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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1.Область применения программы 

Адаптированная программа разработана с учетом Профессионального стандарта Повар 
(приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09. 2015 г. N 610 н), 
методических рекомендаций по обучению, воспитанию детей с ОВЗ (с умственной 
отсталостью) с учетом их психофизических особенностей 
 

 
1.2  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:  
 

 Умения Знания 

 проводить органолептическую 
оценку безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

 

 рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

пищевые вещества и их значение 
для организма человека; 
суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ 
в организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую 
ценность различных продуктов 
питания; 
физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на 
нее факторы; 
нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения; 
назначение диетического 
(лечебного)  питания, 
характеристику диет; 
методики составления рационов 
питания 

рассчитывать суточный расход  
энергии в зависимости от 
основного энергетического 
обмена человека; 
составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 



 

 

 

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). 

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 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 

 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической безопасности 

 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий 
для решения профессиональных 
задач 

Современные средства и устройства 
информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной деятельности 



 

 

 

Использовать современное 
программное обеспечение 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний 
на 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 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
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 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 79час 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  79час 

в том числе:  

лабораторные занятия  

практические занятия 19час 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (не более 20%) 1час 

в том числе:  

Составление схем, опорных конспектов, подготовка рефератов  

Итоговая аттестация в форме   ЗАЧЕТА (четвертый семестр) второго курса 



 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины    

ОП. 1 Основы физиологии в   питании,  
с основами товароведения 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 
деятельности обучающихся 

 Объем 
часов 

1 2 3 
Введение 
 

Содержание учебного материала  Уровень освоения  
4 Понятие о физиологии   

Эволюции питания человека  
1 

Раздел 1(1 семестр) Основы физиологии в питании с основами товароведения    
Тема 1.1 
Физиология 
питания 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 10 
Питание и пищевые вещества 1,2 
Углеводы, жиры, белки 
Микро и макро нуктриенты 
Витамины и вода 

1,2 

Тематика практических занятий: на тему   
Пищевые вещества 
Неправильное, нездоровое , нерациональное питание-как фактор риска 
Факторы влияющие на питание человека 
Факторы риска заболевания человека 

4 
 
 
 

 Самостоятельная работа 
Характеристика основных пищевых веществ 

1 

Итого: первый 
семестр первого 
курса 

 19час 

Тема 1.2 Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 
Биологические функции пищевых веществ 
Биологическая ценность жиров, масел 

1,2 



 

 

 

Общие сведения о 
белках, жирах и 
углеводах 

 
Функциональное значение углеводов 

 

1,2 

Тематика практических занятий на тему:   
Незаменимые и заменимые аминокислоты 10 
Суточная норма потребления пищевых веществ 
Источник углеводов, жиров, белков 
Назовите пищевые продукты богатые клетчаткой 

 

    
Тема1.3 
Энергетическая 
ценность пищи 
 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 
Энергия –функция организма 2 
Расчет калорийности пищи 

Питание и состав тела 

 

2 

Тематика практических занятий 
Энергетическая ценность пищи 
Калорийные и низкокалорийные продукты питания  

3 

Итого за второй 
семестр первого 
курса 

 25час 

Тема 2.1 
Обмен веществ и 
энергия 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 
Процессы расхода энергии 

Физическая работа 

2 

Суточная энергетическая потребность 2 
Тема 2.2 
Рационально 
сбалансированное 
питание 
 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 
Пищевая ценность рациона  
Питание лиц физического труда 

Профилактика хронических заболеваний 

2 

Тематика практических занятий  на тему: 3 
Рациональное питание  
Принципы сбалансированного питания  



 

 

 

Итого за третий 
семестр второго 
курса 

 15час 

Тема 3.1 
Питание детей и 
подростков 
 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 
Питание детей и подростков 

Лечебное питание 

Альтернативные системы питания 

Физиология пищеварения 

Усвояемость и непереносимость пищи 

2 

 2 
Тематика практических занятий на тему:  3 
Особенности школьников 

Назовите продукты питания для детей 

Принципы эффективного лечебного питания 

 

    
Тема 3.2 
Физиология 
пищеварения 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 5 
Пищеварительная система человека 

Пищеварение во рту 

Пищеварение в желудке 

Пищеварение в тонкой кишке 

Роль толстой кишки в процессе пищеварения 

Аппетит и голод 

Понятие вкуса 

2,3 

Тематика практических занятий на тему:  
Механизмы появления чувства голода 
Назвать вкусы пищи 
 
 

2 

Тема 3.3 
Усвояемость и 
непереносимость 
пищи 

Переваривание пищи 
Усвоение пищевых веществ 
Физиологическая роль витаминов 
Непереносимость пищи 

2 

 Тематика практических занятий на тему:   



 

 

 

Факторы усвоения пищи 

Назвать причины непереносимости пищи  

 

2 

Итого за 
четвертый семестр 
второго курса 

 20 

Итого за курс  79час 

Всего: 79час 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
3.1. Материально-техническое обеспечение 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  

Оборудование учебного кабинета: 

• посадочные места по количеству обучающихся; 
• рабочее место преподавателя; 
• учебные наглядные пособия по дисциплине. 

Технические средства обучения: 

• персональный компьютер; 
• мультимедиапроектор; 
• экран. 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы. 
Основные источники 
Нормативные: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 
ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   
 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 
III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 
и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.   
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 
№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. №       
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 
труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 
02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
                                                    

  Основные: 
1.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и 
допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2019 г.160с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 
проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2019г.256 с 

3. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для сред.проф. 
образования - М, «Академия», 2019г.192с 

 

Дополнительные источники: 
1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 

Экономика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 
общественного питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с 

4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 
пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 
Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 
2009г.,346с. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 
российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 
Интернет- ресурсы: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 
http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. 
gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. 
– Ре" 

жим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 
10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

15 

 

 
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий, проектов. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 
Общие понятия о 

пищевых веществах; 
Пищеварение и 

усвояемость пищи; 
Обмен веществ и 

энергия; 
Рациональное, 

сбалансированное питание; 
Особенности питания 

детей и подростков; 
Лечебное питание. 

Полнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 

Полнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в 
виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования. 
Итоговый контроль 

Умения: 
      

Составление 
правильного рациона питания, 
сбалансированного питания, 
правильного питания, согласно 
принципов,  

Организация режима 
питания в течении всего 
времени, 

Организация 
взаимодействия режима 
питания с основами 
раздельного питания, с учетом 
возрастных особенностей 
питания населения, 

Рассчитать суточную 
потребность в пищевых 
веществах, 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 

-Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 

Текущий контроль: 
- оценка заданий для  
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе 
практических/лабораторных 
занятий 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене  
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Организация 
санитарно-

эпидемиологических 
требований к кулинарному и 
кондитерскому производству, 

Составление принципов 
построения лечебного 
питания, диетического 
питания. 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 

-Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 
Правильное выполнение 
заданий в полном 
объеме 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 
 

5.1.  Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год по 
дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/изменения: 
_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  



 

 

 

17 

 

_______________________________________________________ 

«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _____ ).  
 

 

a. Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год по 
дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/ изменения: 
_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  
_______________________________________________________ 

«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______ ).  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  контрольных работ, 
тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

основные понятия и термины микробиологии; 
основные группы микроорганизмов,  
микробиологию основных пищевых продуктов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной продукции; 
методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
правила личной гигиены работников организации питания; 
классификацию моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 
пищевые вещества и их значение для организма человека; 
суточную норму потребности человека в питательных 

веществах; 
основные процессы обмена веществ в организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
нормы и принципы рационального сбалансированного 

питания для различных групп населения; 

 
 
Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% правильных ответов. 
 
Актуальность темы, адекватность 
результатов поставленным целям,  
полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 
применения профессиональной 
терминологии 
 
 
Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. 
 
Не менее 75% правильных ответов 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
 
-тестирования; 
 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы (докладов, 
рефератов, теоретической части 
проектов, учебных исследований и т.д.) 
 
 
Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 
экзамена по МДК в виде:  
-письменных/ устных ответов,  
-тестирования. 
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назначение диетического (лечебного)  питания, 
характеристику диет; 
методики составления рационов питания 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к 
процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при 
выполнении работ; 

производить санитарную обработку оборудования и 
инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих 
средств; 

проводить органолептическую оценку безопасности  
пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
составлять рационы питания для различных категорий 

потребителей; 
 

 
Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность формулировок, 
точность расчетов, соответствие 
требованиям 
 
 
 
 
-Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, методов, 
техник, последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
 
 
-Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, методов, 
техник, последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
Правильное выполнение заданий в 
полном объеме 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 
лабораорным занятиям; 
- оценка заданий для внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы 
 
 
- экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых действий в 
процессе практических/лабораторных 
занятий 
 
 
 
 
 
Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на 
зачете/экзамене  
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 ОЦЕНКА ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ И НАВЫКОВ ПО 
РЕЗУЛЬТАТАМ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ПРОИЗВОДИТСЯ В  СООТВЕТСТВИИ С УНИВЕРСАЛЬНОЙ ШКАЛОЙ (ТАБЛИЦА). 

Процент результативности 

( правильных ответов) 
 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

 

 балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 Отлично 

80 ÷ 89 4 Хорошо 

70 ÷ 79 3 Удовлетворительно 

менее 70 2 Неудовлетворительно 
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ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ДАННОЙ ПРОГРАММЫ ДЛЯ ДРУГИХ 
ПООП. 

 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, могут продолжить обучение: 
- 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу; 
по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 
подготовки:  
- 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания;  
- 38.03.02 Менеджмент;  
- 38.03.06 Торговое дело;  
- 38.03.07 Товароведение;  
- 43.03.01 Сервис;  
- 43.03.03 Гостиничное дело; 
по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 
подготовки 
-  19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания;    
- 38.04.02 Менеджмент;  
- 38.04.06 Торговое дело;  
- 38.04.07 Товароведение;  
- 43.04.01 Сервис;  
-43.04.03 Гостиничное дело; 
 по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 
программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению 
подготовки  
19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 
• в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 
различных видов региональной кухни, 
• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента, 
• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 
композиции из цветов), 
• в области приготовления горячих напитков (барриста); 
• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий 

• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 
 


	Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

