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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

«САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП 04. «Санитария и гигиена»  

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 100701.01(38.01.02)   

Продавец, контролер-кассир утвержденного приказом Министерства образования и 

науки РФ от «02» августа 2013 года № 723 (с изменениями, утвержденными приказом 

Минобрнауки России от 09 апреля 2015 г. № 389). 

В рабочую программу учебной дисциплины «Санитария и гигиена» входят: 

пояснительная записка, паспорт программы учебной дисциплины, структура и 

содержание учебной дисциплины, условия реализации учебной дисциплины, контроль 

и оценка освоения учебной дисциплины. 

Программа состоит из двух основных разделов курса. В первом разделе даны 

современные представления о морфологии, классификации, развитии 

микроорганизмов. 

Во втором разделе изучаются санитарно-гигиенические требования к 

современным предприятиям торговли, их оборудованию и содержанию, хранению и 

перевозке пищевых продуктов; освещаются основные сведения о личной гигиене 

работников торговли, а также вопросы санитарнопищевого и ветеринарного 

законодательства. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

изучить закономерности жизни и развития микроорганизмов, а также изменения, 

вызываемые ими в организме людей и в продовольственных товарах; знать правила 

санитарии и гигиены в торговле и личной гигиены работника. 

Задачи: осуществлять и совершенствовать микробиологический и санитарный 

контроль при работе с продовольственными товарами. 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.04 «Санитария и 

гигиена» предусмотрено параллельно с изучение профессиональных модулей ПМ.01. 

Продажа непродовольственных товаров, ПМ. 02. Продажа продовольственных 

товаров, ПМ.03 Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями. 

Для формирования и развития общих и профессиональных компетенций 

обучающихся на занятиях применяются элементы новых педагогических технологий с 

применением электронных образовательных ресурсов, игровые, ролевые технологии, 

индивидуальные и групповые проекты, анализ производственных ситуаций, 

групповые дискуссии в сочетании с внеаудиторной работой. 

          ПК 1.1 Проверять качество, комплектность, количественные характеристики 

 непродовольственных  товаров. 

          ПК 1.3 Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о 

          качестве, потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их    

эксплуатации. 

   ПК 2.1 Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых   

сопроводительных документов на поступившие товары. 

   ПК 2.5 Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования. 

ПК 3.3 проверять качество и количество продаваемых товаров, качество 

упаковки, наличие маркировки, правильность цен на товары и услуги. 



 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Внеаудиторная самостоятельная работа предусматривает выполнение заданий 

по подготовке презентаций, рефератов и сообщений. 

Для текущего контроля за уровнем усвоения программного материала 

предусмотрено проведение контрольных работ. Форма проведения контрольных работ 

- тестовая. 

По завершению изучения учебной дисциплины проводится 

дифференцированный зачет. Форма дифференцированного зачета - тестовая. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Санитария и гигиена» является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих по профессии 38.01.02 

(100701.01) Продавец, контролер-кассир». 

Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: учебная дисциплина «Санитария и гигиена» относится к 

обязательной  части общепрофессионального цикла ППКРС. 
 

1.2. Цели и задачи общепрофессиональной дисциплины - требования к 

результатам освоения общепрофессиональной дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения общепрофессиональной дисциплины должен:  

Иметь практический опыт 

 уметь 

- соблюдать санитарные правила для предприятий торговли; 

 - соблюдать санитарно-эпидемиологические требования. 

знать 

 - нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по 

организации торговли; 

- требования к личной гигиене персонала. 

- Процесс изучения дисциплины направлен на формирование общих  и 

профессиональных компетенций, включающих в себя способность: 

- соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими 

санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров; 

- проверять качество, комплектность, количественные характеристики 

непродовольственных товаров; 

- осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на 

торгово-технологическом оборудовании ; 

 - обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о качестве, 

потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их эксплуатации; 

- осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых 

сопроводительных документов на поступившие товары; 

- осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку; 

 - обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых 

особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров; 

 - соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации 

продаваемых продуктов; 



 

-  осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования; 

-  проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, наличие 

маркировки, правильность цен на товары и услуги. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы  

общепрофессиональной дисциплины: 

Всего - 48 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося -   16 часов; 
 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения программы  общепрофссиональной дисциплины  является 

овладение обучающимися 

видом  профессиональной  деятельности  Продажа  непродовольственных   товаров, в 

том числе  профессиональными  (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результатов обучения 

ПК 1.1 Проверять качество, комплектность, количественные 

характеристики непродовольственных  товаров. 

ПК 1.3 Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную 

информацию о качестве, потребительских свойствах товаров, 

требованиях безопасности их эксплуатации 

ПК 2.1  Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием 

необходимых   сопроводительных документов на поступившие 

товары. 

ПК 2.5  Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического 

оборудования. 

ПК 3.3 Проверять качество и количество продаваемых товаров, 

качество упаковки, наличие маркировки, правильность цен на 

товары и услуги. 

 

ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с 

действующими санитарными нормами и правилами, 

стандартами и Правилами продажи товаров. 
 

 

 

 

 



 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ОБЩЕПРОЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Тематический план  общепрофессиональной дисциплины  

  
Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 

Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося  

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

часов 

Учебная, 

часов 

Производст

венная, 

часов 

Всего 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1  

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.5 

ПК 3.3 

ОП 04. «Санитария и гигиена» 48 32 18 16   

 Раздел 1  

Основы санитарии и гигиены в 

торговле. 

 4     

Раздел 2  

Микроорганизмы и пищевые 

заболевания 

 6 2    

Раздел 3  

Гигиена предприятий торговли 
 6 4    

Раздел 4. Гигиена пищевых 

продуктов 
 10 8    

Раздел 5. Личная гигиена 

работников торговли. 
 6 4    

Учебная практика, часов     
Производственная практика, 

часов  
    

 Всего: 48 32 18 16   
 

 



 

3.2. Содержание обучения по общепрофессионольной дисциплины (ОП 04.) 
Наименование разделов и тем  Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся  

 Объем часов  Осваиваемые 

элементы 

компетенций  

1  2 3 4  

Введение  

 

Содержание учебного материала   Уровень 

освоения 

1 

 

 

1.Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 

Основные понятия и термины микробиологии.  

И.Б. Леонова. 

1 ,2 ОК 1-7, 9,10  

 

Раздел 1  
Основы санитарии и гигиены в торговле. 

   1  

Тема 1.1.Понятия санитарии и гигиены. 
Содержание учебного материала   Уровень 

освоения 

 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.Санитария, гигиена- понятия. Санитарно-гигиенические 
условия труда предприятий торговли. Дисциплинарная, 
административная, уголовная ответственность за 
нарушение санитарного законодательства. 

1,2 1 

 

 

Раздел 2 Микроорганизмы и пищевые 
заболевания 

Содержание учебного материала   Уровень 

освоения 

6 
 

Тема 2.1  

Основные группы микроорганизмов 

1.Основные группы, классификация микроорганизмов, 

отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, 

дрожжей и вирусов. 

1,2 1 

 

 

2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом 

производстве. 

1,2 1 

 

 Самостоятельная работа обучающихся    6  

 

 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение 

ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

 

 

 

 

   

Тема 2.2 Содержание учебного материала   Уровень 4 ОК 1-7, 9,10 



 

Основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления 

освоения  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.Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные 

заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, 

дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, 

симптоматика, источники заражения, меры борьбы с 

инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, 

туберкулез, сибирская язва, ящур.    

1,2  1 

2.Методы предотвращения порчи сырья на предприятиях 

Схема микробиологического контроля 
1,2  1 

Практическая работа №1 «Решение профессиональных 

задач «Гигиенические требования к оборудованию, 

инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам» 

2 2 

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних 

заданий)  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение 

задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

 6 

Раздел 3 Гигиена предприятий торговли Содержание учебного материала   Уровень 

освоения 

6  

Тема 3.1. Санитарноэпидемиологические 
требования к организации 
торговли. 

1.«Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям торговли  

 1 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 

2.Требования к территории и содержанию торговых 

предприятий Внутренняя система канализации. Туалет, как 

объект повышенной биологической опасности 

Дезинфекция, дезинсекция, дератизация 

1,2 1 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

2 

 

Практическая работа № 2 «Решение профессиональных  

задач «Санитарные требования к мелкорозничной  

торговой сети»                                                                                     

2  

Практическая работа № 3 «Решение профессиональных  

задач «Санитарные правила содержания организации  

торговли»                                                                                              

2  

Практическая работа № 4 «Решение профессиональных  

задач «Уборка помещений предприятий торговли» 

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 

 4  

 

Раздел 4. Гигиена пищевых продуктов 

Содержание учебного материала   Уровень 

освоения  

10  

Тема 4.1. Санитарные требования к 

транспортировке пищевых продуктов. 

Условия транспортировки пищевых продуктов: транспортные 

средства, документация, температура, влажность и т.д. 
1,2 1 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 

Тема 4.2. Требования к приѐму, 

складированию и хранению пищевых 

продуктов. 

Документы, подтверждающие происхождение, качество и 

безопасность продуктов. Условия и сроки хранения 

продукции. (продовольственной и непродовольственной) 

Оборудование и тара складских помещений. 

Санитарные правила отпуска товара покупателю. Работа 

продавца с неупакованными товарами, особенности 

реализации отдельных видов товаров. Запрещѐнная для 

реализации на предприятиях торговли продукция. 

1,2 

 

1 

 

 Практическая работа № 5 «Решение профессиональных 

 задач «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов»       
2 1  

 Практическая работа № 6 «Решение профессиональных  

задач «Требования к реализации пищевых продуктов» 
2 1  

 Практическая работа №7 «Решение профессиональных  

задач «Требования к благоустройству организации торговли» 

2 2  

 Практическая работа №8 «Решение профессиональных  

задач « Санитарные требования к транспортировке,  

приемке и хранению пищевых продуктов»                                      

2 2  

 Контрольная работа №1«Основы микробиологии, гигиены 

и санитарии» 

2 2  

Раздел 5. Личная гигиена работников 

торговли. 

Содержание учебного материала   Уровень 

освоения 

6  

Тема 5.1. Личная гигиена персонала. Медицинское  обследование и медицинские книжки 

работников торговли. Обязательность проведения 

медицинских осмотров, санитарные книжки работников 

торговли. Основные виды обследований. 

1,2 1  



 

Тема 5.2.Санитарно- эпидемиологический 

режим на торговых предприятиях. 

Условия для соблюдения санитарных правил. Требования к 

обучающимся для прохождения производственной практики. 

Ответственные за соблюдение санитарных правил на торговом 

предприятии. 

1,2 1  

 

Практическая работа № 9 Решение профессиональных  

задач «Санитарная одежда, правила пользования и хранения» 

2  

2 

 

 

Практическая работа № 10 Решение профессиональных  

задач «Санитарная подготовка работников торговли»                 
2 2  

Дифференцированный зачѐт Примерные вопросы для итоговой контрольной работы: 
Понятие о санитарии и гигиене. 

Гигиенические требования к проектированию предприятий 

торговли. 

Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, 

инвентарю на предприятиях торговли. 

Общие сведения о возбудителях пищевых инфекций. 

Гигиенические требования к безопасности пищевых 

продуктов. 

Служба санитарно-эпидемиологического надзора. 

Федеральный закон о санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения. 

Личная гигиена работников торговли. 

Санитарная документация работников торговли. 

 2  

Всего:   32/48  

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
1.Санитарное обследование предприятий торговли. 

2.Права и обязанности санитарных врачей. 

3.Дезинфекция. Дезинфицирующие средства. 

4.Эпидемиологическая роль мух и тараканов, профилактические мероприятия по борьбе с ними. 

5.Правила личной гигиены персонала. 

6.Медицинские книжки, санитарная документация. 



12 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

- Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены   

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:   

- доска учебная;    

- рабочее место для преподавателя;    

- рабочие места по количеству обучающихся;    

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала; 

Технические средства обучения:   

- компьютер;   

- средства аудиовизуализации;   

- наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия).  

4.2. Информационное обеспечение обучения. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы. 

 

Основные источники: 
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 

Стандартинформ, 2018. – III, 11 с.  

2. 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/ 

3. 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.  

4. 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. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

5.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  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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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/ 

6.  И.Б. Леонова Санитария и гигиена на предприятиях торговли. Учебник предназначен для изучения 

общепрофессиональной дисциплины  ОП04. «Санитария и гигиена».М.:Издательский центр  

«Академия»,2013-128с 

7.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред.  

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2016г.256 с  

Дополнительные источники:  

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

Экономика, 2014г  376с  

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2018.,206с  

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания. -М.: Экономика, 2014г.,720с  

4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств. – М.: КолосС, 2015г .,183с 

5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 

2015г.,346с. 

6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2016г.,275с. 

 

Интернет- ресурсы: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа:  

http://www.pitportal.ru/  

2. Всѐ 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 партнѐрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/  

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru  

 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.meduniver.com/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕПРОФЕСИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 04. 

«САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

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  веществв 

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)   

 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям  

 

 -Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.   

Текущий контроль 

при проведении:  

-письменного/устного опроса;  

-тестирования;  

-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы (докладов, 
рефератов, теоретической части  

проектов, учебных исследований.)  

 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного зачета 

по МДК в видетестирования.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль:  

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям;  

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

 экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 
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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;  

-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 

процессе практических/лабораторных 

занятий  

 

 

Промежуточная аттестация:  

-экспертная оценка выполнения  

практических заданий на зачете/экзамене   

 

 

Возможности использования программы в других ПООП  

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности «Продавец, контролѐр-кассир»  

использована  при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар. 


	Возможности использования программы в других ПООП

