
АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ     ДИСЦИПЛИНЫ 

 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной 

программы программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются: 

-      получение   студентами   знаний   в   области      микробиологии,   физиологии   питания, 

санитарии и гигиены   на предприятиях общественного питания 

- подготовка студентов к применению знаний по микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в последующей практической деятельности в качестве 

специалиста поварского и кондитерского дела. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- Использовать   лабораторное       оборудование; 

- Определять   основные   группы микроорганизмов; 

- Проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

- Обеспечивать выполнение санитарно- эпидемиологических приготовления   и 

реализации     блюд,   кулинарных,   мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- Обеспечивать    требования    системы    анализа,    оценки    и        управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

- Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих, моющих средств; 

- Проводить органолептическую оценку 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 

- Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- Основные термины микробиологии; 

- Основные      группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 

- Генетическую    и    химическую     основы    наследственности     и    формы    изменчивости 

микроорганизмов; 

- Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

- Характеристики микрофлоры почвы, воды, воздуха; 

- Особенности сапрофитных и патогенных 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; 
- Схему микробиологического контроля; 

 

- Суточную норму потребностей человека в питательных веществах; 
- Основные процессы обмена веществ в организме; 
- Суточный расход энергии; 4 



- Состав, физиологическую 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. 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать   средства   физической   культуры   для   сохранения   и   укрепления 
здоровья     в     процессе     профессиональной     деятельности     и     поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться     профессиональной     документацией     на     государственном     и 
иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Код Профессиональные компетенции 

ВД1 Организация   и   ведение   процессов   приготовления   и   подготовки   к   реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять   обработку,   подготовку   экзотических   и   редких   видов   сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить   приготовление   и   подготовку   к   реализации   полуфабрикатов   для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять   разработку,   адаптацию   рецептур   полуфабрикатов   с   учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 
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ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять    приготовление,     творческое    оформление    и    подготовку    к    реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.3 Организация    и    ведение    процессов    приготовления,    оформления    и    подготовки    к    реализации 
холодных   блюд,   кулинарных   изделий,   закусок   сложного   ассортимента   с   учетом   потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том   числе   авторских,   брендовых,   региональных   с   учетом   потребностей   различных   категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
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ВД 5 Организация    и    ведение    процессов    приготовления,     оформления    и     подготовки    к    реализации 
хлебобулочных,   мучных   кондитерских   изделий   сложного   ассортимента   с   учетом   потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление,                      творческое            оформление,       подготовку 

к                  реализации        хлебобулочных        изделий        и        праздничного        хлеба        сложного 

ассортимента с учетом потребностей  различных категорий потребителей,  видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских     изделий     сложного     ассортимента     с     учетом     потребностей     различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять      приготовление,      творческое      оформление,      подготовку      к      реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 



СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 81  

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 54  

в том числе:   

лабораторные занятия 9  

практические занятия 18  

в том числе:   

контрольные работы   

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 27  

в том числе:   

- подготовка рефератов 6  

- подготовка сообщения 6  

-составить таблицу 5  

- подготовка презентаций 10  

- составить схему 2  

Итоговая аттестация в форме  экзамена   
 


