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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

1.1.Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитер в части освоения основного 
вида профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):

Код Наименование видов деятельностиипрофессиональныхкомпетенций
ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,

Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента
ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента­
ми

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа
циигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых,
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,м 
уки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш- 
нейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента

1.2 Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
модуля
В результате изучения учебной дисциплины студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности «Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены» и соответствующиеемуобщиеи профессиональные 
компетенции:
1.2.1.Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности



ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное
развитие

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь
явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь

прак-
тическийоп
ыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 
рудование,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприбо 
рывсоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие,проверятьорганолептическимспособомкачество,безопасн 
ость обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, 
приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;



Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани-
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы
аналгоа,оценкииуправленияотснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбо
ров,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку-
линарныхизделий, закусок

1.3. Количество часов на освоениеучебной дисциплины модуля:

Вид учебной работы Объем часов

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавате­
лем

72

В том числе в форме практической подготовки 58

Самостоятельная работа -

Объем образовательной программы 72

В том числе:

Теоретическое обучение 58

Лабораторные занятия (если предусмотрено)

Практические занятия (если предусмотрено)

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности 
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:____________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

Языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

Ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-

Тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,
Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента

ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб-ного 
водного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса, 
домашнейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.Содержание обучения по программе учебной дисциплины

Наименование 
разделов и 
тем

Содержание учебного материала иформы организации деятельности обу­
чающихся

Объем
часов

Осваиваемые
элементы
компетенций

1 2 3 4
Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микро­
биологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 
Л.ПастераИ.И.Мечникова, А.А.Лебедева.

Раздел1 Основы микробиологии в пищевом производстве 20 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

К5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 18
Тема1.1 

Основные 
группымикроорган 

измов, их роль в 
пищевом 

производстве

Содержаниеучебногоматериала 8
Основные группы, классификация микроорганизмов,отличительныепризнакибакте- 
рий,плесневыхгрибов,дрожжейивирусов.
Рольбактерий,плесневыхгрибовидрожжейвпищевомпроизводстве.

Характеристикимикрофлорыпочвы,водыивоздуха.Рольмикроорганизмоввкруго-
Воротевеществвприроде.
Влияниетемпературных факторовнаразвитиемикроорганизмов.Влияниемикроорга- 
низмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий обществен- 
ногопитания.
Определениемикробиологическойбезопасностипищевыхпродуктов.Работасмуля-
жами,консервами,образцамипищевыхпродуктов

ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Тематикалабораторныхработ 2
Изучениеподмикроскопоммикроорганизмов 2

Тема1.2 
Основные пищевые

Содержаниеучебногоматериала 12 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5Патогенныемикроорганизмы:понятие,биологическиеособенности



инфекции и пище­
вые отравления

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные 
инфекции:брюшнойтиф,дизентерия,холера,сальмонеллезидр.Возбудители,сим- 
птоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.Зооно- 
зы:бруцеллез, туберкулез, сибирская язва,ящур.

ПК2.1-2л8
ПК3.1-3л6
ПК4.1-4л5
ПК5.1-5л5

Пищевыеотравлениямикробногоинемикробногопроисхождения
Возможныеисточникимикробиологическогозагрязнениявпищевомпроизводстве,
условияихразвития
Методыпредотвращенияпорчисырьяиготовойпродукциинапредприятияхобщест-
венногопитания
Схемамикробиологическогоконтроля

Тематикапрактическихзанятий 2 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1л5
ПК2.1-2л8
ПК3.1-3л6
ПК4.1-4л5
ПК5.1-5л5

Решениеситуационныхзадачпоопределениюналичияпатогенноймикрофлорывпи-
щевыхпродуктах

2

Самостоятельнаяработаобучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма­
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационныхпроизводственных (профессиональныхзадач);подготовкасообщений

Раздел2 Основыфизиологиипитания 24
В том числе в форме практической подготовки 20

Тема 
2.1Основные пище 
выевещества, их 
источ-ники, роль в 
структуре питания

Содержаниеучебногоматериала 6 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1л5
ПК2.1-2л8
ПК3.1-3л6
ПК4.1-4л5
ПК5.1-5л5

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы,
витаминыивитаминоподобныесоединения,микроэлементы,вода.Физиологическаярольо
сновныхпищевыхвеществ
вструктурепитания,суточнаянормапотребностичеловекавпитательныхвеществах
Источникиосновныхпищевыхвеществ,состав,физиологическоезначение,энергети-
ческаяипищеваяценностьразличныхпродуктовпитания

Тематикапрактическихзанятий 2 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1л5
ПК2.1-2л8
ПК3.1-3л6
ПК4.1-4л5
ПК5.1-5л5

Составлениесравнительной характеристикипродуктовпитанияпопищевой, физиоло- 
гической,энергетической ценности

2

Тема2.2 Содержаниеучебногоматериала 6 ОК1-7,9,10



Пищеварение и ус- 
вояемостьпищи

Понятиеопроцессепищеварения.Физико-химическиеизмененияпищивпроцессе
пищеварения

ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Усвояемостьпищи :понятие,факторы,влияющиенаусвояемостьпищи
Тематикапрактическихзанятий 2

Изучениесхемыпищеварительноготракта. 1
Подборпродуктовпитания,лучшихсточкизренияусвоенияпищи 1

Тема 
2.3Обмен 
веществ и 

энергии

Содержаниеучебногоматериала 6 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Общеепонятиеобобменевеществ.Процессыассимиляцииидиссимиляции.Факторы, 
влияющиенаобменвеществипроцесс регулированияеговорганизмечеловека
Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 
расходэнергии.Энергетическийбалансорганизма. Методика расчёта энергетической 
ценности блюда

Тематикапрактическихзанятий 2 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Выполнениерасчёта суточногорасходаэнергиивзависимостиотосновногоэнергети- 
ческогообменачеловека.

1

Выполнениерасчётакалорийностиблюда(позаданиюпреподавателя) 1

Тема2.4 
Рациональное сба­

лансированное пи­
тание для различ- 
ныхгруппнаселения

Содержаниеучебногоматериала 6 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его
значение.Принципынормированияосновныхпищевыхвеществикалорийностипищивзави
симостиотпола,возрастаиинтенсивноститруда
Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей раз­
ного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подрост- 
ков,режимпитания.Понятиеолечебномилечебно-профилактическомпитании.Ме- 
тодикисоставлениярационовпитания

Тематикапрактическихзанятий 2
Составлениерационовпитаниядляразличныхкатегорийпотребителей 2

Самостоятельнаяработаобучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма- 
тивныхматериалов; решениезадачиупражненийпообразцу; 
решениеситуационныхпроизводственных 
(профессиональныхзадач);подготовкасообщений

РазделЗ Санитарияигигиенавпищевомпроизводстве 24



В том числе в форме практической подготовки 20
Тема 

3.1Личная и 
производ- 
ственнаягигиена

Содержаниеучебногоматериала 4 0К1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 
внешнемувиду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский 
контроль: значе-ниеи сроки проведениямедицинскихобследований. 

Влияниефактороввнешнейсредыназдоровьечеловека.
ТребованиясистемыХАССПксоблюдениюличнойипроизводственнойгигиены ПК5.1-5.5

Тема 
3.2Санитарно- 

гигиенические тре­
бования к помеще­

ниям

Содержаниеучебногоматериала 8 0К1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, ин­
вентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиениче­
ская необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к ма­
териалам.
Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 
инвентаря,посудыворганизацияхпитания
Дезинфекция,дезинсекциядератизация,правилапроведения.
Моющиеидезинфицирующиесредства,классификация,правилаихприменения,ус-
ловияисрокихранения

Тематикапрактическихзанятий 2 0К1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирую­
щими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, ин- 
вентаряи оборудования

2

Самостоятельнаяработаобучающихся -
Изучениетребований системы ХАССП, Санитарныхнорми правилСП2.3.6.1079- 
01Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациямобщественногопитания, 
изготовлениюиоборотоспособностивнихпищевыхпродуктовипродовольственно- 
госырья

Тема 
З.ЗСанитарно- 

гигиеническиетре- 
бования к кулинар-

Содержаниеучебногоматериала 8 0К1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6



ной обработке пи- 
щевыхпродуктов

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продоволь-
ственногосырья,способамирежимамтепловойобработкипродуктовиполуфабрика-
тов

ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5
ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паш­
теты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с 
кремомидр.):санитарныетребованиякихприготовлению .Санитарныеправилаприменен 
ия Пищевых добавок.Переченьразрешенныхизапрещенныхдобавок 
Гигиеническаяоценкакачестваготовойпищи(бракераж).

Тема 
3.4Санитарно- 

гигиеническиетре- 
бования к транспор­

тированию, 
приемкеи хранению 
пище-выхпродуктов

Содержаниеучебногоматериала
Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продоволь­
ственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная до­
кументация

4 ОК1-7,9,10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и со-
держанию.Гигиеническиетребованияктаре.Запретыиограничениянаприемкуне-
которыхвидовсырьяипродукции

Зачет 2
Всего: 72
В том числе в форме практической подготовки 58



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
4.1.Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии гигиены», оснащенный:
Учебным оборудованием (доскойучебной, рабочимместомпреподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

Техническими средствами обучения (компьютером, средствамиаудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

Наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 
^V ^ фильмами, мультимедийными пособиями).

4.2.Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

Печатные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015- 

01-01.-М.: Стандартинформ,2014.-Ш,8 с.
2. ГОСТ30524-2013Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналу.-Введ.2016- 

01-01. -М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,48с.
3. ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.-Введ.2015- 

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

общественногопитания, реализуемая населению. Общие технические условия- Введ. 2016 
-0 1 - 01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия обществен-ного 
питания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  
М.:Стандартинф орм,2014. -III, 12с.

6. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептическойоценки 
качества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -М.:Стандартинформ, 
2014.-III, 11с.

7. ГОСТ 31987-2012Услуги общественного питания. Технологические докумен-ты на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению,построению 
исодержанию.-Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ,2014.- III, 16с.

8. ГОСТ 31988-2012Услуги общественного питания. Метод расчета отходов ипотерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обществен-ногопитания. -  
Введ.2015-01-01.-М.:Стандартинформ,2014. -III, 10с.

9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-альной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России29.09.2015 №39023).

11. Профессиональныйстандарт«Кондитер/Шоколатье».
12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и са-нитарии:



учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. -8-еизд.,стер.-М.: 
Издательскийцентр«Академия», 2015.-256

13. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевомпроизводстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е пере-раб.и 
допол.. -М.:Изд.центр«Академия», 2013г.160с

14. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. 
учебникдлясред.проф.образованияМ.:ИРПО;Изд.центр «Академия», 2013г.256с

15. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебникдля студ. 
учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев,Ю.В.Несвижский.- 5-е 
изд., стер. -  М. : Издательский центр«Академия»,2016. -352 с.

16. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 
Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 18БК 978-5-8114-6376-3.

17. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 
с. — 18БК 978-5-8114-7215-4.

18. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — 18БК 978-5-8114-7063-1

19. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — 18БК 978-5­
8114-4193-8.

20. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — 18БК 978-5-8114-6377-0.

21. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 
пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.
— 18БК 978-5-8114-6415-9.

22. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 
для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 18БК 978­
5-8114-6375-6.

23. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — 18БК 978-5-8114-6377-0.

Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых 
продуктов[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: 
одобр.СоветомФедерации23дек.1999г.:вред.на13.07.2015г.№213- 
ФЗ].Ьйр://ргауо.аоу.ги/ргоху/1р5/?ёосЬоёу=&пё=102063865&гёк=&Ьаск1тк=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественногопитания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 
авг.1997г.№1036:вред.от10мая2007№276].-ЬЦр://о2рр.ги/1а^52/ро51ап/ро517.Ь!ш1

3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиямхранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
ГлавногогосударственногосанитарноговрачаРФот22мая2003г.№98.ЬЦр://^^^.оЬгапа!гиёа.г 
и/о! ЫЬНо/погтаЙу/ёаШ погшайу/46/46201/

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со­
блюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 
постановление Глав-ного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 
[в редак-цииСП1.1.2193 -07«Дополнения№ 1»].- 
Режимдоступа:Ьйр://^^ .̂ГаЬг1каЬ12.ги/1002/4/0.рЬр-8Ьо^_аг1=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-ности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


дарственногосанитарноговрачаРФот20августа2002г.№27И1:1:р://шшш.оИгапа1:гиёа.ш/о1: ЫЬНо 
/погша11у/ёа1а погшайу/46/46201/

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-циям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-вых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановле-ние Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31[в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  Режим дос- 
тупа:Ьйр://оЬгапа!гиёа.ги/о1 ЫЬНо/погтаЙу/ёаШ погшайу/9/9744/

7. Вестникиндустриипитания[Электронныйресурс].- 
Режимдоступа:ЬЦр://^^ .̂р11рог!а1.ги/

8. Всёо весе[Электронныйресурс].-Режимдоступа:̂ ^^.У5еоуе5е.ги
9. Грамотей:электроннаябиблиотека[Электронныйресурс].- 

Режимдоступа:̂ ^^.агашо1еу.еош
10. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. -  Режим 

доступа:̂ ^^.ао51.рго!о1уре5.ги
11. Медицинский портал[Электронный ресурс]. -  Режим 

доступа:̂ ^^.шеёитуег.сош
12. ЦентрресторанногопартнёрствадляпрофессионаловНоКеСа[Электронныйре-сурс].- 

Режимдоступа:Ьйр://^^^.Ьогееа.ги/
13. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 18БК 978-5-8114-6376-3. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: 
ЬЦр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/147247 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

14. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 
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16. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — 18БК 978-5­
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18. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 
пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.
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Дополнительные источники:

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, - 
М.:Экономика, 2008г 376с

2. АзаровВ.Н.Основымикробиологииисанитарии.-М.:Экономика,2008.,206с
3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной техноло- 

гиипищевыхпроизводств.-М.: КолосС, 2007г.,183с
4. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. 

В.И.Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков 
иК»,2009г.,346с.

5. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 
калорийностироссийскихпродуктовпитания:Справочник,М.:ДеЛи,Агропромиздат,2007г.,2 
75с.

4л3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики, 

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, сохранение 
здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода использование в 
образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий в сочетании 
с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных 
компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной письменной, 
устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
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ДИСЦИПЛИНЫ
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки

Знания:
Основные понятия и термины 
микробиологии;
Основные группы микроор­
ганизмов, 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 ра­
ботников организации питания; 
классификацию моющих 
средств, правила их приме­
нения, условия и сроки хра­
нения;
правила проведения дезин­
фекции, дезинсекции, дера­
тизации;
пищевые вещества и их зна­
чение 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 рацио­
нального сбалансированного 
питания для различных групп 
населения;
назначение диетического 
(лечебного) питания, харак­
теристику диет; методики 
составления рационов питании

Полнота 
ответов,точность 
формулиро-вок, 
неменее 75% пра­
вильных ответов.
Не менее 75% 
правиль-ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность резуль­
татов
поставленнымцелям, 
полнота ответов, 
точность формулиро­
вок, адекватность 
применения профес­
сиональной термино­
логии

Текущий
контрольприпр
овдении:
-письменного/устного
опро-са;

-тестирования;

-оценки результатов 
внеау-диторной 
(самостоятель-ной) 
работы (докладов, ре­
фератов, теоретической 
части проектов, учебных 
исследованийи т.д.)

Промежуточная
атте-стация
в форме
дифференцирован-ного 
зачета/ экзамена по МДК 
ввиде:
-письменных/ устных 
отве-тов,
-тестирования.



Умения:
соблюдать санитарно-
эпидемиологическиетребо-
ваниякпроцессампроиз-
водстваиреализацииблюд,кул
инарных, мучных, конди-
терскихизделий,закусок,напи
тков;
обеспечивать выполнение 
требованийсистемыанализа,о 
ценкииуправления опас­
ными факторами (НАССР) 
при выполнении 
работ;производить 
санитарную
обработкуоборудованияи 
инвентаря,готовитьрастворы 
дезинфицирующих и мою- 
щихсредств;
проводить органолептиче­
скую оценкубезопасности 
пищевого сырья и продуктов; 
рассчитывать энергетиче­
скую ценность 
блюд;составлятьрационыпит 
аниядля различныхкатегорий 
по-требителей______________

Правильность, полно­
та выполнения зада­
ний, точность форму­
лировок,
точностьрасчетов,
соответст-
виетребованиям

-Адекватность, опти­
мальность выбора спо­
собов действий, мето­
дов, техник, последо­
вательностей дейст- 
вийи т.д. 
-Точностьоценки 
-Соответствие тре- 
бованияминструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей- 
ствийит.д.

Текущийконтроль:
- защита отчетов по прак­
тическим/ лабораорным за­
нятиям;
- оценка заданий для внеау­
диторной (самостоятель- 
ной)работы

- экспертная оценка демон­
стрируемых умений, выпол­
няемых действий в 
процессепрактических/лабор 
аторныхзанятий

Промежуточнаяатте-
стация:
-  экспертная оценка выпол­
нения практических 
заданийназачете/экзамене
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