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1.ОБЩАЯ ХАРАКТРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена является частью примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы  

 Учебная дисциплина ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена входит в обязательную часть общепрофессионального цикла программы 

подготовки специалистов среднего по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины ОП.01. Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена: 

 

 В результате освоения учебной дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена обучающийся должен уметь: 

− 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; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ; 

− производить сани-тарную 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  

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена обучающийся должен знать: 

– 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; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
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− 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. 

 В результате освоения дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена обучающийся осваивает элементы компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

 

Освоение содержания ОП.01 обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов реализации программы воспитания: 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми 

требованиями к деловым качествам личности: 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                    

ОП.01. МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Обязательная учебная нагрузка 64 

в том числе:  

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия 8 

практические занятия 24 

самостоятельная работа - 

консультации - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Код ЛР 

реализации 

программы 

воспитания 

1 2 3 4  

Введение 

 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

1 

 

ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

 

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

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л. 

Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

2 ЛР 13 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов     

Тема 1.1 

Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

 

1. Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 2 1 ЛР 13 

2. Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

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

промышленности. 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

 

 

Лабораторное занятие 1 

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов. 

2 ЛР 13 

Лабораторное занятие 2 

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   микроскопических   дрожжей 

на различных питательных средах. 

2 ЛР 13 

Тема 1.2. 

Физиология 

 микробов 

 

 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

3 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

 

 

1. Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов.. 

2 1 ЛР 13 

2. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  микроорганизмов. 2 1 ЛР 13 

3. Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов. 2 1 ЛР 13 

Тематика практических лабораторных занятий  4 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

 

Лабораторное занятие 3 

Выращивание микробов на различных питательных средах. 

2 ЛР 13 

Лабораторное занятие 4 

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение  результатов  

2 ЛР 13 
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санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук ПК 5.1.-5.5. 

 

Тема 1.3. 

Влияние внешней 

среды на 

микроорганизмы 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

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 микробов в 

природе. 

2 1 ЛР 13 

2. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

2 1 ЛР 13 

Тема 1.4 

Патогенные микробы 

и 

микробиологические 

показатели 

безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

3 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

 

 

1. Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и 

иммунитет. 

2 1 ЛР 13 

2. Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 

микробиологического  загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития.  

2 1 ЛР 13 

3. Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий  4 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

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. 

 

Практическое занятие 1 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры 

профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции 

2 ЛР 13 

Практическое занятие 2 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной 

продукции. 

2 ЛР 13 

Раздел 2 Основы физиологии питания     

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

3 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК1.2-1.5 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

ПК 6.1 

 

1. Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода.  

2 1 ЛР 13 

2. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, 

суточная норма потребности человека в питательных веществах 

2 1 ЛР 13 

3. Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий 2 ОК 01.-07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК1.2-1.5 

ПК 2.1.-2.8. 

 

Практическое занятие 3 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 

энергетической ценности 

2 ЛР 13 
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ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

ПК 6.1 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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. 

 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения 

2 1 ЛР 13 

2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий 2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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. 

 

Практическое занятие 4 

Изучение схемы пищеварительного тракта.  

1 ЛР 13 

Практическое занятие 5 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 

1 ЛР 13 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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. 

 

1. Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

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

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

Суточный расход энергии. 

2 1 ЛР 13 

2. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности 

блюда 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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. 

 

Практическое занятие 6 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена 

человека.  

2 ЛР 13 

Практическое занятие 7 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 

2 ЛР 13 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

4   

1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 2 1 ОК 01.- 07., ОК ЛР 13 
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питание для 

различных групп 

населения 

значение.  09., ОК 10. 

ПК 6.1. 2. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 

зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. 

2 1 ЛР 13 

3. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 

разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания.  

2 1 ЛР 13 

4. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики 

составления рационов питания 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий  4 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 10. 

ПК 6.1. 

 

Практическое занятие 8 

Составление рационов питания для различных категорий потребителей 

4 ЛР 13 

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания     

Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников пищевых 

производств. 

Пищевые отравления 

и их профилактика 

 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

1. Личная гигиена работников пищевых производств. Пищевые инфекции. 

Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилактика. Гельминтозы их 

профилактика. 

2 1 ЛР 13 

2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены  

2 1 ЛР 13 

Тематика практических и лабораторных занятий 4   

Практическое занятие 9 

Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пищевом производстве. 

2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

ЛР 13 

Практическое занятие 10 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий 

по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве 

2 ЛР 13 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

3 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. 

 

2 1 ЛР 13 

2. Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 2 1 ОК 01.- 07., ОК ЛР 13 
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инвентаря, посуды в организациях питания 09., ОК 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 6.3.-6.4. 

3. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. Моющие и 

дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и 

сроки хранения. 

2 1  

Тематика практических и лабораторных занятий  2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

Практическое занятие 11 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования. 

2 ЛР 13 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

1. Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов 

и полуфабрикатов 

2 1 ЛР 13 

2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные 

требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок. 

2 1 ЛР 13 

Тематика практических лабораторных и занятий  2 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

Практическое занятие 12 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  

2 ЛР 13 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень 

усвоения 

3 ОК 01.- 07., ОК 

09., ОК 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 6.3.-6.4. 

 

1. Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

2 1 ЛР 13 

2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на 

приемку некоторых видов сырья и продукции 

2 1 ЛР 13 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 3 1   

Всего:  64   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОП.01. МИКРОБИОЛОГИЯ, 

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 Реализация программы учебной дисциплины ОП.01. Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена предполагает наличие учебного кабинета «Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена». 

 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

компьютер на базе процессора Depo Celeron 2.4/256; 

монитор Acer AL1716; 

экран; 

колонки; 

мультимедийный проектор; 

раздаточный дидактический материал; 

наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи),плакаты;  

микроскопы. 

 Мебель: 

доска учебная; 

рабочее место преподавателя; 

столы, стулья (по числу обучающихся), 

шкафы для хранения муляжей (инвентаря);  

 Инвентарь: 

огнетушитель; 

жалюзи (оконные).  

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

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 общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 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.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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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.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

12. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

13. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

14. СанПиН  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/ 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

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. 

16. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых 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/ 

17. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 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 дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

18. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

19. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

Дополнительные источники 

20. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

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

(электронные издания): 

21. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.pitportal.ru/ 

22.Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

23. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

24. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

25. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

26. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/


16 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01. МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и 

термины микробиологии; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность применения 

профессиональной терминологии. 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов выполнения 

докладов, рефератов, 

теоретической части проектов 

 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования. 

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; 

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 
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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. 

Умения: 

использует лабораторное 

оборудование;   

Правильность, 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 практических и 

лабораторных работ. 

Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов. 

Рациональность действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе  

практических/лабораторных 

занятий  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете  

 

 

определяет основные 

группы микроорганизмов;  

проводит 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным     

результатам; 

обеспечивает выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам  

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивает выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 
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производит санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря;  

осуществляет 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

проводит 

органолептическую оценку 

качества и  безопасности  

пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывает 

энергетическую ценность 

блюд; 

составляет рационы 

питания для различных 

категорий потребителей, в 

том числе для различных 

диет с учетом 

индивидуальных 

особенностей человека 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 

обучающихся уровень сформированности и развития профессиональных компетенций в 

соответствии с ФГОС. 

 
Результаты обучения 

(освоенные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результатов 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов 

на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия 

качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов 

требованиям регламентов; 

– соответствие распределения 

заданий между подчиненными в 

их квалификации; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов 

– требованиям регламентов 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

Лабораторное занятие 1 

Лабораторное занятие 2 

Практическое занятие 1.2.3 
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складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты  

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи. 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное 

распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и 

техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры);  

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, 

механическим оборудованием, 

оборудованием для 

вакуумирования, упаковки;  

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания; – правильное, 

оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки 

экзотических видов сырья, 

продуктов, приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам;  

Лабораторное занятие 3 

Лабораторное занятие 4 

Практическое занятие 2.4.5 
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– соответствие процессов 

обработки экзотических видов 

сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; – 

соответствие массы 

обработанного сырья, 

приготовленных полуфабрикатов 

требованиям действующих норм, 

рецептуре;  

– точность расчетов норм 

закладки сырья при изменении 

выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов;  

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего 

вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– эстетичность, аккуратность 

комплектования и упаковки 

готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос  

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

− актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, 

виду и форме обслуживания:  

− оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, соответствие 

требованиям по безопасности 

продукции;  

− соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного 

сырья;  

− соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов;  

− актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их 

способу последующей 

термической обработки;  

− оптимальность выбора, 

комбинирования способов 

кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие 

способов обработки виду, 

кондиции сырья;  

− точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья; 

− точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

Практическое занятие 7.8 
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проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового 

полуфабриката действующим 

методикам, правильность 

определения норм отходов и 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов;  

− правильность оформления акта 

проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

− оптимальность выбора способа 

презентации результатов 

проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию);  

− демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

обработке экзотических видов 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления 

результатов разработки 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

Практическое занятие 1.2.3 
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оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– осуществлять подготовку 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

Лабораторное занятие 3 

Лабораторное занятие 4 

Практическое занятие 2.4.5 

 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента. 

– осуществлять подбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов 

Практическое занятие 7.8 

 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

Практическое занятие 7.8 
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с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Практическое занятие 9,10 

 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи. 

кролика 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

Практическое занятие 11.12 
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производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

соусов и заправок 

Практическое занятие 1.2.3 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов 

Лабораторное занятие 3 

Лабораторное занятие 4 

Практическое занятие 2.4.5 

 

обслуживания. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

Практическое занятие 7.8 

 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

Практическое занятие 7.8 
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– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Практическое занятие 1.2.3 

 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Лабораторное занятие3 

Лабораторное занятие4 

Практическое занятие 2.4.5 

 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

Практическое занятие 3.4.6 
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в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, 

товарного соседства 

Лабораторное занятие1 

Лабораторное занятие 2 

Практическое занятие 1.2.3 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

Лабораторное занятие 3 

Лабораторное занятие 4 

Практическое занятие 2.4.5 
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регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Практическое занятие 7.8 

 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Практическое занятие 7.8 

 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

Лабораторное занятие 1 

Лабораторное занятие2 

Практическое занятие 1.2.3 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

Лабораторное занятие 3 

Лабораторная работа 4 

Практическое занятие 2.4.5 

 



28 

 

кондитерских изделий. дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Практическое занятие 7.8 

 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

Практическое занятие 7.8 

 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

– участие в планировании основных 

показателей деятельности 

организации; 

– применение в практической  

ситуации экономических методов 

планирования и расчета основных 

показателей деятельности 

организации; 

– составление бизнес-планов. 

Лабораторное занятие1 

Лабораторное занятие 2 

Практическое занятие 1.2.3 

 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

– планирование работы  

исполнителям в соответствии с 

установленными целями, 

Лабораторное занятие 3 

Лабораторное занятие 4 

Практическое занятие 2.4.5 
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подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями. 

задачами и функциями 

организации (подразделения) и 

должностными инструкциями 

работников;  

– оформление планов работы по 

установленной форме; 

– соответствие планов требованиям 

конкретности, достижимости, 

проверяемости. 

 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала. 

– организация работы трудового 

коллектива в соответствии с 

планами работы, должностными 

инструкциями; 

– определение состава и количества 

необходимых ресурсов для 

выполнения работы и плановых 

заданий исполнителями. 

Практическое занятие 3.4.6 

 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

– использование различных 

методов контроля работы 

исполнителей (проверка и анализ 

документов, текущее наблюдение 

за работой, измерения и др.);  

Практическое занятие 7.8 

 

 

 

 

Результаты (освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результатов 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01.  Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Распознаёт сложные проблемы в 

знакомых ситуациях.  

Выделяет сложные составные 

части проблемы и описывает её 

причины и ресурсы, необходимые 

для её решения в целом. 

Определяет потребность в 

информации и предпринимает 

усилия для её поиска. Выделяет 

главные и альтернативные 

источники нужных ресурсов. 

Разрабатывает детальный план 

действий и придерживается его. 

Качество результата, в целом, 

соответствует требованиям. 

Оценивает результат своей 

работы, выделяет в нём сильные и 

слабые стороны. 

Наблюдение за выполнением 

практических работ. 

Проведение устной беседы. 

Экспертное оценивание 

выполненных рефератов, 

тестовых заданий. 

ОК 02.  Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

Планирует информационный 

поиск из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач Проводит анализ 

полученной информации, 

выделяет в ней главные аспекты 

Структурирует отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска 

Интерпретирует полученную 

информацию в контексте 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Рефераты, тестовые задания. 

Экспертная оценка. 

ОК 03.  Планировать и 

реализовывать собственное 

Определяет актуальность 

нормативно-правовой 

Наблюдение за выполнением 

практических работ. 
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профессиональное и личностное 

развитие. 

документации в 

профессиональной деятельности; 

применяет современную научную 

профессиональную 

терминологию; определяет и 

выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 04.  Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Участвует в деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач Планирует 

профессиональную деятельность 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 05.  Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Грамотно устно и письменно 

излагает свои мысли по 

профессиональной тематике на 

государственном языке  

Проявляет толерантность в 

рабочем коллективе 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 06.  Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Понимает сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии. 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 07.  Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдает нормы экологической 

безопасности; определяет 

направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии. 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 09.  Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Применяет средств а 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языке. 

Применяет в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. Ведет общение на 

профессиональные темы 

Наблюдение за выполнением 

практических занятии. 

Проведение устной беседы. 

Экспертная оценка выполненных 

рефератов, тестовых заданий. 

 

 

   

 

 


