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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
      Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» является 
обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Учебная дисциплина 
«Техническое оснащение и организация рабочего места» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 
профессии43.01.09 «Повар, кондитер». 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК  и ПК: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 
 

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

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 
и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 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 
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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 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 
сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
Программа разработана в соответствии с особенностями образовательных потребностей 

инвалидов и лиц с ОВЗ, с учетом возможностей их психофизиологического развития, 
индивидуальных возможностей и методических рекомендаций по разработке и реализации 
адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования, 
утвержденные директором Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Науки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830. Образование инвалидов и 
обучающихся с ограниченными возможностями здоровья организовано совместно с другими 
обучающимися. Адаптированная программа разработана в отношении обучающихся с 
конкретными видами ограничений здоровья (нарушения слуха, нарушения двигательной 
активности, нарушения зрения, соматические заболевания), обучающихся совместно с другими 
обучающимися в учебной группе. Реализация адаптированной программы осуществляется с 
использованием различных форм обучения. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
 

организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
определять вид, выбирать в 
соответствии с потребностью 
производства технологическое 
оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 

классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 
принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и кондитерской 
продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 
правила охраны труда в организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

Актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и 
жить. 
Основные источники информации и ресурсы 
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проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 
или с помощью наставника). 

для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и смежных 
сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории профессионального 
развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурного 
контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности 
Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
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известные темы (профессиональные 
и бытовые),  
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые) 
писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

 
 
 
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 Объем 
 

Вид учебной работы часов 
 

 
 

  
 

Максимальная учебная нагрузка 76 
 

  
 

Самостоятельная работа  2 
 

  
 

Обязательная учебная нагрузка 72 
 

  
 

в том числе:  
 

  
 

теоретическое обучение 50 
 

  
 

лабораторные занятия  - 
  

практические занятия  22 
  
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 
зачета 2 

 
 
 
 
 
 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места»  
 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 
в 

часах 

Коды 
компетенций, 
формировани

ю которых 
способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 
Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 40  
Тема 1.1 
Классификация и 
характеристика 
основных типов 
организаций питания 

Содержание учебного материала  8 
 

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных типов 
организаций питания. Специализация организаций питания 
Тематика практических занятий 2 
Организационная структура предприятия общественного питания. 2 
Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над мини-проектом «Ресторан моей мечты» 

2 

Тема 1.2 
Принципы 
организации 
кулинарного и 
кондитерского 
производства 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала  32 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 
организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика 
структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих 
мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. 
Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, 
пищевых продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 
4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  
5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест 
в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. 
Характеристика организации рабочих мест повара.  

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 
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8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 
кондитерской продукции 

 
 

 
 
 
 
 

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 
отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску 
готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

Тематика практических занятий  8 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы  2 
2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции  2 
3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции  

 
2 

 4. Организация рабочих мест в кондитерском цехе 2 
Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 
36  

Тема 2.1 
Механическое 
оборудование 

Содержание учебного материала  14 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 
безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 
сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 
характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 
6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 

правила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий  4 
1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля.  1 
2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 1 
3. Сравнительная характеристика мясорубок. 2  

Тема 2.2 
Тепловое 
оборудование 

Содержание учебного материала  16 
 
 
 

ОК 1-7, 9, 10 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла 
и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 
безопасности. Правила безопасной эксплуатации 
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2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации 

 ПК 5.1-5.5 
 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 
Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 
оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  6 
1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования  1 
2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования.  1 
3. Сравнительная характеристика пищеварочных котлов. 2  
4. Сравнительная характеристика технических показателей электрических и газовых плит. 2  

Тема 2.3 
Холодильное 
оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации 
2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  
Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 
Самостоятельная работа обучающихся - 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Дифференцированный зачет 2  
Всего: 76  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»,оснащенный 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 
числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 
образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 
пособиями). 
Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места: 

Технологическое оборудование: 
универсальный привод; 
процессор кухонный; 
набор ножей для овощерезки; 
рыбочистка; 
мясорубка; 
блендер;  
миксер; 
слайсер; 
мангал; 
льдогенератор; 

дефростер; 
рыхлитель для мяса; 
оборудование для вакуумирования продуктов; 
шкаф шоковой заморозки; 
холодильник; 
жарочный шкаф; 
пароконвектомат; 
электроплита; 
опалочный шкаф; 
электрофритюрница; 
рабочий стол; 
весы настольные электронные;  
расстоечный шкаф; 
тестомесильная машина; 
пекарский шкаф. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 
использования в образовательном процессе  
 

Печатные издания 
1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 
общественного питания (3-е изд.) учеб. пособие.-  М.:  «Академия», 2017. 

              2. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб. 
Пособие для сред. проф. образования/ Е.Б.Мрыхина.- М.: ИД «Форум»; ИНФРА – М, 
2017.-   176 с.  

 
Дополнительные источники (при необходимости)  
Интернет-источники: 

http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания 
http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 
www.restoracia.ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
Знания: 

классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и кондитерской 
продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 
 

 
Умения: 
организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности; 
определять вид, выбирать в соответствии с 
потребностью производства 
технологическое оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 

На диф.зачете студенты 
получают оценки: 
Оценка 5(отлично): Студент 
должен глубоко и четко 
владеть учебным материалом 
по заданным темам. Составить 
по излагаемому вопросу, 
четкий ответ, ответить на 
вопросы. 
Оценка 4(хорошо): Ставится в 
том случае, если обучающийся 
полно освоил учебный 
материал, по форме и 
изложения ответа имеют 
отдельные неточности, 
некоторые подотчеты и 
замечания. 
Оценка 3 (удовлетворительно): 
Ставится если, обучающийся 
обнаруживает знание и 
понимание основных 
положений учебного 
материала, но излагает его не 
полностью, не 
последовательно, не отвечает 
на дополнительные вопросы. 
Оценка 
2(неудовлетворительно): 
Ставится, если обучающийся 
имеет разрозненные 
бессистемные знания, искажает 
смысл основных понятий, 
неверно отвечает на вопросы.  
 
Тестирование: 
Оценка 5(отлично): 
100-80% правильных ответов 
Оценка 4(хорошо): 
79-69%% правильных ответов 
Оценка 3 (удовлетворительно): 
68-50%% правильных ответов 
Оценка 
2(неудовлетворительно): 
менее 50 % правильных ответов 
 
 
Практическая и лабораторная 
работа: 
Оценка «5» ставится,если 
Работа выполнена в полном 
объеме с соблюдением 
необходимой 
последовательности. Учащиеся 
работают полностью 
самостоятельно. Работа 
оформляется аккуратно, в 
наиболее оптимальной для 
фиксации результатов форме. 
Оценка «4» ставится, если 
Работа выполнена учащимся в 
полном объеме и 
самостоятельно. Допускаются 

Дифференцированный 
зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Тестирование 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Практическая работа 
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отклонения от необходимой 
последовательности 
выполнения, не влияющие на 
правильность конечного 
результата. Могут быть 
неточности и небрежность в 
оформлении результатов 
работы. 
Оценка «3» ставится, если 
Работа выполняется и 
оформляется учащимся при 
помощи учителя или хорошо 
подготовленных и уже 
выполнивших на «отлично» 
данную работу учащихся. На 
выполнение работы 
затрачивается много времени. 
Учащийся показывает знания 
теоретического материала, но 
испытывает затруднение при 
самостоятельной работе с 
источниками знаний или 
оборудованием. 
Оценка «2» ставится, если 
Результаты, полученные 
учащимся, не позволяют 
сделать правильных выводов и 
полностью расходятся с 
поставленной целью. 
Показывается плохое знание 
теоретического материала и 
отсутствие необходимых 
умений. 
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