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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ                                                                  
1.1. Место учебной практики в структуре основной                      
профессиональной образовательной программы
      Программа учебной практики УП.01  является частью основной профессиональной образовательной программы  по профессии 43.01.09   Повар, кондитер  для подготовки  квалифицированных рабочих и служащих, в части освоения основного вида  профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»
Вид профессиональной деятельности: приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.2. Цели и задачи  учебной  практики         

  С целью овладения указанным  видом  в ФГОС деятельности  обучающийся  в ходе данного вида практики должен:
знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

иметь практический опыт в:

подготовке, уборке рабочего места;

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведении расчетов с потребителями
1.3. Количество часов на учебную практику:
Всего 15 недель, 90 часа

2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ

Результатом учебной практики является освоение профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

общими (ОК) компетенциями 
	Код
	Наименование результатов практики

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.



	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.



	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.



	ОК 10.
	 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


и профессиональными компетенциями (ПК)
	Вид

профессиональной

деятельности
	Код
	Наименование результатов практики

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

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

	
	ПК 1.3
	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
	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 
3.1. Тематический план

	Коды формируемых компетенций
	Наименование

 профессионального

модуля
	Объем времени,

отводимый на практику

(час., нед.)
	Сроки

проведения

	ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 


	3 недели, 18 часов.
	04.09.17 - 08.09.17
11.09.17 - 15.09.17
18.09.17 - 22.09.17

	ПК 1.2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов
	
	5 неделя, 30 часов.
	25.09.17 - 29.09.17
02.10.17 - 07.10.17

09.10.17 - 13.10.15

16.10.17 - 20.10.17

30.10.17 - 03.11.17

	 ПК 1.3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, домашней птицы и дичи.
	
	6 недель, 36 часа.
	06.11.17 - 10.11.17

13.11.17 - 17.11.17

20.11.17 - 24.11.17

27.11.17 - 01.12.17

04.12.17 - 08.12.17

	Дифференцированный зачет
	
	     1 неделя, 6 часов
	11.12.17 - 15.12.17




3.2. Содержание практики

	Виды

деятельности

	Виды работ
	Содержание освоенного учебного материала, необходимого для выполнения видов работ
	Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов с указанием конкретных разделов (тем), обеспечивающих выполнение видов 
работ
	Количество

часов
(недель)

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	1.Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов

3.Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения
	МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП34.06 Охрана труда
	3 недели,

 18 час.

	Виды

деятельности

	Виды работ
	Содержание освоенного учебного материала, необходимого для выполнения видов работ
	Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов с указанием конкретных разделов (тем), обеспечивающих выполнение видов 
работ
	Количество

часов
(недель)

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов
	1.Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья

2.Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья

3.Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы

4.Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения

5.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.

6.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  

7.Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.  
	МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП34.06 Охрана труда
	5 недель,

 30 час.

	Виды

деятельности

	Виды работ
	Содержание освоенного учебного материала, необходимого для выполнения видов работ
	Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов с указанием конкретных разделов (тем), обеспечивающих выполнение видов 
работ
	Количество

часов
(недель)

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, домашней птицы и дичи.
	1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.

2.Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3.Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

4.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.

5.Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

6.Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

7.Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.

8.Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП34.06 Охрана труда
	6 недели,

36 час.


4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 
ФГОС по профессии 43.01.09   Повар, кондитер;

-Положение об учебной и производственной практике по

специальности 43.01.09   Повар, кондитер ;

-Положение о фонде оценочных средств по дисциплине  и 
профессиональному модулю;

-Рабочая программа  ПМ 01.;

-Нормативы материально-технического оснащения лабораторий и

рабочих мест практики;

-График учебного процесса.
4.2. Требования к материально-техническому обеспечению практики
Реализация рабочей программы учебной практики (производственного обучения) предполагает наличие учебного кулинарного и учебного кондитерского цеха.

Оборудование учебных цехов: 

рабочее место преподавателя;

рабочие столы, инвентарь;

технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине;

Технические средства обучения:

- компьютер;

- мультимедийное оборудование;

- электронные образовательные ресурсы.
4.3. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия», 2015г.

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр «Академия», 2015г.

3. Ботов М.И. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия»,2015г.

4. В.А.Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. – М.: Изд-е 6-е доп.и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2014
5. Н.Э. Харченко, «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий»:М.: Издательский центер «Академия», 2014 г..

6. Баранов В.С. «Основы технологии продукции общественного питания»: Учеб. Для студентов вузов. М.:Экономика,2015г.

Дополнительные  источники:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия», 2015г.

2. Л.А. Панова «Обслуживание на предприятиях общественного питания «: Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах.- М.:Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»,2015г.

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторные практические работы для поваров, кондитеров, М.: Издательский центр «Академия», 2015г.

4. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продкутов: учеб.пособие для нач.проф.образования. М.:Издательский центр «Академия»,2015г.

5. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии».:Учеб. Для нач. проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2014г.

· Справочники:

1. Составитель Л.Е. Голунова «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» СПб.,2014
· Дополнительные источники:

1. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";

2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

3. А.С. Ратушный. Кулинария. Сборник рецептур. Москва. Издательский дом МСП. 2016 г. ил.

4. Составители Л.А. Ищенко, Л.В. Быковская «700 рецептов блюд для семейного стола, полезные советы домашней хозяйке и многое другое» Спб.; Политтехника.2015 г.

 «Общественное питание», «Гастроном», «Школа гастронома», «Коллекция рецептов»,«Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов»,»Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно» – 2014 – 2018 г.

· Интернет-ресурсы

1. http://www.inforvideo.ru/

2. http://supercook.ru

3. http://www.millionmenu.ru/

4. http://www.gastronom.ru/

5. http://s-l-s.ru/

6. http://cheflab.org/

7. http://www.restoran.ru/
8. http://knigakulinara.ru/books/
4.4. Требования к руководителям практики
Учебную практику проводят мастера производственного обучения:

Калантаенко Н. С.: образование высшее, квалификация инженер по специальности «Технология продуктов общественного питания»,  повар  разряд VI, кондитер IV.

Балабаева Т.В.: образование высшее, квалификация «Психолог, преподаватель психологии», повар  Vразряда, кондитер IVразряда.
4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 
Безопасность производственного оборудования обеспечивается правильным выбором принципов действия, конструктивных схем, материалов, рабочих процессов и т. п.; максимальным использованием средств механизации, автоматизации, дистанционного управления; применением защитных средств специальных конструкций; выполнением эргономических требований; включением требований безопасности в техническую документацию по монтажу, эксплуатации, ремонту, транспортированию и хранению. При работе на оборудовании выполняется согласно инструкции
Противопожарная защита обеспечивается: применением средств пожаротушения и пожарной техники, автоматических установок пожарной сигнализации и пожаротушения, устройствами, обеспечивающими ограничение распространения пожара; организацией своевременной эвакуации людей

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЕБНОЙ  ПРАКТИКИ   
	Иметь

практический

опыт
	Формы и методы  контроля и оценки результатов обучения

	ПК1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	 Оценка в рамках текущего контроля:

результаты работы в учебной мастерской поваров;

результаты выполнения индивидуальных домашних заданий;

результаты тестирования; результаты опросов по темам  МДК.  

Оценка освоения профессиональных компетенций.

	ПК1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Оценка в рамках текущего контроля:

результаты работы в учебной мастерской поваров;

результаты выполнения индивидуальных домашних заданий;

результаты тестирования; результаты опросов по темам  МДК.  

Оценка освоения профессиональных компетенций.

	 ПК1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Оценка в рамках текущего контроля:

результаты работы в учебной мастерской поваров;

результаты выполнения индивидуальных домашних заданий;

результаты тестирования; результаты опросов по темам  МДК.  

Оценка освоения профессиональных компетенций.

	ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	Оценка в рамках текущего контроля:

результаты работы в учебной мастерской поваров;

результаты выполнения индивидуальных домашних заданий;

результаты тестирования; результаты опросов по темам  МДК.  

Оценка освоения профессиональных компетенций.

	Экзамен
	 Экзамен  (квалификационный) по профессиональному модулю. 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 

	ОК 2.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности.  

	 ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 
 

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.


	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 
 Наблюдение и оценка навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.

	 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 
 Наблюдение и оценка навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.


	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	 Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на учебной практике, при выполнении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 
Своевременность постановки на воинский учёт.

	ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.


	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе осво-ения образовательной программы на учебной практике, при выпол-нении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 

Своевременность постановки на воинский учёт.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе осво-ения образовательной программы на учебной практике, при выпол-нении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 

Своевременность постановки на воинский учёт.

	ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе осво-ения образовательной программы на учебной практике, при выпол-нении индивидуальных домашних заданий.  Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 

Своевременность постановки на воинский учёт.
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