
1  

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ СТАВРОПОЛЬСКОГО КРАЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АГРОТЕХНИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ » с. Дивное 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 01 «МИКРОБИОЛОГИЯ,САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ» 
основной профессиональной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» 

 

 

1 курс обучения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

с. Дивное, 2024 г. 



2  

 



3 
 

 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 
СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ......................................................................................................... 120 

1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ............. 121 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы ........................ 121 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины .......................................................... 121 
2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ ................................................................................... 127 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины .............................................................................. 127 

2.2. Содержание дисциплины ................................................................................................ 128 
3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ .......................................................................................... 133 

3.1. Материально-техническое обеспечение ........................................................................ 133 

3.2. Учебно-методическое обеспечение ................................................................................ 133 
4. Контроль и оценка результатов освоения ДИСЦИПЛИНЫ....................................................... 133 



4 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»: 

Ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены на предприятиях общественного питания; подготовка студентов к применению основ 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены в последующей практической 

деятельности в качестве повара (кондитера). 

Дисциплина «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, ПК Уметь Знать 

 

 

 

 

 

 

 
ОК 01 

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте; 

- анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части; 

- определять этапы решения задачи; 
- выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

- составлять план действия; 
- определять необходимые ресурсы; 
- владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

- реализовывать составленный план; 
- оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника); 

 
- 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; 

- структуру плана для решения задач; 
- порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности; 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК 02 

 

- определять задачи для 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, 
применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 
- использовать современное 

программное обеспечение; 

- номенклатура информационных 
источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования 
информации; 

- формат оформления результатов 

поиска информации, современные 
средства и устройства информатизации; 

- порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с 
использованием цифровых средств; 

- выполнять расчеты с использованием 

прикладных компьютерных программ; 

- использовать сеть Интернет и её 

возможности для организации 

оперативного обмена информацией; 

- использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
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 - использовать различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных задач; 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 
- обрабатывать и анализировать 

информацию с  применением 

программных  средств и 
вычислительной техники; 

- получать информацию в локальных и 

глобальных компьютерных сетях; 

- применять графические редакторы для 

создания и редактирования 

изображений; 
- применять компьютерные программы 

для поиска информации, составления и 

оформления документов и презентаций; 

- базовые системные программные 
продукты и пакеты прикладных 

программ (текстовые редакторы, 

электронные таблицы, системы 
управления базами  данных, 

графические  редакторы, 

информационно-поисковые системы); 
- методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 

- общий состав и структуру 
персональных электронно- 

вычислительных машин (ЭВМ) и 

вычислительных систем; 
- основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности; 

- основные положения и принципы 
автоматизированной обработки и 

передачи информации; 

- основные принципы, методы и 
свойства информационных и 
телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; 

 

 

 

 

 

 

 
ОК 03 

- определять актуальность нормативно- 

правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

- применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

- определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 
- выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

- презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

- определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей 

 
 

- содержание актуальной нормативно- 

правовой документации; 

- современная научная и 
профессиональная терминология; 

- возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 
- основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

грамотности; 

- правила разработки бизнес-планов; 
- порядок выстраивания презентации; 

- кредитные банковские продукты; 
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 В рамках профессиональной 

деятельности; 

- презентовать бизнес-идею; 

- определять источники 
финансирования; 

 

 
 

ОК 04 

- организовывать работу коллектива и 

команды; 

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности; 

- психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; 
основы проектной деятельности; 

 
 

ОК 05 

- грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 

профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе; 

- особенности социального и 

культурного контекста; 

- правила оформления документов и 

построения устных сообщений; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 06 

 

 

 
- описывать значимость своей 

профессии; 

- применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 

- ориентироваться в современной 

экономической, политической и 
культурной ситуации в России; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально- 
экономических, политических и 

культурных проблем; 

- пользоваться историческими 

источниками, научной и учебной 
литературой, средствами ИКТ; 

- раскрывать смысл и значение 

важнейших исторических событий; 

- обобщать и анализировать 
особенности исторического и 

культурного развития России на рубеже 

XX-XIX вв; 
- давать оценку историческим событиям 

и обосновывать свою точку зрения с 

помощью исторических фактов и 

собственных аргументов; 

- демонстрировать гражданско- 

патриотическую позицию; 

- сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

- значимость профессиональной 
деятельности по профессии; 

- стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения; 
- основные периоды государственно- 

политического развития на рубеже XX- 

XIX вв., особенности формирования 
партийно-политической системы 

России; 

- итоги «шоковой терапии», проблемы и 

противоречия становления рыночной 
экономики, причины и итоги 

финансовых кризисов 1998, 2008-2009 

гг.; 
- основные этапы эволюции внешней 

политики России, роль и место России в 

постсоветском пространстве; 
- основные тенденции и явления в 

культуре; роль науки, культуры и 

религии в сохранении и укреплении 

национальных и государственных 
традиций; 

- содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных актов 
мирового и регионального значения; 

- необходимости проведения СВО , 

задачи СВО (денацификация и 
демилитаризация Украины); 

- истоки и цели санкционной политики 
Запада против Российской Федерации; 

 

 

 
ОК 07 

- соблюдать нормы экологической 
безопасности; 

- определять  направления 

ресурсосбережения в  рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии, осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 
производства; 

- правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 
деятельности; 

- основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения ресурсосбережения; 
- принципы бережливого производства; 
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 - организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий 
региона; 

- пользоваться первичными средствами 

пожаротушения; 
- применять правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях природного и 

техногенного характера и при угрозе 
террористического акта; 

- обеспечивать устойчивость объектов 

экономики; 

- прогнозировать развитие событий и 
оценку последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму; 

- применять правила поведения и 

действия по сигналам гражданской 
обороны; 

- соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

- определять  направления 
ресурсосбережения в  рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; 
- определять виды Вооруженных Сил, 

рода войск; 

- ориентироваться в воинских званиях 

военнослужащих Вооруженных Сил 
Российской Федерации; 

- владеть общей физической и строевой 

подготовкой; 
- пользоваться знаниями в области 

обязательной подготовки граждан к 

военной службе; 
- демонстрировать основы оказания 

первой доврачебной помощи 

пострадавшим. 

- оказывать первую медицинскую 
помощь в различных ситуациях; 

- осуществлять профилактику 

инфекционных заболеваний; 
- определять показатели здоровья и 

оценивать физическое состояние; 

- составлять индивидуальные карты 
здоровья с режимом дня, графиком 

питания; 

- систематизировать и анализировать 

первичные статистические данные с 
использованием различных 

статистических методов; 

- планировать, организовывать и 
проводить картирование потоков 

создания ценности; 

- использовать эффективные методы для 
снижения различных видов потерь; 

- основные направления изменения 

климатических условий региона; 

- основы пожаробезопасности и 
электробезопасности; 

- меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 
пожарах; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 
при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности России; 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 

специальности,  родственные 

специальностям СПО; 

- организацию и порядок призыва 
граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 
- область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

- основы оказания первой доврачебной 

помощи пострадавшим; 

- общие характеристики поражений 
организма человека от воздействия 

опасных факторов; 

- классификацию и общие признаки 
инфекционных заболеваний; 

- основы здорового образа жизни; 
- содержание и формы бережливого 

производства; 

- основы принципы, методы и 
инструменты бережливого 

производства; 

- методы и инструменты построения 
карты текущих и будущих потоков 

создания ценности; 

- основные виды потерь, их источники и 
способы их устранения, различные виды 

статистических методов контроля; 
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 - пользоваться инструментами 

бережливого производства в 

производственной  деятельности 
предприятия; 

- определять  направления 

ресурсосбережения в  рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии; 

- осуществлять работу с соблюдением 
принципов бережливого производства; 

- организовывать работу коллектива и 

команды; 
- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

- соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

- организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об 
изменении климатических условий 
региона; 

- система 5С, метод Красных ярлыков, 

правила построения потоков создания 

ценности и способы их оптимизации; 
- инструменты бережливого 

производства, основы процессного 

подхода; 

- психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; 

- основы проектной деятельности; 
- правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 

деятельности; 

- основные направления изменения 
климатических условий региона; 

- технологии бережливого производства 

на предприятиях Крымского региона; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК 09 

- 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; 

- в области иностранного языка; 
- понимать отдельные фразы и наиболее 

употребительные слова в 
высказываниях, касающихся важных 

тем, связанных с профессиональной 

деятельностью; 
- понимать, о чем идет речь в простых, 

четко произнесенных и небольших по 

объему сообщениях (в т.ч. устных 

инструкциях); 
- читать и переводить тексты 

профессиональной направленности (со 

словарем); 
- общаться в простых типичных 

ситуациях профессиональной 

деятельности,  требующих 
непосредственного   обмена 

информацией в рамках знакомых тем и 

видов деятельности; 

- применять различные формы и виды 

устной и письменной коммуникации на 

 
- 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; 

- 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; 

- особенностей произношения; 
- правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

- правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения на 

иностранном языке; 
- формы и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном языке 

при межличностном и межкультурном 
взаимодействии; 
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 иностранном языке при межличностном 

и межкультурном взаимодействии; 

- писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

- выполнять коммуникацию с клиентом 
в различных ситуациях (оформление 

заказа, коррективы заказа, работа с 

претензиями); 
- презентовать работы; 

 

 

 
Код ОК, 

ПК 
Уметь Знать Владеть 

навыками 

ПК 1.1- 

1.4 
ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.5 

ПК 7.1- 

7.4 

- использовать лабораторное 
оборудование; 

- определять основные 

группы микроорганизмов; 

- проводить 
микробиологические 

исследования  и давать 
оценку полученным 

результатам; 

- обеспечивать выполнение 

санитарно- 

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления; 

- реализации  блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления 
опасными факторами; 

- производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

- осуществлять 
микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

- проводить 
органолептическую оценку 

качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать 
энергетическую ценность 

блюд; 

- составлять  рационы 

питания для различных 

категорий потребителей, в 

том числе для различных 

диет с  учетом 

индивидуальных 

особенностей человека; 

- основных понятий и терминов 
микробиологии; 

- классификации микроорганизмов; 
- морфологии и физиологии основных 
групп микроорганизмов; 

- генетической и химической основ 

наследственности и форм 

изменчивости микроорганизмов; 

- роли микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; 

- характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

- особенностей сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; 

- основных пищевых инфекций и 

пищевых отравлений; 

- микробиологии основных пищевых 
продуктов; 

- основных пищевых инфекций и 

пищевых отравлений; 

- возможных источников 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

- методов предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 
- правил личной гигиены работников 

организации питания; 

- классификации моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

- правил проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

- схемы микробиологического 

контроля; 

- пищевых веществ и их значение для 

организма человека; 

- суточной нормы потребности 

человека в питательных веществах; 

- норм и принципов рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначения диетического 

(лечебного) питания, характеристики 

диет; 

- методики составления рационов 

питания; 

- выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации супов 

сложного 

ассортимента  с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 66  

теоретических занятий, 36  

лабораторных и практических занятий 22 22 

Самостоятельная работа 2  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего 68 22 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

 
 

Объем, 

акад. час. / в 

т. ч. в форме 

практическ 

ой 

подготовки 

 

 

 

Домашнее 

задание 

Коды 

компетенц 

ий, 

формиров 

анию 

которых 

способству 

ет элемент 

программ 

ы 

1 2 3 4 5 

 
Введение 

Содержание учебного материала 1  

 
 

ОК 

01-07, 

ОК 

09-10, 

ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.1. - 
2.8. 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1. - 

4.6. 

ПК 5.1.-5.6. 

ПК 6.1-6.5. 

ПК 7.1-7.4 

ПК 8.1-8.5 

 

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

термины микробиологии. Микробиологические исследования и 

 

1 
 

О.1 с.6-18 

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

Раздел 1 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ 33/10 
 Содержание учебного материала 3 
 

2 
Морфология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, 

1 О.1 с.6-18 
Тема 1.1 вирусы:форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 
Морфология Самостоятельная работа обучающихся: работа над учебным материалом,  

2 микробов ответы наконтрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение 
 задач и упражнений по образцу; решение ситуационных задач 
 Содержание учебного материала 8/4 
 3 Физиология микроорганизмов. 1 О.1 с.19-35 
 4 Химический состав клеток и микроорганизмов.Ферменты микроорганизмов. 1 О.1 с.19-35 
 5 Влияние внешней среды на микроорганизмы. 1 О.1 с.19-35 

Тема 1.2. 6 Распространение микробов в природе 1 О.1 с.19-35 

Физиология Практические занятия 4 

микробов 
7 

Практическое занятия №1 Изучение устройства микроскопа и правила работы 
1 

Офомить 
 с ним отчет 
 

8 
Практическое занятия №1 Изучение устройства микроскопа и правила работы 

1 
Офомить 

 с ним отчет 
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9 

Практическое занятия №2 Основные группы микроорганизмов, их роль в 

пищевом производстве 
1 

М.У. к ПЗ 
№2 

 

10 
Практическое занятия №2 Основные группы микроорганизмов, их роль в 
пищевом производстве 

1 
М.У. к ПЗ 

№2 

 
 
 
 
 

 
Тема 1.3 

Пищевые 
инфекции и 

пищевые 

отравления. 

Гельминтозы и 

их профилактика 

Содержание учебного материала 8/4 

11 
Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Общее понятие об 

инфекциях. Пищевые инфекции и иммунитет. 
1 О.1 с.159-166 

12 
Классификация пищевых инфекций. Острые кишечные инфекции и их 

профилактика. Зоонозы и их профилактика. 
1 О.1 с.159-166 

13 
Понятие о пищевых отравлениях. Классификация пищевых отравлений. 

Пищевые отравления микробного происхождения. 
1 О.1 с.167-182 

 

14 
Пищевые отравления немикробного происхождения. Возможные источники 

микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития 

 

1 

 

О.1 с.167-182 

15 Гельминтозы и их профилактика. 1 О.1 с.183-187 

16 Гельминтозы и их профилактика. 1 О.1 с.183-187 

Практические занятия 4 

17 Практическое занятия №3 Пищевые отравления 1 
М.У. к ПЗ 

№3 

18 Практическое занятия №3 Пищевые отравления 1 
М.У. к ПЗ 

№3 

19 Практическое занятия №4 Пищевые заболевания 1 
М.У. к ПЗ 

№4 

20 Практическое занятия №4 Пищевые заболевания 1 
М.У. к ПЗ 

№4 

Тема 1.4. 

Санитарные 

требования 

устройству, 

оборудованию и 

содержанию 

ПОП 

Содержание учебного материала 6/2 

21 
Гигиенические требования к устройству ПОП. Гигиенические требования к 
содержанию ПОП. 

1 О.1 с.183-187 

22 
Классификация моющих средств, правила их применения. Условия и сроки 

иххранения. 
1 О.1 с.183-187 

23 
Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. Санитарные 

требования с оборудованию и инвентарю. 
1 О.1 с.183-187 

24 Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 1 О.1 с.183-187 
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  Санитарные требования с оборудованию и инвентарю.    

Практическое занятие 2 

25 
Практическое занятия №5 Приготовление и анализ дезинфицирующих 

растворов. Санитарная обработка оборудования и инвентаря. 
1 

М.У. к ПЗ 
№5 

26 
Практическое занятия №5 Приготовление и анализ дезинфицирующих 

растворов. Санитарная обработка оборудования и инвентаря. 
1 

М.У. к ПЗ 
№5 

 
 

Тема 1.5. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

транспортирован 

ию,   приемке и 

хранению 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала 6 

27 Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 1 О.1 с.171-175 

28 Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 1 О.1 с.171-175 

 

29 
Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

 

1 

 

О.1 с.171-175 

 
30 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

 
1 

 
О.1 с.171-175 

31 
Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству 

и содержанию. 
1 О.1 с.171-175 

32 
Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемкунекоторых 

видов сырья и продукции 
1 О.1 с.171-175 

Тема 1.6. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке 

пищевых 
продуктов 

Содержание учебного материала 2 

 

33 
Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки 

продуктов иполуфабрикатов 

 

1 

 

О.1 с.171-175 

 
34 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные 

требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок 

 
1 

 
О.1 с.171-175 

Тема 1.7. 

Гигиена труда и 

личная гигиена 

персонала 

Содержание учебного материала 2 

35 Санитарные нормы условий труда. Вредные производственные факторы. 1 О.1 с.152-158 

36 Санитарные требования к личной гигиене персонала. 1 О.1 с.152-158 

Раздел 2 Основы физиологии питания 24/8 ОК 
01-07, Тема 2.1 Содержание учебного материала 10/4 
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Основные 

пищевые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре 

питания 

37 
Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, 

минеральныевещества, вода. 
1 О.1 с.78-101 

ОК 
09-10, 

ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.1. - 

2.8. 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1. - 

4.6. 

ПК 5.1.-5.6. 

ПК 6.1-6.5. 

ПК 7.1-7.4 

ПК 8.1-8.5 

38 
Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, 
минеральныевещества, вода. 

1 О.1 с.78-101 

 

39 
Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в питательных 

веществах 

 

1 

 

О.1 с.118-123 

 

40 
Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в питательных 
веществах 

 

1 

 

О.1 с.118-123 

 

41 
Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 

питания 

 

1 

 

О.1 с.131-135 

 

42 
Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение,энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 
питания 

 

1 

 

О.1 с.131-135 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость 

пищи 

Практические занятия 4 

43 Практическое занятие №6 Расчет энергетической ценности блюд 1 МУ к ПЗ.№6 

44 Практическое занятие №6 Расчет энергетической ценности блюд 1 МУ к ПЗ.№6 

45 
Практическое занятие №7 Изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор 

продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 
1 МУ к ПЗ.№7 

46 
Практическое занятие №7 Изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор 

продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 
1 МУ к ПЗ.№7 

 
 

 
Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала 6/2 

47 
Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и 

диссимиляции. 
1 О.1 с.115-118 

48 
Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в 

организмечеловека 
1 О.1 с.115-118 

49 
Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический 

балансорганизма 
1 О.1 с.118-124 

50 Методика расчёта энергетической ценности блюда 1 О.1 с.118-124 

Практическое занятие 2 

51 Практическое занятие №8 Определение суточных энергозатрат организма. 1 МУ к ПЗ.№8 
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 52 Практическое занятие №8 Определение суточных энергозатрат организма. 1 МУ к ПЗ.№8  

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированно 

е питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала 8/2 

53 Рациональное питание: понятие, основные принципы. 1 О.1 с.123-128 

54 Режим питания и его значение. 1 О.1 с.123-128 

55 
Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 

зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 
1 О.1 с.123-128 

56 Возрастные особенности питания детей и подростков 1 О.1 с.136-143 

57 Питание при умственном труде,в пожилом возрасте и старости 1 О.1 с.136-143 

58 . Питание при умственном труде,в пожилом возрасте и старости 1 О.1 с.136-143 
  

59 
Консультации 

1 МУ к ПЗ.№9 

 
60 

Консультации 
1 МУ к ПЗ.№9 

 61 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

 62 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

 63 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

 64 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

 65 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

 66 Промежуточная аттестация: экзамен 1  

Всего: 66    
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены». 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 12 столов 

ученических, 24 стульев ученических, доска – 1 шт.);  

информационно-коммуникативные средства (компьютер – 1 шт.); экранно-

звуковые пособия (проектор – 1шт., колонки – 1 шт.), 

тематические стенды. 

Микроскоп школьный 2П-3М-12 шт,  

Микроскоп Биомед- 1 шт, 

Спиртовки-12 шт.,  

Пипетки- 12 шт, 

Капельница 2-60-12 шт; 

Стаканы- 12 ш;, 

 Промывалка- 12 шт; 

Термометр 100 (0+100)-12 шт;  

Чашка ЧБН 100*20- 12 шт. 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт 

приборы, макеты, муляжи и прочее: 
муляж «Строение зерновой пшеницы»-2 шт 

 прибор лактоденсиметр- 5 шт 

 рефлак- тометр- 5 шт., 

 прибор Журавлева- 5 шт 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены , Лаушкина 

Т.А. 

9-е изд., стер. издание 2024г. 

Печатные учебные издания 

                    2.Основы физиологии питания, гигиена и санитария / Матюхина З.П. - 2-е изд., стер. – 
Москва: Издательский центр «Академия», 2020. – 256 с. 

3Санитария и гигиена питания / Рубина Е.А. – 2-е изд., стер. – Москва: 
Издательский центр «Академия», 2010. – 272 с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://academia-moscow.ru/catalogue/5606/799919/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/46957/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/46957/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

Показатели 

освоенности 

компетенций 

 

Методы оценки 

Знания: 

- основные понятия и термины 

микробиологии; 

- основные понятия и термины 

микробиологии; 

- классификацию 

микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию 

основных   групп 

микроорганизмов; 

- генетическую и химическую 

основы наследственности и 

формы изменчивости 

микроорганизмов; 

- роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе; 

- характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха; 

- особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

- микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

- основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

- возможные   источники 

микробиологического 

загрязнения в   процессе 

производства  кулинарной 

продукции; 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность  темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок. 
не менее 7()% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 
 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса: 

-тестирования: 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической   части 

проектов,  учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 
дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 
практическим/лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 
 

- экспертная  оценка 

демонстрируемых умений, 
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- методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

- правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

- классификацию моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

- правила  проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

- схему микробиологического 

контроля; 

- пищевые вещества и их 

значение для организма человека; 

- суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

- основные процессы обмена 

веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

- физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

- нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; методики 

составления рационов питания; 

- использовать лабораторное 

оборудование; 

- определять основные группы 

микроорганизмов; 

- проводить микробиологические 

исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

- обеспечивать  выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к    процессам 

приготовления  и  реализации 

блюд, кулинарных,   мучных, 

кондитерских изделий, 
- закусок, напитков; 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 
Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

Точность оценки 

 
Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

 
Регламентов, 

рациональность 

действий и т.д. 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

Точность оценки 

 

Соответствие 

требованиям 

инструкций. 

 

Регламентов, 

рациональность 

действий и т.д. 

 
Правильное 

выполнение заданий в 

полном объеме 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 
 

Промежуточная 

аттестация: 

- экзамен 
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- производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

- осуществлять 

микробиологический контроль 

пищевого производства; 

- проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

- составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека 
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