типовыеметоды 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 

обучающимся на 

производственной 

практике; 

-оценка 

результативнос

ти работы 

обучающегося 

при 

выполнении 

индивидуальны

х заданий. 



 

 
 

ОК 3. Принимать решения в 

стандартныхи 

нестандартных 

ситуацияхинести заних 

ответственность. 

Анализ иконтроль ситуации; 

выбор соответствующего 

метода решения в 

зависимостиот ситуации; 

проявление 

ответственности 

запринятое решение. 

- оценка 

результативнос

ти работы 

обучающегося 

при 

выполнении 

практических 

занятий; 

- оценка 

результативнос

ти работы 

обучающегося 

при 

выполнении 

индивидуальны

х заданий. 

ОК 4. Осуществлять поиск и 

Использованиеинформации, 

необходимой для 

эффективного 

выполненияпрофессиональных 

задач, профессионального и 

личностного развития. 

Извлечениеи анализ 

информации из различных 

источников;использование 

различныхспособов поиска 

информации;применение 

найденной информациидля 

решения 

профессиональных задач. 

-оценка 

эффективности 

работы с 

источниками 

информации. 

ОК 5. Использовать 

информационно- 

коммуникационныетехнологии 

в профессиональной 

деятельности. 

Применениекомпьютерных 

навыков; выбор 

компьютерной программы 

в соответствии с решаемой 

задачей; 

использованиеПОдля 

решения 

профессиональныхзадач. 

-оценка 

эффективности 

работы 

обучающегося 

с прикладным 

программным 

обеспечением. 



 

 
 

ОК 6. Работать в коллективеи в 

команде, эффективно 

общаться сколлегами, 

руководством, 

потребителями. 

Пониманиеобщей цели; 

Применениенавыков 

командной работы; 

использование 

конструктивныхспособов 

общения сколлегами, 

руководством, клиентами. 

-интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

обучающимся в 

процессеосвоения 

образовательной 

программы. 

ОК 7. Брать на себя 

ответственность 

заработучленов команды 

(подчиненных), результат 

выполнениязаданий. 

Проявлениеответственности  

за работучленов команды; 

контроль работы 

сотрудников; проверкаи 

оценкарезультатов работы 

подчиненных. 

 

-оценка 

эффективности 

работы 

обучающегося в 

команде. 

ОК 8. Самостоятельно 

определять 

задачи профессионального и 

личностного 

развития,заниматься 

самообразованием, осознанно 

планироватьповышение 

квалификации. 

Проявлениеинтересак 

обучению; использование 

знанийнапрактике; 

определениезадач своего 

профессионального и 

личностного 

развития; 

планирование своего 

обучения. 

-участиев 

семинарах, 

диспутах, 

производственны

х играхи т.д. 

ОК 9. 

Ориентироватьсявусловиях 

частой смены технологий 

впрофессиональной 

деятельности. 

Пониманиецелей и 

содержания 

профессиональной 

деятельности;использование 

новыхрешений и технологий 

для оптимизации 

профессиональной  

деятельности. 

Участиев 

семинарахпо 

производственной 

тематике. 



 

 
 

ОК 10. Исполнять воинскую 

обязанность, втом числес 

применениемполученных 

профессиональныхзнаний (для 

юношей). 

Пониманиесути воинской 

обязанности; применение 

профессиональныхзнанийдл

я исполнения воинской 

обязанности. 

Оценкаготовности 

обучающегося на 

занятияхпо 

безопасности 

жизнедеятельност

и. 

 
 
 
 
 


