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1. плспорт прогрАммы проФЕссионАльного модуJlя

Рабочая прогрzlп{ ма профессионttльного модуля ПМ 01. Пршоювлlеtме и подОювка к

. является частью основной образовательноЙ програ] \ ,Iмы в соответстВиИ С ФГОС СПО

ППКРС профессии _43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР, утвержденного прикttзом

Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г Ns 15б9, вхоДящей в

чкDупненнуюгруппу 43.00.00 Сервис туризм с )цетом примерноЙ основной

образовательной процраN{ мы (зарегистрированной в Федера­ltьном реестре примерньD(

образовательньIх процраI \ ,Iм СПО от 28.| 2.2018 (регистрационньй номер JФ 181228) и

рабочей прогрaммы воспитания ГБПОУ РК < Керченский технологический техникУм)

1.1. I tель п планируемые результаты освоения профессионального модУля

В результате изучеЕия профессионального модуJIя обуrающийся должен освоить основной

вид деятельности _Прr.тотошеrме и rrодцоювка к реаJIизсшцI } I  полуфабркатов дtя б;под,

куJIинарньD(издыппIразнообразною tlссорIимerпа и соответствующие ему общие

компетенции и профессионaльные компетенции:

1.2.1 Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций

DK 01. Выбирать способы решения задач профессионшrьной деятельности,
пDименительно к DЕLзпичным контекстам

Dк 02. Осуществ.тlять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой

дJIя выполнения задач профессиональной деятельности
DK.03 Планировать и речrлизовывать собственное профессиончlльное и личностное

Dазвитие

DK.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с

коллега]чIи. Dуководством. кJIиентаN{ и

DK.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с ] цетом особенностей социального и культ ного контекста

DK.06 Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционн общечеловеческих

ценностей. пDименять стандаDты антикоDDупциоЕного поведения

DK.07 Содействовать сохранеЕию окружаrощей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвьrчайньж ситуациях

DK.09 Использовать средства физической культуры дJIя сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание

необходимого уровня физической подготовленности
)к.10 Пользоваться профессиона­пьной документацией на государственном и

иностDtlнном языках
)к.11 Использовать знЕlния по финансовой грап4отности, планировать

предпринимательскую деятельность в профессионаJIьной сфере

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать

грофессиональными компетенциями



Код Наименованпе впдов деятельности и профессиональных компетенций

вдl Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулиI Iарньтх изделий разнообразного ассортимента

пк 1.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери€rлы дJIя

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с

инстDYкциЯМИ И DегЛаIчIентЕI I \ { и.

пк 1.2
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного

водного сырья, мяса, доматrrней птицы, дичи, кролцка

пк 1.3

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

рrlзнообразного ассортимента дJIя блюд, кулинарньD( изделий из рыбы и

нерыбного водного сырья

пк 1.4

Проводить приготовление и подготовку

разнообразного ассортимента дJUI  блюд,

домашней птицы, дичи) кролика

к реzшизации попуфабрикатов
купинарньж изделий из мяса,

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь
практический опыт

подготовки, уборки рабочего места;

подготовки к работе, безопасноЙ эксплуатации

технопогического оборулования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмеритепьньut приборов;

обработки рzLзличными методulN,Iи, подготовки традиционньгх

видов овощеЙ, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы,

дичи, кролика;
приготовления, порционирования (комппектования), упаковки

на вынос, хранения обработанньIх овощей, грибов, рыбы, мяса,

домяrтrней птицы, дичи, кролика, готовьтх полуфабрикатов

разнообразного ассортимента;
ведения расчетов с потребителями

Уметь

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь,

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с

инструкциями и реглаN{ ентаIчIи; распознавать
недоброкачественные продукты ;

выбирать, применять, комбинировать различные методы

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья

с } четом его вида, кондиции, технологических свойств,

рационального использования, обеспечения безопасности,

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с Еожом при нарезке, измельчении,

филитиров ании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаомости, взаимозаменяемости,

рационального исI Iользования сырья и продуктов, I Iодготовки и

адекватного tIрименения пряностей и приправ;

проверять качество готовьIх полуфабрикатов, осуществJIять

упаковку, маркировку, складирование, хранение

неиспользованньD( пищевьтх продуктов, обработанного сырья,

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство,

условия и сроки хранения, осуществJIять ротацию сырья,

продуктов



требований охраны труда, пожарной безопасности,

дственной санитарии и личной гигиены в оргаЕизациях
итания, в том числе системы анаJIиза, оценки и управления

асными факторами (системы ХАССП);
видов, н€lзначения, правила безопасной эксплуатации

гического оборудования и правил ухода за ним;
Знать требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сьIрья, птицы, дичи,
полуфабрикатов из них;

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и
срокапd хранения поlryфабрикатов, методов обработки сырья,
приготовления полуф абрикатов ;

способов сокраrцения потерь при обработке сырья и
готовлении полуФаорикатов

1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума
Освоение содержания уlебной дисциплины обеспечивает достижение обуrающимися
спедующих личностньD( результатов с учетом рабочей программы воспитания ГБПОУ РК
< < кепченский технологический

1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Объем образовательной нагрузки ­З96 часов, в том числе в форме практической подготовки:
Из них на освоение МДК 138_часов,

на практики: у,rебную '72 часов,
производственную 180 часов
сtlluостоятельнчш работа 16 часов

6

техн D

Код ЛР Личностные результаты реализацип программы воспитания

лр 14 Владеющий навыкtlпilи коммуникабельности в коJIлективе,

решаrощий рttзпичные задачи профессиональной деятельности

лр 15
Умеющий пользоваться профессиональной документацией на

государственном и иностранЕьтх языкЕlх.

лр | 7
Активно принимаrощий полгIенные з ания на практике,
анализирующий производственную ситуацию, умеющий быстро
пDинимать Dешения. соответствуюший тоебованиям оаботадатеJIя

лр 18

Проявляющий доброжелательность к окружающим, деJIикатность,
чувство такта и готовность оказать успугу каждому, кто в ней
нчждается.
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Требования к минимальному материаJIьно­техническомуобеспечению

Реализация программы профессионt} льного модуля предполагает наJIичие:

­ учебного кабинета < Техническое оснащение и организации рабочего местa> ), кТехнология

купинарного и кондитерского производства)

оборудование 1^ rебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее

место преподавателя, р€вдаточного дидактического материала и др.;

Технические средства обучения: компьютер, мультимедиапроектор (интерактивнtu{  доска).

3.2. Информационное обеспечеЁие обучения
Перечень рекомендуемых уlебных изданий, Интернет­ресурсов, дополнительной

литературы

Щополнительные источники:
1.А.Н. Анфимова: Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.­

| 2­е изд, стер.­ М.: Издательский центр "Академия", 2017.­400с.

2. Производственное обучение профессии кПовар> . В 4 ч. Ч.1. Механическtul кулинарн€uI

обработка продуктов: учеб.пособие для студ.учрежденй сред.проф.образования. ­ 8­е изд.,

стер. ­ М.: Издательский центр кАкадемия> > ,2014. ­ | I2 с.

3. Н.Э. Харченко Сборник рецептур блюд и кулинарньIх изделий: уrеб. пособие для студ.

учреждений сред. проф. образования.­ 10­е изд., стер.­ М,: Издательский центр "Академия",
2017.­5| 2c.

4. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб.пособие для студ.учреждений

сред.проф.образования. ­ 5­е изд. Стер.­ М.: Издательский центр < Академия> ,2017. ­ | 76 с.

5. Калинина В.М. Охрана труда на предприятяих пищевой промышленности: учебник для
студ. Учреждений сред.проф.образования. ­ 5­е изд., испр. ­ М: Издательский центр
< Академия> , 2016. ­ З20 с.

6. Габа Н.rЩ. Контроль качества продукции и услуг общественного питаI Iия: уrебник для
студ. Проф.образования. М.: Издательский центр кАкадемия> > ,20l'7. ­25+ 6 с.

7 . Луrошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: уrебник дпя
студ. учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",2016.­240е.

9. З.П.Матюхина Товароведение пищевых продуктов :  уrебник дJuI  студ. учреждений
сред. проф. образования. ­ 8­е изд., стер.­­ М.: Издательский центр "Академия",2017.­ЗЗбс.,

[ 16]с. цв. ил.

1. ГОСТ З| 984­20| 2 Услуги общественного питzlния. Общие требования.­ Введ. 2015­01­

01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­I I I , 8 с.

2. ГОСТ З0524­20| З Услуги общественного питания. Требования к персон.} лу. ­ Введ.

20l6­01­01. ­ М.: Стандартинформ, 2014.­I I I , 48 с.

3. ГОСТ 31985­2013 Успуги общественного питания. Термины и определения.­ Введ.

2015­ 01­01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­I I I , 10 с.

4. ГОСТ 30390­2013 Услуfи общественного t lитtlния. Продукция общественного
питания, реализуемЕuI  населению. Общие технические условия ­ Введ. 201'6 ­ 01 ­ 01.­ М.:

Стандартинформ, 20| 4.­ I I I , 12 с.

5, ГОСТ З0389 ­ 201З Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования ­ Введ. 2016 ­ 01 ­ 01. ­ М.: Стандартинформ,

2014.­ I I I , 12 с.
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6. ГОСТ З198б­2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки

качества продукции общественного питания. ­ Введ. 2015 ­ 01 ­ 01. ­ М.: СтанДаРтинформ,

2014.­ПI , 11с.
7. ГОСТ З| 987­2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и

содержанию.­ Введ. 2015 ­­01 ­ 01. ­ М.: Стандартинформ,20| 4.­ ПI , 16 с.

8. ГОСТ 31988­2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь

сырья и пищевьIх продуктов при производстве rrродукции общественного питанИя. ­ Введ.

2015 ­ 01 ­ 01. ­ М.: Стандартинформ, 2014. ­ ПI , 10 с.

9. Профессиональньй стандарт кПовар> . Приказ Министерства труда и социаlrьной

защиты РФ от 08.09.2015 Jф 610н (зарегистрировtlно в Минюсте России 29.09.20| 5 Jt 39023).

10. Повар: практические основы профессионЕtльной деятельности. Учеб,пособие. ­М.:
Академкнига/уrебник,2004. ­ 160 с. Ил.

11. Соловьева О.М. КулинариJI :  теоретические основы профессиона.пьной деятельности:

уrебное пособие: в2ч.2­е изд., испр. ­М.:  Академкнига/уrебник, 20| | . ­Ч,1:  173 с.:ил.

| 2. Гйворонский К.Я. Технопогическое оборудование предприятиЙ общественного

питаниjI  и торговли: уrеб. ­2­еизд., перераб. И доп. ­ М.: И,Щ (ФОРУМ)> : ИНФРА­М, 201. ­ 480

с.

13. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарньж изделий

дJuI  предприятпйобщественного питания. Издатепьство кХлебпродинформ> , 1996 г.

| 4. Радченко Л.А. Организация производства на предrrриятиях общественного питания:

уrебник дJIя нач. проф. образования lC.H. Радченко.­ < < Феникс> > , 20lЗ ­З7З с.

15. Золин В.П. Технологичоское оборудование предприятий общественного питания:

1..rебник для студ.)чреждений сред.проф.образованпя. ­ I2­e изд.,стер. ­ М.:Издательский центр
кАкадемия> > ,20144. ­ 320 с.

1б. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятvIяlх общественного
питания :  уrеб.пособие для студ. rIреждений сред.проф,образования М. :  Издательский центр
< Академия), 2015. ­ 4З2 с

Интернет ­ ресурсы:
Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевьIх продуктов

[Электронный ресурс] :  федер. закон: [ принят Гос, ,Щумой 1 дек.1999 г.:  одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.:  в ред. на| З.0'7.2015г. Jtlb 213­ФЗ] .

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественЕого tIитания

[Электронный ресурс] :  постановление Правитепьства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. Ns 1036: в

ред. от 10 мая 2007 J\Ъ 276] .
СанПиН 2.З.2. lЗ24­0ЗГигиенические требования к срокам годности и условиям хранениJI
­ пищевьгх продуктов [Электронньй ресурс] :  постановление Главного государственного

санитарного врача РФ от 22мая 2003 г. М 98.

СП 1.1.1058­01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением
санитарньIх правил и выполнением санитарно­эпидемиопогических (профилактических)

мероприятий [Электронный ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. J\b 18 [ в редакции СП 1.1.219З­07 к,Щопопнения Ns
1> ] . ­ Режим доступа: http: / /www.fabrikabiz.rull002l4l0.php­show_жt:2'758.

СанПиН 2.3.2.1078­01 Гигиенические требоваrrия безопасности и пищевой цеI Iности
пищевьIх продуктов [Эпектронньй ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 20 августа 2002г, Ns 27

СанПиН 2.З.6. 1079­01 Санитарно­эпидемиологические требования к организациям
общественного питЕlния, изготовлению и оборотоспособности в них пищевьIх продуктов и
продовольствонного сырья [Электронный ресурс] :  постановление Главного

18



государственЕого санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. Ns 31 [ в редаКцИи СП 2.З.6.

2867­| 1 кИзмененияи дополнения>  J\Ъ 4)] . ­ Режим доступа
http: / / pravo.gov.rr./ proxy/ ips/?docbod5&nd:1020б3865&rdk:&backlink:1
http :  /  l ozpp. rr./ l aws2lpo stan/po st7. html

http: / /www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normatiy l data normativ/4 бl 4620|  l
http: / / ohTanatruda.rr.r/ ot biblio/normativ/data_n оrmаtiv 19 l 97 44 l
http : / / fcior.edu.ru/catalo g/meta/S/p/page.html ;

http : / /wwwjur­jur.rilj  oumals/ j ur22lindex.html;
http :  / /www. eda­ server.rrr/gastronom/  ;

http : / /www.eda­server.ru/culinary­school/
htlp:  l /www.pitporta| .rul
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЪТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУJIЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Код и наименование
профессиональных и общиr

компетенций,

формируемых врамках
модчля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 1.1 Подготавливать

эабочее место,

эборудование, сырье,

исходные материttлы для
эбработки сырья,

приготовления
полуфабрикатов в

эоответствии с

инструкциями и

РеГЛаN,IеНТаI \dИ

Выполнение всех действий по

организации и содержанию

рабочего места повара в

соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чистоты
(система ХАССП), требованиями

охраны труда

безопасности:

безопасное использование

оборудования, rrроизводствеI Iного

инвентаря, инструментов, посуды,

соответствие виду выполняемых

работ (виду и способу обработки
сьIрья, виду и способу
приготовления полуфабрикатов) ;

рациональное ра:} мещение на

рабочем месте оборудования,

инвентаря, посуды, инструментов,
сырья, материЕrлов;

содержания

рабочего места требованиям

стандартов чистоты, охраны труда,

техники безопасности;
своевременное проведение

текущеЙ уборки рабочего места

I Iовара;

рациональный выбор и
адекватное использование моющих
и дезинфицирующих средств;

правильное вьшолненияе работ
по уходу за весоизмерительным
оборудованием;

соответствие методов мытья
(вручную и в посудомоечной
машине), оргztнизации хранения
кухонной посуды и

производственного
инструментов

регламентам;
соответствие

и техники

инвентаря,
инструкциям,

организации
хранения сырья, продуктов, готовьIх

полуфабрикатов требованиям к их

Текущий контроль:
экспертI Iое
набпюдение и оценка
в процессе
выtIолнения:

заданий дJIя

практических/
лабораторньж
занятий;

заданий по

уlебной и

производственной
практикаN,I ;

заданий по

сtlп{ остоятепьной

работе

Промежqуточная
аттестация:
экспертнное
наблюдение и оценка
выполнения:

практических
заданий на

дифференцированном
зачете/экзtlп{ ене по
МДК;

выI Iолнения
заданий экзамена по
модулю;
экспертнаJI  оценка

защиты отчетов по
производственной
практике

20



безопасности для жизни и здоровья

человека (соблюдение

температурного режима, товарного

упаковки, складиров ания);

соответствие методов

подготавки к работе, эксплуатации
технологического оборудования,

производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительньIх

приборов требоваяиям инструкций и

соседства в

оборудовании,

реглаN{ ентов по

безопасности, охране

холодильном
правильность

технике
труда,

санитарии и гигиене;
правильная, в соответствии с

инструкциями, безопасная правка

ножей;
точность, соответствие заданию

расчета потребности в сырье

продуктах;
соответствие правилам оформления

заявки на сыDье. продукты

ПК 1.2. Осуществлять
lбработку, подготовку
rвощей, грибов, рыбы,
rерыбного водного сьIрья,

чIяса) домаrпней птицы,

Iичи, кролика.

ПК 1.3.Проводить
Iриготовление и подготовку
( реализации
rолуфабрикатов
эазнообразного
лссортимента дJIя блпод,
(улинарньж изделий из
эыбы и нерыбного водного
)ырья.

ПК 1.4.Проводить
Iриготовление и подготовку
к реализации
полуфабрикатов
эазнообразного
} ссортимента для блюд,
кулинарньтх изделий из
ияса, домашней птицы,

цичи, кролика

Подготовка, обработка рЕвличными
методами традиционньж видов

овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, мясньIх

продуктов, домашней птицы, диtIи,
кролика:

адекватный выбор ocHoBHbIx

продуктов и дополнительньD(
ингредиентов, в том чиспе специй,
приправ, точное распознавание
недоброкачественньгх rrродуктов ;

соответствие отходов и потерь

сырья при его обработке и
приготовлении полуфабрикатов

действующим нормам;
оI Iтимальность процесса

обработки, подготовки сырья и
tIриготовпения полуфабрикатов
(экономия ресурсов: продуктов,
времени, энергетичеких затрат и т.д.,

соответствие выбора методов
обработки сырья, способов и техник
приготовJIения полуфабрикатов виду
сырья, продуктов, его количеству,
требованиям рецептуры);

профессиональнtul

демонстDация навыков работы с

2|



оптимtlльное,

адекватное заданию планирование и
ведение процессов обработки,

ПОДГОТОВКI I  СЫРЬЯ, ПРОДУКТОВ,

инструкциям, регламентам;
процессов

обработки сырья и приготовJIения

полуфабрикатов стандартам

чистоты, требованиям охрЕlны труда

и технике безопасности:

корректное использование

цветных р{ tзделочньж досок;
использование

контейнеров для органических
и неорганических отходов;

приготовления
соответствие

безопасное
оборудования,

полуфбрикатов,
процессов

требований
гигиены в

использование
инвентаря,

соответствии с требовtIниями

системы ХАССП (сан.спец.одежда,

чистота рук, работа в перчаткtж при
выполнении конкретньIх операций,
хрalнение ножей в чистом виде во

время работы, прalвильнtul

(обязательная) дегустация в

процессе приготовленуIя, чистота на

рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое,

времени

выполнения работ нормативам;

соответствие массы
обработанного сырья, готовых
полуфабрикатов

рецептуры;

требованиям

01Выбирать способы

ьной
применительно

различным контекстчlпd.

Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:

заданий для
практических/
лабораорньтх
занятий;
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эффективность поиска;

адекватность определения

источников нужньж ресурсов ;

разработка детального плана

действий;
правильность оценки рисков на

каждом шагу;
чность оценки плюсов и минусов

полученного результата, своего

плана и его реЕ} лизации,
предложение критериев оценки и

Dекомендаций по yлy.Iшению плана

заданий

учебной
производственной
практике;

заданий
саNlостоятельной

работы

по
и

Промежуточная
аттестация:
экспертнное
наблюдение и оценка
в процессе
выпопнения:

практических
заданиil на
зачете/экзаrrлене по
МДК;DК.O2ОсуществJIять поиск

ilнЕlлиз и интерпретацик
пнформации, необходимой

цJIя выполнения задаI

профессиона­тrьной

цеятельности

­оптимальность планировalния

информационного tIоиска из

широкого набора источников,

необходимого дJIя выполнения

профессионttльньж задач;

­адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в

ней гпавньж аспектов;

­точность структурирования
отобранной информации в

соответствии с параN{ етраNIи

поиска;

адекватность интерпретации

полуrенной информации в

контексте профессиональной

деятельности;
DК.03 Планировать и

реализовывать собственное
профессионЕlльное и
личностное развитие

­актуальность используемой
нормативно­правовой документации
по профессии;

­точность, адекватность применения
современной н ной
профессиональной терминологии

)к 04. Работать в
(оллективе и команде,
lффективно
ззаимодействовать
)коллегами, руководством,
(лиентtlп{ и

­эффективность )ЕIастия в деповом
общении дJIя решения деловьIх
задач;

­ оптимальность ппанирования

профессиональной деятельность

DK. 05 Осуществлять

rстную и письменную
(оммуникацию на
] осударственном языке с

rчетом особенностей
)оциального и культурного
(онтекста

­ГРаN,IОТНОСТЬ УСТНОГО И ПИСЬМеННОГО

изложения своих мыслей по
профессионшrьной тематике на
государственном языке;

­толерЕIнтность поведения в рабочем
коллективе
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­ понимание значимости своеи
профессии

­точность соблюдения правип
экологической безопасности при
ведении профессиональной

деятельности;

­эффективность обеспечения

ресурсосбережения на рабочем
месте

ОК 0б. Проявлять

гражданско­ патриотическую

осознанное поведение
общечеловечески

07. Содействовать
хранению окружающеи

ресурсосбережению,
вно действовать в

HbIx ситуациях

­адекватность, применения средств
информатизации и информационньтх
технологий для реализации
профессиональной деятельности

к. 09 Использовать

к 10. Пользоваться
профессионшlьной

государственном и
иностранном языке

­адекватность понимания обще

смысла четко I IроизI

высказываний на и

профессиональные темы);

­адекватность применен
нормативной документации
профессиона.пьной деятельности;

­точно, адекватно ситуаци
обосновывать й объяснить с

действия (текущие и планируемые);

­правипьно писать простые связн

сообщения на знtжомые и

интересующие профессионЕtльн

темы
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Лист дополненпй и изменений к рабочей программе

ПМ_(пндекс, наименование) на _учебный год

,Щополнения и изменения к рабочей прогр.lп,Iме на 20_­ 20 учебный год по

пм.

(индекс, наименование)

В рабочую програNIму внесены следующие изменения:

,Щополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласоваI Iы на

заседаниицикловой методической комиссии

( )20

Председацель Щикловой методической комиссии Ф.и.о,

25



Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

		2025-10-12T21:52:30+0500




