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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01.  ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 
САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
образовательной программы среднего профессионального образования по 
подготовке квалифицированных рабочих, служащих по  профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы  

 

Учебная дисциплина ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены в пищевом производстве входит в общепрофессиональный 
цикл. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 
изделий, закусок, напитков; 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 
управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 определять источники микробиологического загрязнения; 
 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
 проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 
 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
 рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 основные понятия и термины микробиологии; 
 основные группы микроорганизмов,  
 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; 
 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. 
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 Учебная дисциплина ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве способствует формированию следующих профессиональных и общих компетенций: 

 

Общие  и профессиональные 
компетенции 

Дескрипторы  
(действия) Умение Знание 

ОК 01.  
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различным контекстам 

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.  
Проведение анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов решения 
задачи. 
Определение потребности в 
информации. 
Осуществление эффективного 
поиска. 
Выделение всех возможных 
источников нужных ресурсов, в 
том числе неочевидных. 
Разработка детального плана 
действий. 
Оценка рисков на каждом шагу. 
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, своего 
плана и его реализации, 
определение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению 
плана.  

Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 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. 
Структура плана для решения 
задач. 
Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 
деятельности. 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

Планирование 
информационного поиска из 
широкого набора источников, 
необходимого для выполнения 
профессиональных задач.  
Проведение анализа полученной 

Определять задачи поиска 
информации. 
Определять необходимые 
источники информации. 
Планировать процесс поиска. 
Структурировать получаемую 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности. 
Приемы структурирования 
информации. 
Формат оформления результатов 



7 

 

информации, выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать отобранную 
информацию в соответствии с 
параметрами поиска. 
Интерпретация полученной 
информации в контексте 
профессиональной 
деятельности.  

информацию. 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации. 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска. 

поиска информации. 
 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие 

Использование актуальной 
нормативно-правовой 
документацию по профессии.  
Применение современной 
научной профессиональной 
терминологии. 
Определение траектории 
профессионального  развития и 
самообразования. 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной деятельности. 
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития. 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации. 
Современная научная и 
профессиональная терминология. 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования. 

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

Участие в  деловом общении для 
эффективного решения деловых 
задач. 
Планирование 
профессиональной 
деятельность. 

Организовывать работу 
коллектива и команды. 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 
Психология личности. 
Основы проектной деятельности. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста 

Грамотно устно и письменно 
излагать свои мысли по 
профессиональной тематике на 
государственном языке. 
Проявление толерантность в 
рабочем коллективе. 

Излагать свои мысли на 
государственном языке. 
Оформлять документы. 
 

Особенности социального и 
культурного контекста. 
Правила оформления документов. 

ОК 09. 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

Применение средств 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной 
деятельности. 

Применять средства 
информационных технологий 
для решения профессиональных 
задач 

Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации. 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности. 
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ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языке 

Применение в 
профессиональной деятельности 
инструкций на государственном 
и иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные темы. 

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 
объяснить свои действия 
(текущие и планируемые) 
писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы. 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 
профессиональной направленности. 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

 Обеспечивать хранение сырья и 
пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением 
товарного соседства. 
Использовать нитрат-тестер для 
оценки безопасности сырья. 
Соблюдать правила утилизации 
непищевых отходов. 
Соблюдать санитарно-

гигиенические требования к 
процессам обработки сырья, 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов, 
готовой холодной, горячей 
кулинарной  продукции, 

Требования производственной 
санитарии в организации питания. 
Виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и 
безопасности пищевого сырья, 
продуктов и материалов. 
Санитарно-гигиенические 
требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого 
сырья, продуктов. 
Правила, условия, сроки хранения 
пищевых продуктов. 
Регламенты, стандарты, в том числе 
система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП). 
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хлебобулочных мучных 
кондитерских изделий 

Обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное соседство 
скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов, готовой 
холодной, горячей кулинарной  
продукции, хлебобулочных 
мучных кондитерских изделий. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 80 

Объем образовательной программы 80 

в том числе:  

        теоретическое обучение (лекции): 40 

        практические занятия: 36 

       контрольная работа: 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная  работа 
обучающегося (всего) 0 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета. 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1                                                    2 3 4 

Раздел 1. 
Основы  общей 
микробиологии 

 12  

Тема 1.1. 
Классификация и 

морфология 
микроорганизмов 

Содержание учебного материала  4 

2 

Введение в общую микробиологию. Основные характеристики микробов. Цели и задачи 
микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера, И.И. 
Мечникова, А. А. Лебедева.  

4 Классификация и морфология бактерий. 
Строение и классификация грибов. 
Строение и классификация простейших. 
Структура и классификация вирусов. 
Практические занятия  2 

3 Схема строения клеток бактерий, дрожжей, грибов.  
Диаграмма роста микробной культуры. 2 

Тема 1.2. 
Основные пищевые 

инфекции 

Содержание учебного материала  4 

2 

Понятие об инфекционном процессе. Стадии инфекционного процесса 

4 
Свойства микроба. Понятие о патогенности и вирулентности.   
Роль микроорганизма и окружающей среды. 

Характерные особенности инфекционных болезней. 

 Контрольная работа 2 
3 Контрольная работа по разделу 1. Основы общей микробиологии. 2 

Раздел 2. 
Физиология питания 

 40  

Тема 2.1. 
Значение питания в 

жизни человека 

Содержание учебного материала  8 

2 

Принципы и правила здорового питания. 1 

Химический состав пищевых веществ. 1 

Белки. Функции, строение и аминокислотный состав, пищевая ценность, метаболизм 
аминокислот, потребность организма в белке. 1 
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Жиры. Функции липидов, строение и классификация жиров пищи. Биологическая роль 
незаменимых жирных кислот, содержание жира в пищевых продуктах. 1 

Углеводы. Строение, классификация и свойства углеводов пищи. Пищевая ценность углеводов. 2 

Витамины. Характеристика физиологической роли витаминов, потребность в витаминах. Потери 
витаминов при кулинарной обработке и хранении пищи. Профилактика недостаточности 
витаминов. 

 

1 

Минеральные вещества. Общие функции минеральных веществ. Пища - источник минеральных 
веществ. 1 

Практические занятия 6 

3 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 
энергетической ценности. 2 

Расчет суточных энергетических затрат. 2 

Расчет калорийности суточного меню. 2 

Тема 2.2. 
Физиология 

пищеварения и обмен 
веществ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала  4 

2 

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

4 
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. Энергетический баланс организма.  
Практические занятия 10 

3 

Изучение схемы пищеварительного тракта.  2 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи. 2 

Методика расчёта энергетической ценности блюда. 2 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического 
обмена человека. 2 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя). 2 

Тема 2.3. 
Гигиеническая оценка 
процессов кулинарной 

обработки пищи 

Содержание учебного материала 4 

2 
Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке. 2 

Особенности технологии диетических блюд, обусловленные требованиями лечебного питания. 2 

 Содержание учебного материала   4 2 
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Тема 2.4. 
Рациональное 

сбалансированное 
питание для различных 

групп населения 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы 
нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в  зависимости от пола, 
возраста и интенсивности труда. 

2 

 

 

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

2 

Практические занятия 4 

3 
Составление рационов питания для различных категорий потребителей. 2 

Определение суточного рациона диетического питания. 1 

Составление меню лечебно-профилактического питания. 1 

Раздел 3. 
Гигиена и санитария  в 
пищевом производстве 

  

26 

 

 

 

Тема 3.1. 
Гигиена и санитария на 

предприятиях 
общественного питания 

Содержание учебного материала  2 

2 

Санитарно-гигиенические требования к обустройству предприятия, к территории и размещению, 
микроклимату, планировке, устройству и содержанию помещений. 2 

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Дезинфекция, дезинсекция 
дератизация, правила проведения. - 

Практические занятия 4 

3 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и 
сроки хранения. Оформление таблицы способов приготовления и назначения дезинфицирующих 
средств. 

2 

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

2 

 

Тема 3.2. 
Санитарно-

гигиенические 
требования к 

технологическому 
процессу 

Содержание учебного материала  6 

2 

Транспортирование, прием и правила хранения пищевой продукции.    Сопроводительная 
документация. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции. 

1 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. 1 

Правила первичной обработки  пищевых продуктов. 
Виды кулинарной обработки пищевых продуктов. 

1 

Требования к тепловой обработке продуктов и полуфабрикатов,  блюд и изделий повышенного 
эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, 

1 
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рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом). 
Требования к раздаче и реализации готовых изделий. 1 

Требования к организации общественного питания быстрого обслуживания. 1 

Практические занятия 4 

3 Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). Заполнение бракеражного журнала. 2 

Условия хранения, сроки годности особо скоропортящихся и скоропортящихся продуктов. 2 

Тема 3.3. 
Основные причины 

возникновения и 
профилактика пищевых 

отравлений 

 

Содержание учебного материала  4  

Классификация пищевых отравлений. 1 

2 Общие факторы развития пищевых отравлений микробной  и немикробной этиологии. 1 

Требования к здоровью, личной гигиене персонала и соблюдению требований безопасности. 2 

Практическое занятие 2 
3 Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

Тема 3.4. 
Порядок обеспечения 

санитарно-

эпидемиологического 
благополучия на 

предприятии 
общественного питания 

Практические занятия 4 

2 

Требования к организации производственного контроля. 2 

Система управления качеством на пищевых объектах. 
Ответственность за несоблюдение санитарного законодательства. 

2 

Промежуточная  
аттестация  

Дифференцированный зачет. 
2 3 

                                                                                                                                                          Всего: 80  
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Для реализации рабочей программы учебной дисциплины имеется в наличии 
учебный кабинет Кулинарного и кондитерского производства.  
 

Оборудование учебного кабинета: 
 посадочные  места  по наличию обучающихся;  
 рабочее место преподавателя; 
 комплект учебно-наглядных пособий; 
 комплект учебно-методической документации. 

 

Технические средства обучения (кабинет 22): 
 персональный компьютер; 
 ноутбуки; 
 мультимедиапроектор; 
 интерактивная доска. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы. 

 

Основные источники: 
1. Мартинчик А.Н. «Микробиология, физиология питания, санитария¬: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартинчик, 
А.А. Королев, Ю.В. Несвежский.-6-еизд., стер.-М.:Издательский центр, 
«Академия¬, 2016 г., 352 с. 

 

Дополнительные источники: 
1. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, Матюхина З.П., М: 

Изд-Центр «Академия¬, 2003 г. 
2. Охрана труда  в пищевой промышленности, общественном питании и 

торговле, Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов М: Изд-Центр «Академия¬, 
2005 г. 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 
осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 
контрольных работ,  тестирования, а также выполнения обучающимися 
индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знания:   

 основные понятия и термины 
микробиологии; 

 основные группы 
микроорганизмов, 
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; 

 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; 

 

 

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 70 % правильных 
ответов. 
 

Не менее 75 % правильных 
ответов. 

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 
зачета. 
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 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:   

 соблюдать санитарно-

эпидемиологические 
требования к процессам  
производства и реализации 
блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

 обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления  
опасными факторами 
(НАССР) при выполнении 
работ; 

 производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 

 проводить 
органолептическую оценку 
безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

 составлять рационы питания 
для различных категорий 
потребителей. 

 

 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
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. 
 

Правильное выполнение 
заданий в полном объеме. 

Текущий контроль: 
 защита практических 

занятий; 

 

 

- оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практических  занятий. 
 

 

 

 

Промежуточная 
аттестация: 

- оценка выполнения 
практических заданий на 
дифференцированном 
зачете.  
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Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 
текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 
(таблица).  

 

Процент 
результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

85 ÷ 100 5 отлично 

75÷ 84 4 хорошо 

60 ÷ 74 3 удовлетворительно 

менее 60 2 неудовлетворительно 

 

На этапе текущего контроля по медиане качественных оценок 
индивидуальных образовательных достижений определяется интегральная 
оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций 
как результатов освоения учебной дисциплины.  
 


