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Автор: Пичугина И.Г., преподаватель спецдисциплин
Образовательное учреждение: ГАПОУ КК «Курганинский аграрно­
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питания»

Титульный ли1т имеет полное наименование образовательного 
учреждения, гриф Утверждения программы педагогическим советом и 
рассмотрением на методическом объединении техникума с указанием дат, 
изложены название гчебного курса, для изучения которого написана 
программа, указаны Ьамилия, имя и отчество разработчика программы, 
имеется также назвфие города и год разработки, что соответствует 
рекомендациям по рфработке рабочих программ среднего специального 
образования.

Паспорт рабячей программы по учебной дисциплине 
ОП. 01 Микробиология, I санитария м гигиена в пищевом производстве 
соответствует целям и| задачам; указан перечень и описание требований к 
знаниям, умениям, пфученным в ходе изучения учебной дисциплины; 
результаты обучени* представлены формируемыми компетенциями; 
образовательные технологии; формы промежуточной аттестации; содержание 
учебной дисциплины и  перспективно-тематический план; перечень знаний и 
умений; условия реализации рабочей программы учебной дисциплины: 
учебно-методическое, I информационное и материально-техническое 
обеспечение, контроль 1 оценку результатов освоения учебной дисциплины. 
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 
в процессе проведения шабораторных и практических занятий, тестирования, 
выполнения обучаю щ иеся индивидуальных заданий, проектов.

В тематическом гшане учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, 
санитария м гигиена в |пищевом производстве представлены наименование 
разделов и тем, что отвечает требованию ФГОС СПО по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Образовательные технологии, указанные по видам учебной работы 
(аудиторной и неаудитфной), также технологии обучения представлены в 
виде форм: лекций, семинарских, практических занятий, а также 
интерактивными формами, такими как создание мультимедийных 
презентаций, тренинги,! участие в научно-практических конференциях, 
подготовка и защита рефератов, сообщений, докладов и т.д..

Имеются оценочнмге средства для текущего контроля успеваемости, 
промежуточной аттестафи по итогам освоения дисциплины и учебно- 
методическое обеспечени!. Указаны темы рефератов и др.

Учебно - методическое и информационное обеспечение дисциплины 
содержит перечень основной литературы, дополнительной литературы, 
программного обеспечения и интернет - ресурсы.

Внешняя рецензия на рабочую программу
I по учебной дисциплине

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве



Материально-техническое обеспечение ОП. 01 Микробиология, санитария 
м гигиена в пищевом производстве соответствует требованиям. Указаны 
фактические специализированные лаборатории и кабинеты с перечнем 
оборудования и технических средств обучения, обеспечивающих проведение 
всех видов работы.

Необходимо также отметить достоинства рабочей программы, 
авторские разработки.

Таким образоф рабочая программа учебной дисциплины 
ОП. 01 Микробиология, аанитария м гигиена в пищевом производстве полностью 
соответствует ФГОС CJIO по специальности 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания, (далее - ФГОС) (приказ Минобрнауки России от 
22 апреля 2014г. № 38^, зарегистрировано в Минюсте РФ № 33234 от «23» 
июля 2014 г.)

Недостатки в оформлении и содержании разделов программы 
отсутствуют.

Предложений по
Рабочая прогр; 

санитария м гигиена в 
разработана на основе 
стандарта (далее -ФГ

шению содержания программы нет. 
а учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, 
евом производстве составлена методически грамотно, 
едерального государственного образовательного 
) (приказ Минобрнауки России от 22 апреля 2014г. 

№ 384, зарегистрировало в Минюсте РФ № 33234 от «23» июля 2014 г.) и 
может быть рекомендована к внедрению в учебный процесс Курганинского 
аграрно - технологического техникума.
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Внутренняя рецензия на рабочую программу
по учебной дисциплине
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Рабочая программа дисциплины «ОП.01 Микробиология, санитария м
производстве» предназначена для изучения 
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образовательных учреждений начального 

профессионального образования научно-методическим центром начального 
профессионального образования.

Рабочая программа построена с учетом принципов системности, 
научности, доступности и преемственности; структурирована по ступеням 
общего образования (фчальное общее, основное общее, среднее (полное) 
общее образование),

Рабочая учебнак программа разработана преподавателем в 
соответствии с требованиями Государственного образовательного стандарта, 
имеет сведения о рассмотрении и утверждении её на заседании предметной 
(цикловой) комиссии.
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№ 384, зарегистрирован! в Минюсте РФ № 33234 от «23» июля 2014 г.) и 
может быть рекомендована к внедрению в учебный процесс Курганинского 
аграрно - технологическою техникума.
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I РЕЦЕНЗИЯ ФКОС
по учебной дисциплине ОП.01. Микробиология, санитария и гашена в 
пищевом производстве
специальность 19.Ш2Л0 Технология продукции общественного питания, 
разработчик: Пичггина Е.Г., преподаватель спецдисциплин ГАПОУ КК
«КАТТ» Г

Представленный на рецензию фонд контрольно - оценочных средств 

разработан в с о о т в е т с т в и и  с  ФГОС СПО по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания (приказ Минобрнауки России 

от 22 апреля 2014г. JV1384, зарегистрировано в Минюсте РФ № 33234 от «23» 

июля 2014 г.). I

ФКОС по учебной дисциплине ОП. 01 «Микробиология, санитария м гигиена 

в пищевом производстве» предназначен для текущей и промежуточной 

аттестации и представляет собой совокупность материалов для установления 

уровня и качества достижения обучающимися результатов обучения.

Задачами ФКОС I являются контроль и управление процессом 

приобретения обучаюшимися знаний, умений, навыков и компетенций, 

заявленных в О П О П |по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питаншя. ФКОС по учебной дисциплине ОП.01 

«Микробиология, санитария м гигиена в пищевом производстве» представлен: 

ситуационными задачами, материалами контрольных работ, материалами для 

проведения тестировании, зачета и экзамена по дисциплине.

Данные материалы позволяют в полной мере оценить результаты 

обучения. Следует отметить, что тесты полностью охватывают весь 

изученный материал. Задания тестов четко сформулированы и содержат 

изученный материал па профессиональной тематике. Предлагаемые тесты 

посильны для выполнения обучающимся со средней профессиональной 

подготовкой. Выполнение данных тестов показывает уровень приобретенных 

навыков и умений, а таю ф объем продуктивно усвоенного материала.

Экзаменационные материалы, критерии оценки на экзамене также 

указаны в фонде оценочных средств.
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«Сфера питания» 
протокол № 1 от «2< 
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Рассмотрена на з< 
протокол № 1 от

Рабочая программа учебно* дисциплины 011.02 Физиология питания разработана на 
основе ФГОС по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания» № 384 от 22 апреля 2014 г. приказа МОН РФ, зарегистрирован Минюст РФ 
№ 33234 от 23 июля 20Ш г. приказа, с учетом профессионального стандарта 
профессиональных стандартоа индустрии питания (разработаны федерацией рестораторов и 
отельеров России, утверждены Российским союзом промышленников и предпринимателей 1 
ноября 2007г. (1часть), 2008г. (Е часть); профессионального стандарта «Повар», утвержденного 
приказом Министерства трупа и социальной защиты РФ № 610н от 08.09.2015 
(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 N 39023); профессионального стандарта 
«Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ №597нот 
07.09.2015 (зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 N 38940); требований, 
предъявляемых к участникам международных конкурсов WorldSkillsRussia (WSR)/ 
WorldSkillsIntemational (WSI) по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело» и 
интересов работодателей.

Организация-разработчик: государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение Краснодарского края «Курганинский аграрно­
технологический техникам»

Разработчик: Пичугина Е.Г., преподаватель спецдисциплин Г.

Рецензенты:



Автор: Пичугина НГ., преподаватель спецдисциплин
Образовательное учреждение: ГАПОУ КК «Курганинский аграрно­
технологический техникум»
по специальности: 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания»

Титульный лист имеет полное наименование образовательного 
учреждения, гриф утверждения программы педагогическим советом и 
рассмотрением на методическом объединении техникума с указанием дат, 
изложены название учебного курса, для изучения которого написана 
программа, указаны фамилия, имя и отчество разработчика программы, 
имеется также название города и год разработки, что соответствует 
рекомендациям по разработке рабочих программ среднего специального 
образования.

Паспорт рабочей программы по учебной дисциплинеОП.02 
Физиология питания соответствует целям и задачам; указан перечень и 
описание требований я знаниям, умениям, полученным в ходе изучения 
учебной дисциплины; результаты обучения представлены формируемыми 
компетенциями; образовательные технологии; формы промежуточной 
аттестации; содержание! учебной дисциплины и перспективно-тематический 
план; перечень знаний и  умений; условия реализации рабочей программы 
учебной дисциплины: учебно-методическое, информационное и материально- 
техническое обеспеченна, контроль и оценку результатов освоения учебной 
дисциплины. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
осуществляется в процессе проведения лабораторных и практических занятий, 
тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 
проектов.

В тематическом плане учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания 
представлены наименование разделов и тем, что отвечает требованию ФГОС 
СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания. I

Образовательные технологии, указанные по видам учебной работы 
(аудиторной и неаудитодной), также технологии обучения представлены в 
виде форм: лекций, Семинарских, практических занятий, а также 
интерактивными формкми, такими как создание мультимедийных 
презентаций, тренинги, I участие в научно-практических конференциях, 
подготовка и защита рефератов, сообщений, докладов и т.д..

Имеются оценочные средства для текущего контроля успеваемости, 
промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины и учебно- 
методическое обеспеченна Указаны темы рефератов и др.

Внешняя рецензия на рабочую программу
по учебной дисциплине ОП.02 Физиология питания
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Внутренняя рецензия на рабочую програм] 
по учебной дисциплине ОП.02 Физиология пифания

Автор: Пичугина Э.Г., преподаватель спецдисциплин
Образовательное учреждение: ГАПОУ КК «Курган1|нский
технологический техникум»
по специальности:! 19.02.10 «Технология продукции 
питания»
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Рабочая программа учебно] 
запасов и сырья разработан, 
продукции общественного ] 
зарегистрирован Минюст 
профессионального станда; 
(разработаны федерацией реет 
промышленников и предпри 
профессионального стандарта 
социальной защиты РФ № 
29.09.2015 N 39023); профес 
Министерства труда и социал 
Минюсте России 21.09.201 
международных конкурсов 
компетенциям «Поварское дело

дисциплины ОП.ОЗ Организация хранения и контроль 
на основе ФГОС по специальности 19.02.10 «Технология 
ггания» № 384 от 22 апреля 2014 г. приказа МОН РФ, 

№ 33234 от 23 июля 2014 г. приказа, с учетом 
та профессиональных стандартов индустрии питания 
раторов и отельеров России, утверждены Российским союзом 
имателей 1 ноября 2007г. (1часть), 2008г. (2 часть); 

«Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 
от 08.09.2015 (зарегистрировано в Минюсте России 

ионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 
ной защиты РФ №597нот 07.09.2015 (зарегистрировано в 

N 38940); требований, предъявляемых к участникам 
/orldSkillsRussia (WSR)/ WorldSkillsIntemational (WSI) по 

«Кондитерское дело» и интересов работодателей.
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Внфпняя рецензия на рабочую программу 
по учебной дисциплине ОП.ОЗ Организация хранения и контроль запасов 
и сырья

Автор: Пичугина Е.Г., преподаватель спецдисциплин
Образовательное >|феждение: ГАГЮУ КК «Курганинский аграрно­
технологический техжикум»
по специальности: 1Р.02.10 «Технология продукции общественного 
питания» 1

Титульный лж т имеет полное наименование образовательного 
учреждения, гриф утверждения программы педагогическим советом и 
рассмотрением на методическом объединении техникума с указанием дат, 
изложены название [учебного курса, для изучения которого написана 
программа, указаны шамилия, имя и отчество разработчика программы, 
имеется также название города и год разработки, что соответствует 
рекомендациям по разработке рабочих программ среднего специального 
образования. 1

Паспорт рабочей программы по учебной дисциплинеОП.ОЗ 
Организация хранения! и контроль запасов и сырья соответствует целям и 
задачам; указан перечень и описание требований к знаниям, умениям, 
полученным в ходе изучения учебной дисциплины; результаты обучения 
представлены формируемыми компетенциями; образовательные технологии; 
формы промежуточно! аттестации; содержание учебной дисциплины и 
перспективно-тематичесжий план; перечень знаний и умений; условия 
реализации рабочей щфграммы учебной дисциплины: учебно-методическое, 
информационное и матфиально-техническое обеспечение, контроль и оценку 
результатов освоения учебной дисциплины. Контроль и оценка результатов 
освоения учебной дисцфлиныОП.ОЗ Организация хранения и контроль запасов 
и сырья осуществляется|в процессе проведения лабораторных и практических 
занятий, тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 
проектов. 1

В тематическом 1 плане учебной дисциплины дисциплине ОП.ОЗ 
Организация хранения и контроль запасов и сырья представлены наименование 
разделов и тем, что отвечает требованию ФГОС СПО по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Образовательные |ехнологии, указанные по видам учебной работы 
(аудиторной и неаудитфной), также технологии обучения представлены в 
виде форм: лекций, семинарских, практических занятий, а также 
интерактивными формами, такими как создание мультимедийных 
презентаций, тренинги,! участие в научно-практических конференциях, 
подготовка и защита рефеюатов, сообщений, докладов и т.д..

Имеются оценочнше средства для текущего контроля успеваемости, 
промежуточной аттесташш по итогам освоения дисциплины и учебно­
методическое обеспечени!. Указаны темы рефератов и др.
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Внутренняя рецензия на рабочую программу 
по учебной дпсциплфе ОП.ОЗ Организация хранения и контроль запасов

и сырья

Автор: Пичугина ^.Г., преподаватель спецдисциплин высшей категории
ГАПОУ КК «КАТТ»
Образовательное учреждение: ГАГЮУ КК «Курганинский аграрно­
технологический техникум»
по специальности: 1 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания»

Рабочая прогрфгма дисциплины «ОП.ОЗОрганизация хранения и 
контроль запасов и сырия» предназначена для изучения Организации хранения 
и контроля запасов и |сырья в учреждениях среднего профессионального 
образования и разработана на основе программы курса организация хранения 
и контроль запасов и сырья, санитария м гигиена в пищевом производстве для 
образовательных учреждений начального профессионального образования 
научно-методическим фнтром начального профессионального образования.

ма построена с учетом принципов системности, 
и преемственности; структурирована по ступеням 

чальное общее, основное общее, среднее (полное)

Рабочая прогр 
научности, доступност:
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юрмлении и содержании разделов программы

общего образования ( 
общее образование),

Рабочая учебн 
соответствии с требова: 
имеет сведения о расе:
(цикловой) комиссии.

Недостатки в о 
отсутствуют.

Предложений по улучшению содержания программы нет.
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.ОЗОрганизация хранения и 

контроль запасов и сырш составлена методически грамотно, разработана на 
основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее 
ФГОС) (приказ М инфрнауки России от 22 апреля 2014г. № 384,

сте РФ № 33234 от «23» июля 2014 г.) и может 
дрению#«4зщбный процесс Курганинского аграрно

зарегистрировано в Ми
быть рекомендована к в 
технологического техни:

Рецензент:
заместитель директора 
ГАПОУ КК «КАТТ», 
кандидат педагогическ*
23.08.2019 г.

Шепель А.В.
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РЕЦЕНЗИЯ ФКОС 
по учебной дисцифшне ОП.ОЗ Организация хранения и контроль запасов и 
сырья
специальность 19.12.10 Технология продукции общественного питания, 
разработчик: Пифтина Е.Г., преподаватель спецдисцшршн ГАПОУ КК
«КАТТ»

Представленный и а  рецензию фонд контрольно - о ц е н о ч н ы х  средств 

разработан в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания (приказ Минобрнауки России 

от 22 апреля 2014г. JN| 384, зарегистрировано в Минюсте РФ|№ 332|34 от «23» 

июля 2014 г.).

ФКОС по дисциплине ОП.ОЗ «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» предназначен для текущей и промежуточной! аттестации и 

представляет собой фвокупность материалов для установления уровня и 

качества достижения ручаю щ имися результатов обучения.

Задачами ФКОС I являются контроль и управление Процессом 

приобретения обучакжцимися знаний, умений, навыков ц компетенций, 

заявленных в ОПОГ1 по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания!

ФКОС по учебной дисциплине ОП.ОЗ «Организация хранения и контроль 

запасов и сырья» представлен: ситуационными задачами] материалами 

контрольных работ, мафриалами для проведения тестирований экзамена по 

дисциплине.

Данные материалы позволяют в полной мере оценить результаты 

обучения. Следует отметить, что тесты полностью охваггывак»т весь 

изученный материал. Задания тестов четко сформулированы и содержат 

изученный материал па профессиональной тематике. Предлагаемые тесты 

посильны для выполнения обучающимся со средней профессиональной 

подготовкой. Выполнени! данных тестов показывает уровень приобретенных 

навыков и умений, а таю ф объем продуктивно усвоенного материала.

Экзаменационные материалы, критерии оценки на экзамене также
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