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1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 
43.00.00 «Сервиз и туризм».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:

- дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Основы диетического питания

Код ПК, ОК Умения Знания

ПК 1.1-1.4 -  использовать лабораторное - основные понятия и термины
ПК 2.1-2.8 оборудование; микробиологии;
ПК 3.1-3.7 -  определять основные группы - классификацию микроорганизмов;
ПК 4.1-4.6 микроорганизмов; - морфологию и физиологию основных
ПК 5.1-5.6 -  проводить групп микроорганизмов;
П К  6.1-6.4 микробиологические - генетическую и химическую основы
О К  1 исследования и давать оценку наследственности и формы
О К  2 полученным результатам; изменчивости микроорганизмов;

О К  3 -  обеспечивать выполнение - роль микроорганизмов в круговороте

О К  4
санитарно- веществ в природе;
эпидемиологических - характеристики микрофлоры почвы,

ОК 5 требований к процессам воды и воздуха;
О К  6 приготовления и реализации - особенности сапрофитных и
О К  7 блюд, кулинарных, мучных, патогенных микроорганизмов;
О К  9 кондитерских изделий, - основные пищевые инфекции и

О К  10 закусок, напитков; пищевые отравления;
-  обеспечивать выполнение - микробиологию основных пищевых

требований системы анализа, продуктов;
оценки и управления - основные пищевые инфекции и
опасными факторами (система пищевые отравления;
ХАССП) при выполнении - возможные источники
работ; микробиологического загрязнения в

-  производить санитарную процессе производства кулинарной
обработку оборудования и продукции;
инвентаря; - методы предотвращения порчи сырья и

-  осуществлять готовой продукции;
микробиологический контроль - правила личной гигиены работников
пищевого производства; организации питания;
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-  проводить органолептическую - классификацию моющих средств,
оценку качества и правила их применения, условия и сроки
безопасности пищевого сырья хранения;
и продуктов; правила проведения дезинфекции,

-  рассчитывать энергетическую дезинсекции, дератизации;
ценность блюд; - схему микробиологического контроля;

-  составлять рационы питания пищевые вещества и их значение для
для различных категорий организма человека;
потребителей, в том числе для - суточную норму потребности человека
различных диет с учетом в питательных веществах;
индивидуальных - основные процессы обмена веществ в
особенностей человека; 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.

Общие компетенции:
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

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

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа,

самостоятельной работы обучающегося_2 часа
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Основы диетического питания

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы
О б ъ е м  ч а с о в

С ум м арная учебная н агрузка во взаи м одействии  с преподавателем 38

О бъем  образовательной  програм м ы 3 6

в том числе:

теоретическое обучение 30

практические занятия 6

С а м о с т о я т е ль н а я  р а б о т а 2

П ром еж уточная аттестация проводится в ф орме диф ф еренци рованного  
зачета
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Н аим енование  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого  м ат ериала и формы  организации  
деят ельност и обучаю щ ихся

Уровень
освоения

Объем
часов

О сваиваемы
е

элем ент ы
компет енци

й
1 2 3 4

Тема 1.
Основы теории 
лечебного питания

С одерж ание учебн ого  м ат ериала 38(6)
1. Лечебное питание: определение, назначение, сущность, принципы. 2

8
О К  1-7,9,10  
П К  1.1-1.5  
П К  2.1-2.8  
П К  3.1-3.6  
П К  4.1-4.5  
П К  5.1-5.5

2. Принципы и рекомендации по составлению меню диетического, лечебно­
профилактического питания.

2

3. Рекомендуемые примерные меню для диет 1, 2, 5 рационов лечебно­
профилактического питания.

2

4. Рекомендуемые примерные меню для диет 7, 9, 10, 11 рационов лечебно­
профилактического питания.

2

5. Рекомендуемые примерные меню для диет 12, 13, 14, 15 рационов лечебно­
профилактического питания.

2

6. Режим питания. 2
Сам ост оят ельная работ а обучаю щ ихся 1
Подготовка докладов по теме «Лечебное питание», «Режим питания»

Тема 2.
Физиологические 
основы питания 
детей школьного 
возраста.

С одерж ание учебн ого  м ат ериала

8
1. Принципы и рекомендации по составлению примерного цикличного двухнедельного 
меню комплексных рационов питания для школьников.

2

2. Примерное меню школьных завтраков и обедов с учётом возрастных групп учащихся 
с указанием химического состава продуктов, калорийности.

2

3. Значение и использование овощей, фруктов, молока /молочных продуктов/ в питании 
школьников.

2

4. Витаминизация пищи 2
Сам ост оят ельная работ а обучаю щ ихся 1
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Подготовка презентации по теме «Основы питания детей школьного возраста»
Тема 3. С одерж ание учебн ого  м ат ериала
Технология 1. Особенности приготовления блюд, изделий, напитков в соответствии с требованиями 2 12
приготовления диет 1, 2, 5, 7, 9, 10, 11, 15.
блюд для 2. Особенности технологии приготовления, отпуска, подачи кулинарной продукции для 2
лечебного и детей школьного возраста.
школьного питания 3. Технология приготовления холодных диетических блюд. 2

4. Технология приготовления супов 2
5. Технология приготовления вторых горячих блюд 2
6. Технология приготовления сладких блюд и напитков 2
7. Технология приготовления кондитерских изделий пониженной калорийности 2
Темат ика практ ических работ 6
1.Приготовление холодных диетических блюд

2.Приготовление супов для лечебного питания
3.Приготовление вторых горячих блюд
4.Приготовление сладких блюд и напитков
5.Приготовление кондитерских изделий пониженной калорийности
6. Приготовление напитков
7.Приготовление блюд для диет 1, 2, 5, 7, 9, 10, 11, 15.

Тема 4. С одерж ание учебн ого  м ат ериала
Оценка качества 1. Требования к качеству готовых блюд, Режимы хранения и реализации 1,2 1
готовых блюд для П ром еж ут очная ат т ест ация в ф орм е диф ф еренцированного зачет а
лечебного питания ИТОГО: 38
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета: 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- Посадочные места для студентов, рабочее место преподавателя, доска классная, 

шкаф для хранения инвентаря, раздаточного и дидактического
материала,ноутбук НРЬар!ог, проектор, экран настенный.
Раздаточный дидактический материал
Наглядные пособия: (видеофильмы по темам; презентации по темам уроков).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы 
Печатные издания:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: Учебник. -  М.: Издательский центр «Академия», 
2017 -400 с.
2. Лаушкина Т. А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены: учебник. -  М.: Издательский центр «Академия», 2018.-240 с.
3. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное 
пособие. -  М.: Издательский центр «Академия», 2017. -  512 с.
4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023 
Ьйр://ёос5.сп1ё.ги/боситеп1/420304275

Электронные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.- Режим доступа:
Ьйр5://боср1ап.ги/1пбех2/1/4293776/4293776058.Ыт
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -
Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. - Режим доступа:
Ьйр5://боср1ап.ги/1пбех/56/56009.Ыт
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-
Введ. 2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.- Ш,10с.- Режим доступа:
1Шр5://ёоср1ап.ги/[пёех2/1/4293776/4293776056.11{т
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -
01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. - Режим доступа:
Ьйр5://ёоср1ап.^и/Iпёеx/56/56023.Ь1т
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5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  
01. -  М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. - Режим доступа:
1Шр: //Шез. §1гоут1ли/1пёех/57/57023,Ыт
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014. -  III, 11с.-Режимдоступа:
ЬИр8://боср1ап.ги/1пбех2/1/4293776/4293776055.Ыт
7. 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. - Режим доступа: 
ЬОр5://боср1ап.гиЛпбех2/1/4293776/4293776054.Ы:т
8. 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. - Режим 
доступа: М р: //И1е5.51гоут1ти/[пёех2/1/4293776/4293776052. Ы т
9. 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]. Режим 
доступа: Мр://ргауо.2оу.щ/ргоху/1р5/?босЪобу=&пб=102063865&гбк=&Ъаск1шк=1
10. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 
[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: вред. от 10 мая 2007 № 276].- Режим доступа: 
ЬИр://о7рр,ги/1аш52/ро51ап/ро517.Ь1т1
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. - Режим 
доступа: Мр5://погтаИу.коп1:иг.щ/боситеп1:?тоби1еЫ=1&боситепШ=57390
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: Режим доступа:
1Шр://111е5.51гоуткги/Ра1:а1/9/9747/
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. № 27 Режим 
доступа: Щр://бос5.сп1б.ги/боситеп1/901806306
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
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2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  
Режим доступа: Ь11р://ёос§.сп1ё.ги/ёоситеп1/901802127
15. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].- Режим доступа: 
1Шр: /Дууу.рРройа!. ги/
16. Всё о весе [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: ууу.узеоуезе.ги 

Дополнительные источники:
1. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 
санитарии: учебник /З.П.Матюхина. - М.: Издательский центр «Академия», 2017. 
-  Режим доступа:
Ьйр://ууу.асаает1а-то8соу.ги/геайег/?Ы=355626
2. Анфимова Н. А. Кулинария: Учебник для НПО. -  М.: Издательский центр 
«Академия», 2005. -  352 с
3. Анфимова Н. А. Кулинария: Учебное пособие для НПО. -  М.: Издательский 
центр «Академия», 2008. -  352 с

3.3. Организация образовательного процесса

С дисциплины Основы товароведения продовольственных товаров 
начинается освоение профессии Повар, кондитер.

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение 
обучающимися заданий для лабораторных занятий, внеаудиторной 
(самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с 
лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно­
телекоммуникационной сети «Интернет».

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 
направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 
профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) 
работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 
времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной 
(самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, 
ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение 
задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений; обеспечивается учебно - 
методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 
обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 
изданиями и (или)электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное 
издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный
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фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и(или) электронными 
изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 
последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной 
системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными 
ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме 
различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед 
лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных форм 
тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в 
виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических 
занятий и заданий по внеаудиторной (самостоятельной) работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными 
образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими 
оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов 
обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации 
дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, 
так и практических умений.

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации 
для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые,
индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной
организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация 
вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные 
технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 
обучение и дистанционные образовательные технологии должны 
предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для 
них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 
педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях
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гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 
реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации 
должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 
профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, 
профессионального образования и дополнительного профессионального 
образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 
образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 
стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 
спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 
модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОССПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
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К О Н ТРО Л Ь  И  О Ц ЕН КА Р Е ЗУ Л Ь Т А ТО В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е БН О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы

Результ ат ы  обучения К рит ерии оценки Ф ормы и м ет оды  оценки

Знания:
основные понятия и термины 
микробиологии;
основные понятия и термины 
микробиологии;
классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов;
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов;
роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе;
характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха;
особенности сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления;
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; 
схему микробиологического контроля; 
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;

П о л н о т а  от вет ов, 
т о ч н о ст ь  
ф о р м ули р о во к , не  
м е н е е  75%  
п р а в и л ь н ы х  от вет ов. 
Н е  м е н е е  75%  
п р а в и л ь н ы х  от вет ов.

А к т у а л ь н о с т ь  т ем ы ,
а д е к в а т н о с т ь
р е зу л ь т а т о в
п о с т а вл е н н ы м  целям ,
п о л н о т а  от вет ов,
т о ч н о ст ь
ф о р м ули р о во к ,
а д е к в а т н о с т ь
п р и м е н е н и я
п р о ф е с с и о н а л ь н о й
т е р м и н о л о ги и

Текущий контроль 
при проведении:
-п и с ь м е н н о го  о п роса ;

-т е ст и р о ва н и я ;

-о ц е н к и  р е зу л ь т а т о в  
вн е а у д и т о р н о й  
(са м о ст о я т ель н о й ) р а б о т ы  
(докладов, р е ф е р а т о в , 
т е о р е т и ч е с к о й  ч аст и  
п р о ект о в , у ч е б н ы х  
и сс лед о ва н и й  и т .д .)

Промежуточная
аттестация
в ф о р м е
д и ф ф е р е н ц и р о ва н н о го  
за ч е т а  в  виде:
-п и с ь м е н н ы х  о т вет о в
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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

Умения:
использовать лабораторное оборудование; 
определять основные группы 
микроорганизмов;
проводить микробиологические 
исследования и давать оценку полученным 
результатам;
обеспечивать выполнение санитарно­
эпидемиологических требований к 
процессам приготовления и реализации 
блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 
изделий, закусок, напитков; 
обеспечивать выполнение требований 
системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (ХАССП) при 
выполнении работ;
производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря; 
осуществлять микробиологический контроль 
пищевого производства;
проводить органолептическую оценку 
качества и безопасности пищевого сырья и 
продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность 
блюд;
составлять рационы питания для различных 
категорий потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом индивидуальных 
особенностей человека

П р а ви льн о с т ь , 
п о л н о т а  вы п о лн е н и я  
за д а н и й , т о ч н о ст ь  
ф о р м ули р о во к , 
т о ч н о с т ь  р а сч ет о в , 
со о т вет ст ви е  
т р е б о в а н и я м  
-А д ек ва т н о ст ь , 
о п т и м а л ь н о с т ь  
вы б о р а  сп о с о б о в  
дей ст ви й , м ет о д о в , 
т ехник ,
п о с л е д о ва т е ль н о с т е й  
д е й с т ви й  и т .д. 
-Т о ч н о с т ь  о ц ен ки  
-С о о т вет с т ви е  
т р е б о в а н и я м  
и н ст рукций , 
р е гл а м е н т о в  
-Р а ц и о н а ль н о с т ь  
д е й с т ви й  и т.д.

Текущий контроль:

- о ц е н к а  за д а н и й  для  
вн е а у д и т о р н о й  
(са м о ст о я т ель н о й ) р а б о т ы
- э к с п е р т н а я  о ц ен ка  
д е м о н с т р и р у е м ы х  ум ен и й , 
в ы п о л н я е м ы х  д ей с т ви й  в 
п р о ц ес се
п р а к т и ч е с к и х /л а б о р а т о р н ы х
за н я т и й

Промежуточная
аттестация:

в  ф о р м е
д и ф ф е р е н ц и р о ва н н о го  
за ч е т а  в  виде:
-п и с ь м е н н ы х  о т вет о в
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