
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ МОСКОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение Московской области 

«Шатурский энергетический техникум» 

(ГБПОУ МО «ШЭТ») 

 

 

                                                                     

                                                                            УТВЕРЖДАЮ 

                                                                                          зам. директора по УМР 

__________ С.А. Косова 

                                                                                          «____» ______ 2023 г. 
 
 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  

в пищевом производстве   

 

для специальности 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

 

 
 
 
 
 
 

г. Шатура 

                                   2023 

 



2 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии с Феде-

ральным государственным образовательным стандартом (далее - ФГОС) по 

специальности программы подготовки специалистов среднего звена (далее 

ППССЗ) 43.02.15   Поварское и кондитерское дело  (базовой подготовки). 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение Московской области «Шатурский 

энергетическийтехникум» (ГБПОУ МО «ШЭТ») 

 

 

Разработчики: 

Кудашкина Светлана Николаевна, преподаватель общеобразовательных дис-

циплин 

 

 

ОДОБРЕНО 

Цикловой комиссией  

Протокол № ___ от «___» ________ 2023 г.  

Председатель: ______________ О.А. Дубинкина 

Преподаватель: _____________  С.Н. Кудашкина 

 

Внутренний рецензент: ______________ В.В. Терешина, методист ГБПОУ 

МО «ШЭТ»    

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРО-

ГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 4   

2. СТРУКТУРА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 9 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ                                             10 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 11  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в пищевом 

производстве 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Микробиология, физиология пита-

ния, санитария и гигиена в пищевом производстве является частью обще-

профессионального цикла основной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15   Поварское и кондитерское 

дело 

Рабочая программа учебной дисциплины Микробиология, физиология пита-

ния, санитария и гигиена в пищевом производстве обеспечивает формирова-

ние профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по специальности 43.02.15   Поварское и кондитерское дело. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-10  

 При реализации программы могут применяться дистанционные образова-

тельные технологии, электронное и сетевое обучения. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются уме-

ния и знания: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2-

1.4 

ПК 2.2-

2.8 

ПК 3.2-

3.7 

ПК 4.2-

4.6 

ПК 5.2-

5.6 

обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических требо-

ваний к процессам приготов-

ления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, конди-

терских изделий, закусок, 

напитков; производить сани-

тарную обработку оборудо-

вания и инвентаря;  

осуществлять микробиоло-

гический контроль пищевого 

производства; проводить ор-

ганолептическую оценку ка-

чества и безопасности пище-

вого сырья и продуктов;  

использовать лабораторное 

оборудование;   

определять основные группы 

микроорганизмов;  

проводить микробиологиче-

ские исследования и давать 

основные понятия и термины микробиоло-

гии; 

классификацию микроорганизмов;  

морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;                                

генетическую и химическую основы наслед-

ственности и формы изменчивости микроор-

ганизмов;  

роль микроорганизмов в круговороте ве-

ществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления;  

микробиологию основных пищевых продук-

тов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кули-
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оценку полученным     ре-

зультатам; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опас-

ными факторами (ХАССП 

(НАССР)) при выполнении 

работ; 

производить санитарную об-

работку оборудования и ин-

вентаря;  

осуществлять микробиоло-

гический контроль пищевого 

производства; 

проводить органолептиче-

скую оценку качества и без-

опасности пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывать энергетиче-

скую ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий по-

требителей, в том числе для 

различных диет с учетом ин-

дивидуальных особенностей 

человека; 

 

нарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и го-

товой продукции; 

правила личной гигиены работников органи-

зации питания; 

классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсек-

ции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для орга-

низма человека; 

суточную норму потребности человека в пи-

тательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в орга-

низме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энерге-

тическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в про-

цессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факто-

ры; 

нормы и принципы рационального сбалан-

сированного питания для различных групп 

населения; 

назначение диетического (лечебного) пита-

ния, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

ОК.1 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему  и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия, 

определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовывать составленный 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

Структура плана для решения задач; 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 
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план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника); 

ОК 2 Определять задачи поиска 

информации; 

Определять необходимые 

источники информации; 

Планировать процесс поиска; 

Структурировать 

получаемую информацию; 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации; 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

Оформлять результаты 

поиска; 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

Приемы структурирования информации; 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 3 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно- 

правовой документации; 

Современная научная м и профессиональная 

терминология; 

Возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 4 Организовывать работу 

коллектива и команды; 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 5 Излагать свои мысли на 

государственном языке; 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста; 

Правила оформления документов 

ОК 6 Описывать значимость своей 

профессии; 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности; 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 7 Соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности;  

Пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 9 Применять средства 

информационных 

Современные средства и устройства 

информатизации; 
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технологий для решения 

профессиональных задач; 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

Основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

Особенности произношения правила чтения 

текстов профессиональной направленности 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

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 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Ло-

яльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличаю-

щий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстри-

рующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой сре-

де личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической па-

мяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к уча-

стию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
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этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричаст-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного об-

раза жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраня-

ющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стреми-

тельно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспита-

нию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от роди-

тельской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их фи-

нансового содержания 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотруд-

ничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности 

как к возможности личного участия в решении общественных, государ-

ственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой эконо-

мики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать аль-

тернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлека-

тельный участник трудовых отношений. 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

ЛР 18 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности, 

признающий ценность непрерывного образования 

ЛР 19 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

ЛР 20 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах сво-

ей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 21 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, из-

бегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близ-

ких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  100 

в том числе: 

теоретическое обучение 66 

практические занятия  30 

консультации   

самостоятельная работа   

промежуточная аттестация   дифференцированный зачет 4 семестр 

  

4 
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3.2. Содержание обучения по дисциплине 
 

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, са-

мостоятельная работа обучающихся, курсовая работ  

Объем 

часов 

Коды компетенций, форми-

рованию которых способ-

ствует элемент программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

1 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и 

термины микробиологии. Микробиологические исследования и от-

крытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева 

2 ОК 1-10 

Раздел 1 Теоретические основы микробиологии 30  

Тема 1.1 

Классификация мик-

роорганизмов 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

  

  

  

1 Разделы микробиологии. Морфология и физиология микробов. Влия-

ние условий внешней среды на микроорганизмы. Распространение 

микробов в природе 

 

 

 

2 Значение микробиологии пищевых продуктов. Микробиология мяса и 

мясопродуктов. Микробиология рыбы и рыбных продуктов.  

3 Микробиология  стерилизованных баночных консервов. Микробиоло-

гия молока и  молочных продуктов.  Микробиология пищевых жиров. 

4 Микробиология яиц и яичных продуктов. Микробиология овощей, 

плодов и продуктов их переработки. Микробиология зернопродуктов. 

5 Важнейшие микробиологические процессы, вызываемые микроорга-

низмами и их использование в пищевых производствах 

Практические занятия 4 

1 ПР № 1-2 Устройство микроскопа и правила работы с ним. Способы 

приготовления препаратов для микроскопирования 
  

 

 2 ПР № 3-4 Определение основных групп микроорганизмов. Изучение 

препаратов бактерий, микроскопических грибов, дрожжей на различ-

ных питательных средах. 

Задания для закрепления материала: Работа над учебным материалом, 
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ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; реше-

ние задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 1.2 

Пищевые инфекции 

и  пищевые отравле-

ния 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1 Пищевые инфекционные заболевания  

2 Пищевые отравления 

3 Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве 

4 Глистные заболевания 

Практические занятия 4 

1 ПР № 5-6 Определение микробиологической безопасности пищевых 

продуктов 

 

2 ПР № 7-8 Профилактические мероприятия по предупреждению пище-

вых инфекционных заболеваний, пищевых отравлений, глистных за-

болеваний 

Задания для закрепления материала: Работа над учебным материалом, 

ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; реше-

ние задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.3 

Влияние внешней 

среды на микроорга-

низмы 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 1 Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микро-

бов в природе. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. 

Роль микроорганизмов в круговороте  веществ в природе. 

 

 2 Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция 

и иммунитет. Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные 

источники микробиологического загрязнения в пищевом производ-

стве, условия их развития. Микробиология основных пищевых про-

дуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 

Схема микробиологического контроля. 

Раздел 2 Основы физиологии питания 40  

Тема 2.1 

Основные пищевые 
Содержание учебного материала  6 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5   1 Основные пищевые вещества: белки, жиры. Физиологическая роль ос-  
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вещества, их источ-

ники, роль в струк-

туре питания 

новных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма по-

требности человека в питательных веществах.  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5  

  

 2 Основные пищевые вещества: углеводы, витамины и витаминоподоб-

ные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основ-

ных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребно-

сти человека в питательных веществах.  

 3 Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое зна-

чение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов пи-

тания 

Практические занятия 4 

 1 ПР.Р № 9-10 Определение пищевой, биологической и энергетической 

ценности продуктов питания. 

 

 2 ПР.Р № 11-12 Составление сравнительной характеристики продуктов 

питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности 

Тема 2.2 

Пищеварение и  

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 2  

1 Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пи-

щи в процессе пищеварения.  Усвояемость пищи: понятие, факторы, 

влияющие на усвояемость пищи 

 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Практические занятия 4 

1 ПР.Р № 13-14  Изучение схемы пищеварительного тракта  

2 ПР.Р № 15-16  Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения 

усвоения пищи 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1 

  

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и дисси-

миляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулиро-

вания его в организме человека  

 

2 Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Пище-

вая ценность продуктов питания 

Практические занятия 4  

1 ПР.Р № 17-18  Решение ситуационных задач на определение суточного 

расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена чело-
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века 

2 ПР.Р № 19-20  Выполнение расчёта калорийности блюда  по заданию 

Тема 2.4 

Рациональное сба-

лансированное пита-

ние для различных 

групп населения 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1 Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания 

и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ 

и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивно-

сти труда 

 

2 Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы пи-

тания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обра-

ботки блюд для детей и подростков, режим питания.  

3 Проблемы питания лиц старшего поколения. Питание беременных 

женщин и кормящих матерей 

4 Мифы и предрассудки в питании. Модные диеты 

5 Пища как источник токсических и биологически активных веществ 

Практические занятия 6 

1 ПР.Р № 21-22 Составление рациона питания для различных возраст-

ных групп. 

 

2 ПР.Р № 23-24  Анализ альтернативных представлений о питании 

3 ПР.Р № 25-26  Расчет величины основного обмена по карточкам-

заданиям 

Раздел 3 Санитария и гигиена 24 ОК 1-10 

ПК 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 3.1 

Санитария и гигие-

на на предприятиях 

общественного пи-

тания 

Содержание учебного материала 2 

1 Санитарно-гигиенические требования  к обустройству предприятия 

общественного питания, оборудованию, инвентарю, таре, посуде 

 

Практические занятия 2 

1  ПР.Р № 27-28  Изучение способов приготовления дезинфицирующих 

растворов для обработки поверхностей оборудования и инвентаря. 

 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические тре-

бования к техноло-

гическому процессу 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

1 Транспортирование, прием и правила хранения пищевой продукции. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов. Правила первичной обработке пищевых продук-

тов 
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   ПК 5.1-5.5 

2 Требования к выработке кондитерских изделий с кремом. Требования 

к производству мягкого мороженого 

3 Санитарные требования к организации общественного питания быст-

рого обслуживания 

Тема 3.3 

Основные причины 

возникновения и 

профилактика ки-

шечных инфекций и 

пищевых отравлений 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5  

1 Кишечные инфекции. Классификация пищевых отравлений 

2 Пищевые токсикоинфекциии их профилактика 

3 Пищевые бактериальные токсикозы и их профилактика. Пищевые ми-

котоксикозы 

4 Пищевые отравления немикробной природы. Отравления химически-

ми веществами 

5 Требования к здоровью, личной гигиене персонала и соблюдению тре-

бований безопасности, к гигиеническому обучению персонала, к 

дезинсекционным и дератизационным мероприятиям 

Практические занятия 2 

1 ПР.Р № 29-30 Гигиеническая оценка качества готовой пищи (браке-

раж) 

 

Тема 3.4 

Порядок обеспече-

ния  санитарно-

эпидемиологическо-

го благополучия на 

предприятиях обще-

ственного питания 

Содержание учебного материала 2  

1 Требования к организации производственного контроля. Система 

управления качеством на пищевых объектах. Ответственность за несо-

блюдение санитарного законодательства 

 ОК 1-10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Дифференцированный зачет  4  

Всего: 100  

 

 Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).



 

  

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие: учебного кабинета 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического ма-

териала и др.;  

Технические средства обучения: компьютер; проектор, наглядные пособия 

(плакаты). 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополни-

тельной литературы 

Основные источники 

1. А.А. Королев, Ю.В. Несвижский, Е.И. Никитенко «Микробиология, фи-

зиология питания, санитария и гигиена» учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования в 2 ч. М.: Изд. центр «Академия», 2019. - 256 с. 

2. А.Н. Мартинчик «Микробиология, физиология питания, санитария и ги-

гиена» учебник для студ. учреждений сред. проф. образования в 2 ч. М.: 

Изд. центр «Академия», 2019. - 240 с. 

 

Интернет- ресурсы: 

3. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

4. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа:www.standard.ru 

5. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электрон-

ный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: основные понятия и термины микробиологии; основные 

понятия и термины микробиологии; классификацию микроорганизмов;  

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; генети-

ческую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; роль микроорганизмов в круговороте веществ в при-

роде; 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 мо-

ющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; пра-

вила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; схему микро-

биологического контроля; пищевые вещества и их значение для орга-

низма 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; усвояе-

мость пищи, влияющие на нее факторы; нормы и принципы рациональ-

ного сбалансированного питания для различных групп населения; назна-

чение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; методи-

ки составления рационов питания 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных от-

ветов. 

 

Актуальность темы, адекват-

ность результатов поставлен-

ным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональ-

ной терминологии 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных от-

ветов 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного опроса; 

тестирования; 

оценки результатов внеауди-

торной (самостоятельной) ра-

боты (докладов, рефератов, 

теоретической части проек-

тов, учебных исследований и 

т.д.) 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированно-

го зачета  

 

 

использовать лабораторное оборудование; определять основные группы 

микроорганизмов; проводить микробиологические исследования и да-

вать оценку полученным     результатам; обеспечивать выполнение сани-

тарно-эпидемиологических требований к процессам приготовления и 

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

напитков; обеспечивать выполнение требований системы анализа, оцен-

ки и управления опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполне-

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

формулировок, точность рас-

четов, соответствие требова-

ниям.  

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

Текущий контроль: 
защита отчетов по практиче-

ским/ лабораторным заняти-

ям; оценка заданий для внеа-

удиторной (самостоятельной) 

работы 

 



 

нии работ; производить санитарную обработку оборудования и инвента-

ря; осуществлять микробиологический контроль пищевого производ-

ства; проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  

пищевого сырья и продуктов; рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; составлять рационы питания для различных категорий потребите-

лей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особен-

ностей человека 

методов, техник, последова-

тельностей действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие требованиям ин-

струкций, регламентов  

Рациональность действий и 

т.д. 

Правильное выполнение зада-

ний в полном объеме 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

Характеристики демонстрируемых знаний 

«Отлично» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все преду-

смотренные программой учебные задания выполнены, качество их выполнения оценено высоко. 

«Хорошо» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы не-

достаточно, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с 

ошибками. 

«Удовлетворительно» - теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят существенного ха-

рактера, необходимые умения работы с освоенным материалом в основном сформированы, 

большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных зада-

ний содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» - теоретическое содержание курса не освоено, необходимые умения не сформированы, 

выполненные учебные задания содержат грубые ошибки. 
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