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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности 

«Обеспечение деятельности структурного подразделения» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Профессиональные компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

1.1.2. Общие компетенции: 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения; 

OK 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках»; 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
Иметь практический 

опыт 

планирования основных показателей производственного 

процесса; оценка эффективности производственного 

процесса; принятие управленческих решений по организации 

производственного процесса,  

планирования работ структурного подразделения; оценка 

эффективности деятельности структурного подразделения; 

принятие управленческих решений по организации 

выполнения работ исполнителями, 

контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов питания из растительного сырья; 

расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; 

обеспечения безопасных условий труда на производстве; 

разработки мероприятий с целью устранения рисков или 



 

снижения их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции; участия в 

планировании основных показателей производства, 

группировки и анализа информации; расчета показателей 

производительности труда; расчета экономического эффекта 

от внедрения мероприятий научной организации труда; 

расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расчета 

показателей использования производственных мощностей, 

основных и оборотных средств, 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

проверка товарного оформления и хранения продукции; 

оформление документов на отпущенную продукцию; 

составление отчетов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары; учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции 

Уметь рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; 

рассчитывать экономические показатели структурного 

подразделения,  

планировать работы исполнителям в соответствии с их 

должностными инструкциями; оформлять и проверять планы 

работ по установленной форме, 

применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов 

и готовой продукции при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; рассчитывать потребности производства 

в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре; 

проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве, 

использовать различные методы контроля работы трудового 

коллектива; осуществлять анализ и оценивать работу 

трудового коллектива по результатам сопоставления 

результатов работы стандартам деятельности; принимать 

управленческие решения по повышению результативности 

работы трудового коллектива, 

оформлять учетно-отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформлению и хранению продукции; 

проверять правильность оформления документов на 

отпущенную продукцию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; определять потребности в 

рабочей силе; вести учет рабочего времени 

Знать принципы и формы организации производственного процесса; 

методики расчета выхода готовой продукции; структура 

издержек производства и пути снижения затрат; методики 

расчета экономических показателей, 

принципы планирования работ исполнителям; основные 

приемы организации работ исполнителей; способы и 

показатели оценки качества работ, выполняемых 

исполнителями, 

принципы планирования работы трудового коллектива; 

основные приемы организации работы трудового коллектива; 



 

правила и принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени, 

способы и показатели оценки результатов работы трудового 

коллектива, 

учет и отчетность в производстве продуктов питания из 

растительного сырья; основы производственного учета; 

материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 228 

в том числе в форме практической подготовки 60 

 

Из них на освоение МДК 102  

в том числе самостоятельная работа и 

в том числе производственная практика 108 

Промежуточная аттестация



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 
В том числе 

Лабораторных. и 

практических. 

занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов)
1
 

 

Самостоятельная 

работа
2
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 01 

ОК 09 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

МДК.04.01 Организация 

работы структурного 

подразделения 

102 60 102 60 - - - 108 

 ПП.04 Производственная 

практика 

108 108      108 

 Квалификационный 

экзамен 

18 Х    

 Всего: 228 132 102 60 - - -
 

108 

 

                                                           
1
 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 

2
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том числе 

в форме практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 
102/ (42/60) 

МДК. 04.01 Организация работы структурного подразделения 102/ (42/60) 

Тема 1.1. Планирование, 

организация и руководство 

работой структурного 

подразделения 

 

Содержание  8 / 6 

1. Организация работы структурного подразделения. 2 

2. Планирование работы структурного подразделения. 4 

3. Управление коллективом 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

1. Роль организаций в современном обществе 2 

2. Характеристики организаций 2 

3. Организация как социальная подсистема 2 

Тема 1.2. Психология 

общения 

 

Содержание  4 / 14 

1. Этика и эстетика 2 

2. Психология общения 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14 

1. Типология организаций 2 



 

2. Деловая игра «Создание организации». Выборы руководства фирмы и разработка 

учредительных документов 
2 

3. Деловая игра «Создание организации». Разработка финансово-материальных основ 

организационного проекта 
2 

4. Деловая игра «Создание организации». Презентация организационного проекта 2 

5. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Обоснование целей 

организации и необходимых структурных изменений 
2 

6. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Организационные 

изменения, перепроектирование организации 
2 

7. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Презентация 

проекта организационных изменений 
2 

Тема 1.3. Анализ 

результатов деятельности 

структурного 

подразделения 

Содержание 18 / 24 

1. Организация производственного и технологического процесса 4 

2. Организация и нормирование труда. 4 

3. Основные показатели деятельности предприятий  2 

4. Оперативное управление основным производством 4 

5. Производственная  мощность    предприятия 4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 24 

1. Определение целей организации и структуры ее функциональных подразделений 2 

2. Расчет показателей использования основных средств 2 

3. Расчёт показателей использования оборотных средств 2 

4. Расчёт бюджета рабочего времени и составление графика выхода рабочих на работу 2 

5. Расчет технически обоснованных норм 2 



 

6. Расчет заработной платы работников предприятия при сдельной форме оплаты труда 2 

7. Расчет заработной платы работников предприятия при повременной форме оплаты труда 2 

8. Расчет фонда заработной платы и среднемесячной заработной платы  2 

9. Расчет себестоимости продукции и показателей снижения себестоимости 2 

10. Расчет экономических показателей работы предприятия 2 

11. Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 

продукции 
2 

12. Оформление табеля учета рабочего времени работников 2 

Тема 1.4. Нормативно-

правовое регулирование в 

области руководства 

структурным 

подразделением 

Содержание 10 / 16 

1. Правовые основы организации работы структурного подразделения 4 

2. Основные принципы правового регулирования трудовых отношений 2 

3. Нормативно-правовые документы при трудоустройстве 2 

4. Дисциплинарная и материальная ответственность работника 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

1. Общие законы организации 4 

2. Законы и закономерности организации 2 

3. Принципы организации 4 

4. Связующие процессы в организации 2 

5. Принятие управленческих решений 4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела   



 

Производственная практика  

Виды работ  

1. Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

2. Участие в руководстве работой структурного подразделения 

3. Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

4. Ведение табеля рабочего времени работников цеха. 

5. Оформление документов на различные операции  с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией 

6. Анализ экономической эффективности управленческого решения 

108 

Квалификационный экзамен 18 

Всего 228 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 

«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья 

(по выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с 

п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, 

санитарии и гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы  

по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной 

программы по специальности. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий : учебное пособие / Т. К. 

Апет. - 2-е изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  

2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения : учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. 

Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник 

для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07614-1 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 

практикум : учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. 

Шевякова. — Воронеж : ВГУИТ, 2020. — 159 с. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, 

Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 232 с. 

— ISBN 978-5-507-45580-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 
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3. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник / Т. 

В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 

Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1149631 (дата обращения: 21.11.2024). – Режим доступа: 

по подписке.  

4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата 

обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Скорбина, Е. А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве : учебное 

пособие для спо / Е. А. Скорбина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 48 с. 

— ISBN 978-5-507-46745-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/318458 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и 

кондитерское : учебник для спо / А. И. Драгилев, В. М. Хромеенков, М. Е. Чернов. — 6-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 432 с. — ISBN 978-5-507-44583-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/238472 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 

с. — ISBN 978-5-507-45902-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/291203 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 156 с. — ISBN 978-5-507-44337-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/220502 (дата обращения: 

18.05.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология сахаристых и мучных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. А. Толмачева, А. В. Новикова. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 128 с. — ISBN 978-5-507-46594-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/312932 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Семенова, Е. Г. Технология пищевых производств : учебное пособие для спо / Е. Г. 

Семенова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 92 с. — ISBN 978-5-507-

46694-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/316973 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

 

https://e.lanbook.com/book/318458
https://e.lanbook.com/book/238472
https://e.lanbook.com/book/291203
https://e.lanbook.com/book/220502
https://e.lanbook.com/book/312932
https://e.lanbook.com/book/316973
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3.2.3. Дополнительные источники  

1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального 

образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : учебное 

пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее 

образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст : 

электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии : учебник / К.А. Мудрецова-Висс, 

В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-

М, 2020. — 384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - 

Текст : электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 

продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 

Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - 

ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / Л.П. 

Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный.  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

                                                           
3
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля
3
 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1 

Выполнять 
технологические 
операции по 
приготовлению 
хлеба и 
хлебобулочных 
изделий 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний, в том числе 

полученных при выполнении 

расчетов в практических работах; 

точно и полно использует научную 

терминологию; использует в своих 

расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и 

логически правильно выполняет 

расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы 

преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной 

Экспертное наблюдение 

при выполнении 

лабораторной работы, 

решении ситуационных 

задач 
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программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут 

быть допущены недочеты в 

определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» 
если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; 

использует научную терминологию, 

но могут быть допущены 1–2 

ошибки в определении основных 

понятий, которые студент 

затрудняется исправить 

самостоятельно; способен 

самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку 

«неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках 

учебной программы; не осознает 

связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, 

отвечая на вопросы преподавателя, 

которые не может исправить 

самостоятельно. 

ПК 5.3 

Осуществлять 
организационное 
обеспечение 
производства 
поприготовлению 
хлеба, 
хлебобулочных
 и 
кондитерских 
изделий 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний, в том числе 

полученных при выполнении 

расчетов в практических работах; 

точно и полно использует научную 

терминологию; использует в своих 

расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и 

логически правильно выполняет 

расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы 

преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной 

Экспертное наблюдение 

при выполнении 

лабораторной работы, 

решении ситуационных 

задач 
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программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут 

быть допущены недочеты в 

определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» 
если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; 

использует научную терминологию, 

но могут быть допущены 1–2 

ошибки в определении основных 

понятий, которые студент 

затрудняется исправить 

самостоятельно; способен 

самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку 

«неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках 

учебной программы; не осознает 

связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, 

отвечая на вопросы преподавателя, 

которые не может исправить 

самостоятельно. 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний, в том числе 

полученных при выполнении 

расчетов в практических работах; 

точно и полно использует научную 

терминологию; использует в своих 

расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и 

логически правильно выполняет 

расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы 

преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут 

быть допущены недочеты в 

определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» 
если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; 

использует научную терминологию, 

но могут быть допущены 1–2 

ошибки в определении основных 

понятий, которые студент 

затрудняется исправить 

самостоятельно; способен 

самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку 

«неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках 

учебной программы; не осознает 

связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, 

отвечая на вопросы преподавателя, 

которые не может исправить 

самостоятельно. 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний, в том числе 

полученных при выполнении 

расчетов в практических работах; 

точно и полно использует научную 

терминологию; использует в своих 

расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и 

логически правильно выполняет 

расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы 

преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут 

быть допущены недочеты в 

определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» 
если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; 

использует научную терминологию, 

но могут быть допущены 1–2 

ошибки в определении основных 

понятий, которые студент 

затрудняется исправить 

самостоятельно; способен 

самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку 

«неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках 

учебной программы; не осознает 

связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, 

отвечая на вопросы преподавателя, 

которые не может исправить 

самостоятельно. 
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