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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является ч а с т ^ примерной основной образовательной 
программы в соответствии с Ф^ОС ^ ^ О по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

1 . 2 ^ е л ь и планируемые результат! освоения дисципли№1: 
Код 

Умения Знания 
ОК 

ПК 1.1- - использовать - основные понятия и термины 
1.4 лабораторное микробиологии; 
^1К2.1- оборудование; - классификацию микроорганизмов; 
2.8 - определять - морфологи и физиологи основных 
^1К3.1- основные группы групп микроорганизмов; 
3.7 микроорганизмов; - генетическую и химическую основы 
^1К4.1- - проводить наследственности и формы изменчивости 
4.6 микробиологические микроорганизмов; 
^1К5.1- исследования и - роль микроорганизмов в круговороте 
5.6 давать оценку веществ в природе; 
^1К6.1- полученным - характеристики микрофлоры почвы, воды 
6.4 результатам; и воздуха; 
ОК 01- - обеспечивать - особенности сапрофитных и патогенных 
07 выполнение микроорганизмов; 
ОК 09 санитарно- - основные п а е в ы е инфекции и пищевые 
ОК 10 эпидемиологических отравления; 

требований к - микробиологию основных пищевых 
процессам продуктов; 
приготовления и - основные п а е в ы е инфекции и пищевые 
реализации б ^ д , отравления; 
кулинарных, мучн^1х, - возможные источники 
кондитерских микробиологического загрязнения в процессе 
изделий, закусок, производства кулинарной продукции; 
напитков; - методы предотврадения порчи сырья и 

- обеспечивать готовой продукции; 
выполнение - правила личной гигиены работников 
требований системы организации питания; 
анализа, оценки и - классификаци м о и х средств, правила 
управления их применения, условия и сроки хранения; 
опасными факторами - правила проведения дезинфекции, 
(система X A C d ) дезинсекции, дератизации; 
при выполнении - схему микробиологического контроля; 
работ; - пищевые вещества и их значение для 

- производи организма человека; 
ть санитарну - суточну норму потребности человека в 
обработку питательных веществах; 
оборудования и - основные процессы обмена веществ в 
инвентаря; организме; 

- осу ествл - суточный расход энергии: состав, 
ять физиологическое значение, энергетическую и 
микробиологический пищевую ценность различных продуктов 
контроль пищевого питания; 
производства; - физико-химические изменения п и и в 

- проводить процессе пищеварения и усвояемость пищи, 
органолептическую влияющие на нее факторы; 



оценку качества и 
безопасности 

- нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для различных групп 

пищевого сырья и населения; 
продуктов; - назначение диетическогопитания, 

- рассчитывать характеристику диет, методики составления 
энергетическу 
ценность б ^ д ; 

рационов питания 

- составлять 
рационы питания для 
различных категорий 
потребителей, в том 
числе для различных 
диет с учетом 
индивидуальных 
особенностей 
человека 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 
формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к 
памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, 
человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 
культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 
природе и окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и 
ув^ения к ценностям семьи, является обязательным. 

Личност^1е результаты 
реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личност^1х 
результатов 
реализации 
программ 
воспитания 

Осозн^щий себя гр^данином и задитником великой страны. ЛР 1 
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций. 

Л Р 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гр^данского о^ества , обеспечения безопасности, прав и свобод 
г р ^ д а н России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отлича ий их от групп с деструктивным 
и девиантным поведением. Демонстрир^щий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

Л Р 3 

Проявл^щий и демонстрир^щий уважение к ^ д я м труда, 
осозна ий ценность собственного труда. Стремя ийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

Л Р 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
принятию традиционных ценностей многонационального народа 
России. 

Л Р 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. 

Л Р 6 

Осозн^щий приоритетно ценность личности человека; уваж^щий Л Р 7 



собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности. 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства. 

Л Р 8 

С о б ^ д ^ щ и й и пропагандир^щий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, табака, психоактивн^хх водеств, азартных игр 
и т.д. Сохран^щий психологически устойчивость в ситуативно 
сложн^1х или стремительно мен^щихся ситуациях. 

Л Р 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Результат! освоения адаптированной образовательной программы*: 
Личностные результаты обучения: 
1) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
способность к социальной адаптации и интеграции в о^естве , в том числе при 

реализации возм^ностей коммуникации на основе словесной речи ( в к ^ ч а я устную 
коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с лицами, 
имеющими нарушения слуха; 

2) для обуч^щихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
владение навыками пространственной и социально-бытовой ориентировки; умение 

самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом пространстве с 
использованием специального оборудования; 

способность к осмыслена и дифференциации картины мира, ее временно-
пространственной организации; 

способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие 
соответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

3) для обуч^щихся с расстройствами аутистического спектра: 
формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и 

взаимодействия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать 
границы взаимодействия; 

знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и сфере интересов. 
Метапредметные результаты обучения: 
1) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматизмов) 

в письменной и устной речи; 
2) для обуча ихся с расстройствами аутентического спектра: 
способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные действия в 

соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровождающей 
п о м ^ и педагогического работника и организ^щей п о м ^ и тутора ; 

овладение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 
при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 
тьютора; 

овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при 
сопровожд^щей п о м ^ и педагогического работника и организ^щей п о м ^ и тутора ; 



овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с заданными 
эталонами при организ^щей п о м ^ и тутора ; 

овладение умением адекватно реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, 
конструктивно действовать даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; 

овладение умением активного использования знаково-символических средств для 
представления информации об изучаемых объектах и процессах, различных схем р в е н и я 
учебн^1х и практических задач при организ^щей п о м ^ и педагога-психолога и тутора ; 

способность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-
психологу, социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо 
вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 
поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретировать 
получаемую информацию из различн^хх источников. 

Предметные результаты обучения: 
не предусмотрено. 

*Данные результаты освоения образовательной программы предусмотрены для 
студентов из числа инвалидов и лиц ^ ОВЗ (при наличии). 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2 . 1 ^ б ъ е м учебной дисципли№1 и в и ^ ! учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 64 

Обязательная учебная нагрузка при очной форме обучения 
(всего) 64 

Обязательные учебные занятия при заочной форме обучения 12 

в том числе: 

обзорные установочные занятия 12 

теоретическое обучение 8 

лабораторные занятия (если предусмотрено) -

практические занятия (если предусмотрено) 4 

контрольная работа 1(ед) 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Самостоятельная работа 1 
-

Промежуточная аттестация2 

^Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

2Проводится в форме дифференцированного зачета 



2.2. Тематический план и содертание учебной дисциплины 

аименование 
разделов и тем 

С о д е ^ а н и е учебного материала и ф о р ^ ! организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 
компетенций 

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

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины^сновные понятия и термины 
микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 
Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

ОК1-7, 9,10 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 4 
Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Содержание учебного материала ОК1-7, 9,10 Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 
ОК1-7, 9,10 Тема 1.1 

Морфология 
микробов Морфология и физиология основн^1х групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 

ОК1-7, 9,10 Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Тематика лабораторных работ ОК 1-7, 9,10 

Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Изучение устройства микроскопа^зучение препаратов различных микроорганизмов. 
ОК 1-7, 9,10 

Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

пределение основных групп микроорганизмов. зучение препаратов 
микроскопических дрожжей на различных питательных средах. 

ОК 1-7, 9,10 

Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; ре ение задач и упра нений по образцу; ре ение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10 Тема 1.2. 
изиология 

микробов 
Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов^имический состав клеток и микроорганизмов^ерменты 
микроорганизмов. 

ОК 1-7, 9,10 Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

ОК 1-7, 9,10 Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Тематика лабораторных работ ОК1-7, 9,10 

Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Вырадивание микробов на различных питательных средах. 
ОК1-7, 9,10 

Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства^зучение 
результатов санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с 
рук 

ОК1-7, 9,10 

Тема 1.2. 
изиология 

микробов 

Самостоятельная работа обуч^щихся (при наличии ука^1вается 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 (профессиональн^хх) задач) 

Тема 1.3. 
Влияние в н ^ н е й 
среды на 
микроорганизмы 

Содержание учебного материала ОК1-7, 9,10 Тема 1.3. 
Влияние в н ^ н е й 
среды на 
микроорганизмы 

Влияние в н ^ н е й среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 
ОК1-7, 9,10 Тема 1.3. 

Влияние в н ^ н е й 
среды на 
микроорганизмы 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в природе. 

ОК1-7, 9,10 Тема 1.3. 
Влияние в н ^ н е й 
среды на 
микроорганизмы 

Самостоятельная работа обуч^щихся (при наличии ука^1вается тематика и 
с о д е ^ а н и е домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Тема 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

С о д е ^ а н и е учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
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 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 
ОК 1-7, 9,10ПК 
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 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 
микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. 
Микробиология основных пищевых продуктов^ Методы предотврадения порчи сырья 
и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

ОК 1-7, 9,10ПК 
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 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10ПК 

1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 
возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 
продукции 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и 
кулинарной продукции. 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 1.4 
Патогенные 
микробы и 
микробиологические 
показатели 
безопасности 
пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обуч^щихся 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Раздел 2 О с н о ^ ! физиологии питания 4 
Тема 2.1 
Основные пище вые 
вещества, их 
источники,роль в 
структуре питания 

С о д е ^ а н и е учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 

Тема 2.1 
Основные пище вые 
вещества, их 
источники,роль в 
структуре питания 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные 
соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основн^хх пищев^хх веществ 
в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательн^хх водествах 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 



ПК 6 .1 
Источники основных пищевых водеств, состав, физиологическое значение, 
энергетическая и пищевая ценность различн^1х продуктов питания 

ОК1-7, 9,10 
ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тематика практических занятий ОК1-7, 9,10 
Составление сравнительной характеристики продуктов питания по п а е в о й , 
физиологической, энергетической ценности 

ОК1-7, 9,10 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; р в е н и е задач и упр^нений по образцу; р в е н и е 
ситуационных производственных (профессиональн^хх задач); подготовкасообщений 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Понятие о процессе пщеварения^изико-химические изменения п щ и в процессе 
пищеварения 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Усвояемость п^щи: понятие, факторы, в л и ^ щ и е на усвояемость п^щи 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Изучение схемы пищеварительного тракта. 
ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость п^щи 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 

ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.3 
Обмен в ^ е с т в и 
энергии 

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.3 
Обмен в ^ е с т в и 
энергии 

О ^ е е понятие об обмене водеств^роцессы ассимиляции и диссимиляции. 
Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 
человека 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.3 
Обмен в ^ е с т в и 
энергии 

О ^ е е понятие об обмене энергии^онятие о калорийности п^щи. Суточный расход 
энергии. Энергетический баланс организма^ Методика расчёта энергетической 
ценности блюда 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6 .1 

Тема 2.3 
Обмен в ^ е с т в и 
энергии 

Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.3 
Обмен в ^ е с т в и 
энергии 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
ОК 1-7, 9,10 



энергетического обмена человека. 
2. Выполнение расчёта калорийности б ^ д а (по з а д а н а преподавателя) 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; ре ение задач и упра нений по образцу; ре ение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Содержание учебного материала Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. 
Принципы нормирования основн^хх пищевых водеств и калорийности п^щи в 
зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

ПК6.1 
ОК1-7, 9,10 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 
разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 
подростков, режим питания. онятие о лечебном и лечебно-профилактическом 
питании. Методики составления рационов питания 

ПК 6 .1 
ОК1-7, 9,10 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 
ОК 1-7, 9,10 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Самостоятельная работа о б у ч ^ щ и х с я (при наличии ука^1вается тематика и 
с о д е ^ а н и е домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 4 
Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

С о д е ^ а н и е учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
1К 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

Личная гигиена работников пищевых производств. 
ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
1К 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Виды, характеристика. Профилактика. 
Гельминтозы их профилактика. 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
1К 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

Требования систем^^АС^П к с о б ^ д е н ^ личной и производственной гигиены 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
1К 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

Тематика практических занятий 

Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников 

производств. 
Пищевые 
отравления и их 
профилактика 

Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом 
производстве. 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 



Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка 
мероприятий по профилактике пщев^хх инфекций и пищевых отравлений на 
пищевом производстве 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Самостоятельная работа о б у ч ^ щ и х с я (при наличии ука^1вается тематика и 
содержание домашних заданий) 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; ре ение задач и упра нений по образцу; ре ение 
ситуационных производственных (профессиональн^хх) задач) 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Содержание учебного материала Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 
инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к о с в о д е н ^ . 
Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 
Требования к материалам. 
Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 
посуды в организациях питания 

ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-
1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 
условия и сроки хранения 

ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 
обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Самостоятельная работа обучающихся 

Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 

Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об ественного питания, 
изготовлена и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья 

Тема 3.3 
Санитарно-
гигиенические 

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 

Тема 3.3 
Санитарно-
гигиенические 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 
продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 



требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

полуфабрикатов ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Б ^ д а и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к 
их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень 
разрешенн^1х и запрещенных добавок 

ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Тематика практических занятий ОК 1-7, 9,10 

требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Гигиеническая оценка качества готовой п^щи (бракераж). 
ОК 1-7, 9,10 

требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Самостоятельная работа обуч^щихся 

требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Изучение требований системы ХАССР, Санитарн^хх норм и правил СП 2.3.6.1079-01 
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлена и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья 

Тема 3.4 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.4 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранени 
продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 
Сопроводительная документация 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.4 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов 

Санитарные требования к складским поме ениям, их планировке, устройству и 
с о д е р т а н ^ . Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 
некоторых видов сырья и продукции 

ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3 .2-3 .6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.4 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся ОК1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Тема 3.4 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов 

Изучение требований системы ХАССР, Санитарн^хх норм и правил СП 2.3.6.1079-01 
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям о^ественного питания, 
изготовлена и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья 

ОК1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Промежуточная аттестация 
Всего: 12 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следящие специальные пом^ения: 
Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 
числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др.; техническими средствами комп^тером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1 Печат^1е издания: 

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 

2. Российская Федерация^ Постановления^ Правила оказания услуг о^ественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства ^Ф: ^ т в . 15 авг. 1997 1036: 
в ред. от 10 мая 2007 № 276].-http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-Ш, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-Ш, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-Ш, 10 с. 

6. ^ОСТ 30390-2013 Услуги о^ественного питания^ Продукция о^ественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01 - 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- Ш, 12 с. 

7. ^ОСТ 30389 - 2013 Услуги о^ественного питания^ Предприятия о^ественного 
питания. Классификация и о ^ и е требования - Введ. 2 0 1 6 - 0 1 - 0 1 . ^М. : Стандартинформ, 
2014.-Ш, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции о^ественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: 
Стандартинформ, 2014. - III, 11 с. 

9. 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.-Ш, 16 с. 

10. ^ОСТ 31988-2012 Услуги о^ественного питания^ Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -
Введ. 2015 - 01 - 01. - М . : Стандартинформ, 2014. - Ш , 10 с. 

11. С а ^ ^ 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/ 

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/


12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соб^дением 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. 

13. С а ^ ^ 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пщев^1х 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/ 
14. С а ^ ^ 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

о^ественного питания, изготовлена и оборотоспособности в них п^щев^1х продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнениям^ № 4»]. - Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 
№ 39023). 

16. рофессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». риказ 
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 
Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер^1околатье». 
18. Королев ААЖикробиология, физиология, санитария и гигиена: учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования: в 2 ч.Ч.1./А.А.Королев, Ю.В..Несвижский, 
Е.И.Никитенко.-2-еизд.,стер.-М:Издательский центр»Академия»,2018.-256с. 

19. артинчик . . икробиология, физиология питания, санитария : учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования ^ АЛ^ Мартинчик^ АА.Королев^ Ю.ВЛесвижский. -
5-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2018. - 352 с. 

20. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для 
сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с. 

3.2.2. Электронные издания: 
1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 
2. Всё о весе [Электронный ресурс]. - Р ^ и м доступам ^ww.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 доступам wvw^eduniver.com 
8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. - Режим досту-

па:www.standard.ru 
9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. - Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 
10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. - Режим доступа: www.fictionbook.ru 

3.2.3. Дополнитель^1е источники: 
1. Скурихин ИЖ., Тутельян ВА. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания: Справочник, М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.gramotey.com
http://www.rusarticles.com
http://www.gost.prototypes.ru
http://www.lib.rus
http://www.standard.ru
http://www.fictionbook.ru


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результат обучения ритерии оценки орм и метод 
оценки 

Знания: 
основные понятия и термины 
микробиологии; 
основные понятия и термины 
микробиологии; 
классификацию микроорганизмов; 
морфологи и физиологи 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 водества и их значение для 
организма человека; 
суточную норму потребности человека 
в питательных веществах; 
основные процессы обмена ве еств в 
организме; 
суточный расход энергии; 

олнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 75% 
правильн^1х ответов. 
Не менее 75% 
правильн^1х ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным 
целям, 
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 

Т е к ш и й контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 

-оценки результатов 
самостоятельной работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

роме уточная 
аттестация 
в форме зачета в виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования 



состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; 
усвояемость п и и , влия ие на нее 
факторы; 
нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного) 
питания, характеристику диет; 
методики составления рационов 
питания 

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 
б ^ д , кулинарных, мучн^хх, 
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 органолептическу 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 

равильность, 
полнота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки, 
самооценки 
выполнения 
Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов 
Рациональность 
действий и т.д. 

Т е к ш и й контроль: 
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий, защите 
отчетов по 
практическим занятиям; 
- оценка заданий для 
самостоятельной 
работы, 

роме уточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий на 
зачете 
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