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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА 
 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология, 

санитария и гигиена является составной частью основной профессиональной 
образовательной программы политехнического колледжа ФГБОУ ВО «МГТУ» в 
соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

относится к обязательной части профессиональной подготовки общепрофессионального 
цикла. 

 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 
В результате изучения учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена обучающийся должен  

уметь: 
У1 использовать лабораторное оборудование;   
У2 определять основные группы микроорганизмов;  
У3 проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 
У4 обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

У5 выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) при выполнении работ; 

У6 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  
У7 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
У8 проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья 

и продуктов; 
У9 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
У10 составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том 

числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека 
знать: 
З1 основные понятия и термины микробиологии; 
З2 классификацию микроорганизмов;  
З3 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  
З4 генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  
З5 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
З6 характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  
З7 особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  
З8 основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
З9 микробиологию основных пищевых продуктов; 
З10 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
З11 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 
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З12 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
З13 правила личной гигиены работников организации питания; 
З14 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 
З15 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
З16 схему микробиологического контроля; 
З17 пищевые вещества и их значение для организма человека; 
З18 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
З19 основные процессы обмена веществ в организме; 
З20 суточный расход энергии; 
З21 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 
З22 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
З23 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
З24 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 
З25 назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 
З26 методики составления рационов питания 
 
1.4. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины  
Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими и 

профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
- 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 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

- ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

- ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

- ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере. 

- 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. 
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- 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. 

- 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 
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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. 

- 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. 

- ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
1.5. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
всего – 64 часа, в том числе: 
- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 64часа,  
включая: 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа; 
- самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
- консультации – 2 часа 
- промежуточная аттестация - 6 часов 
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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 
 

Количество  
часов (всего) 

 

В _3_ семестре 
 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  54- 54 

в том числе:   

теоретические занятия (Л) 24 24 

практические занятия (ПЗ) 22 22 

Лабораторные занятия 8 8 

Самостоятельная работа обучающихся 
(СРС) (всего) 

2 2 

Консультации 2 2 
Формой промежуточной аттестации является: 
экзамен в третьем  

6 2 

Общая трудоемкость 64 64 
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2.2. Тематический план учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
 

№ п/п 

Шифр 
и № 

заняти
я 

Наименование тем 

Макс. 
учебная 

нагрузка на 
студента, 

час. 

Количество часов 

Теоретичес
кие  

занятия 

Практичес
кие занятия 

Лабораторн
ые работы 

Курсовая 
работа 

(проект) 

Самостояте
льная 
работа 

обучающих
ся 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1 Л 1 
Введение. Цели, задачи, сущность, 
структура дисциплины 

1 1     

Раздел 1. Морфология и физиология микробов 
2 Л 2 

Морфология и физиология основных 
групп микроорганизмов. 

2 2     

3 ЛР 1 
Изучение устройства микроскопа. 
Изучение препаратов различных 
микроорганизмов. 

2   2   

4 ЛР 2 

Определение основных групп 
микроорганизмов. Изучение 
препаратов микроскопических 
дрожжей на различных питательных 
средах. 

2   2   

5 Л 3 Физиология микробов. 
2 2     

6 ЛР 3 
Выращивание микробов на 
различных питательных средах. 

2   2   

7 ЛР 4 

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

2   2   

8 Л 4 
Влияние внешней среды на 
микроорганизмы 

2 2     
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9 Л 5 
Патогенные микробы и 
микробиологические показатели 
безопасности пищевых продуктов. 

2 2     

10 ПЗ 1 

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

2  2    

11 ПЗ 2 
Исследование микробиологических 
показателей безопасности пищевых 
продуктов и кулинарной продукции. 

2  2    

Раздел 2. Основы физиологии питания 

12 Л 6 
Основные пищевые вещества, их 
источники, роль в структуре питания 

2 2     

13 ПЗ 3 

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

2  2    

14 Л 7 Пищеварение и усвояемость пищи. 2 2     

15 ПЗ 4 

Изучение схемы пищеварительного 
тракта и подбор продуктов питания, 
лучших с точки зрения усвоения 
пищи. 

2  2    

16 Л 8  
Обмен веществ и энергия в организме 
человека. 

2 2     

17 ПЗ 5 

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

2  2    

18 ПЗ 6 
Выполнение расчёта калорийности 
блюда (по заданию преподавателя) 

2  2    

19 Л 9 
Рациональное сбалансированное 
питание для различных групп 
населения. 

2 2     
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20 ПЗ 7 
Составление рационов питания для 
различных категорий потребителей 

2  2    

Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания 

21 Л 10 
Личная гигиена работников пищевых 
производств. 

1 1     

22 ПЗ 8 
Анализ материалов расследования 
возникновения  пищевых отравлений 
на пищевом производстве. 

2  2    

23 ПЗ 9 

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

2  2    

24 Л 11 
Санитарно-гигиенические требования 
к помещениям, оборудованию, 
инвентарю, одежде персонала. 

4 2    2 

25 ПЗ 10 

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

2  2    

26 Л 12 
Санитарно-гигиенические требования 
к кулинарной обработке пищевых 
продуктов. 

2 2     

27 ПЗ 11 
Гигиеническая оценка качества 

готовой пищи (бракераж).  2  2    

28 Л 13 
Санитарно-гигиенические требования 
к транспортированию, приемке и 
хранению пищевых продуктов. 

2 2     

29  Консультация 2      
30  Промежуточная аттестация 6      
31  Итого 64 24 22 8  2 
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2.3. Тематический план учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Коды формируемых  
компетенций, 

осваиваемых знаний, 
умений 

1 2 3 4 
Введение 
 

Содержание учебного материала  1 
 

У1 
З1 

ОК 1-7, 9,10 
Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 
микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 
Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 
Теоретические занятия 1 
1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины 1 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 20  
Тема 1.1 
Морфология 
микробов 

Содержание учебного материала 
Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 
Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 
дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

6 У2 
З3 

ОК 1-7, 9,10 
 

Теоретические занятия 2 
1. Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. 2 
Лабораторные работы 4 
1. Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных 
микроорганизмов. 

2 

2. Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   
микроскопических дрожжей на различных питательных средах. 

2 

Тема 1.2. 
Физиология 
 микробов 

Содержание учебного материала  
Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   
микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты 
микроорганизмов. 
Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

6 У3 
З4-7 

ОК 1-7, 9,10 
 

Теоретические занятия 2 
1. Физиология микробов. 2 
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Лабораторные работы 4 
1. Выращивание микробов на различных питательных средах. 2 
2. Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение  
результатов санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с 
рук 

2 

Тема 1.3. 
Влияние внешней 
среды на 
микроорганизмы 

Содержание учебного материала  
Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 
Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в природе. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

2 
 

У3 
З5,6,11 

ОК 1-7, 9,10 

Теоретические занятия 2 

1. Влияние внешней среды на микроорганизмы 2 
Тема 1.4 
Патогенные мик-
робы и микроби-
ологические пока-
затели безопасности 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  
Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 
Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 
микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. 
Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи 
сырья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

6 У3,5 
З7-10 

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

Теоретические занятия 2 
1. Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых 
продуктов. 

2 

Практические занятия 4 
1. Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 
возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 
продукции 

2 

2. Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов 
и кулинарной продукции. 

2 

Раздел 2 Основы физиологии питания 18  



15 

 

Тема 2.1 
Основные пищевые 
вещества, их 
источники, роль в 
структуре питания 

Содержание учебного материала  
Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 
витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль 
основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности 
человека в питательных веществах. 
Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 
энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

4 У8 
З17 

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

ПК 6.1 
 

Теоретические занятия 2 
1. Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания 2 
Практические занятия  2 
1. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 
физиологической, энергетической ценности 

2 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  
Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения. 
Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

4 У8 
З19-23 

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

ПК 6.1 

Теоретические занятия 2 
1. Пищеварение и усвояемость пищи. 2 
Практические занятия 2 
1. Изучение схемы пищеварительного тракта и подбор продуктов питания, лучших с 
точки зрения усвоения пищи.  

2 

Тема 2.3 
Обмен веществ и 
энергия в организме 
человека. 

Содержание учебного материала  
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. Методика расчёта энергетической 
ценности блюда 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

6 У9 
З19,20,21 

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

ПК 6.1 
 

Теоретические занятия 2 
1. Обмен веществ и энергия в организме человека. 2 
Практические занятия  4 
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1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека.  

2 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 2 
Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 
населения 

Содержание учебного материала  
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 
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 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

4 У10 
З24-26 
ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 
 

Теоретические занятия 2 
1. Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения. 2 
Практические занятия  2 
1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2 

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 17  
Тема 3.1 
Личная гигиена 
работников пищевых 
производств. 
Пищевые отравления 
и их профилактика 
 

Содержание учебного материала  
Личная гигиена работников пищевых производств.  
Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилактика. 
Гельминтозы их профилактика. 
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

5 У4-6 
З13-16 

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

 

Теоретические занятия 1 
1. Личная гигиена работников пищевых производств. 1 
Практические занятия  4 
1. Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на 
пищевом производстве. 

2 

2. Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. 
Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых 
отравлений на пищевом производстве 

2 
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Тема 3.2 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
помещениям, 
оборудованию, 
инвентарю, одежде 
персонала 
 

Содержание учебного материала  
Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 
инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 
Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 
Требования к материалам. 
Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 
посуды в организациях питания 
Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. 
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 
условия и сроки хранения. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

6 У5-7 
З14-16 

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

Теоретические занятия 2 
1. Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 
одежде персонала. 

2 

Практические занятия 2 
1. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 
обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья 

2 

Тема 3.3 
Санитарно-
гигиенические 
требования к 
кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов 

Содержание учебного материала  4 У4,5,7 
З11,12,16 

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

 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 
продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 
полуфабрикатов 
Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования 
к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень 
разрешенных и запрещенных добавок 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 
Теоретические занятия 2 
1. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых 
продуктов. 

2 
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Тематика практических занятий 2 
1. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

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

Содержание учебного материала  
Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 
продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 
Сопроводительная документация 
Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 
содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 
некоторых видов сырья и продукции. 
Виды работ на практическом занятии (при наличии) 

2 У5,7 
З12,15,16 

ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 Теоретические занятия 2 

1. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению 
пищевых продуктов. 

2  

Консультации  2  

Промежуточная 
аттестация 

 6  

Всего: 64  
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 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
  ОП. 01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА 
 

 3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
Реализация программы дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена предполагает наличие учебного кабинета «Микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и гигиены».  

Оборудование учебного кабинета: 
-посадочные места по количеству обучающихся; 

-рабочее место преподавателя; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря); 

-комплект учебно-методических и раздаточных материалов по дисциплине. 

Технические средства обучения: 

-экран; 

-мультимедийный проектор. 

 
 3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень 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. 

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.  
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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. 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/ 

12. 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. 

13. 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/ 
14. 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: 

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

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

16. 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). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
18. 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. 

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

 
Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  
http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 
4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 
5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 
6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 
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7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту-
па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 
ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.fictionbook.ru 

 
Дополнительные источники: 

1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 
калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, 
Агропромиздат, 2007г.,275с. 

  
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
Обучение проводится с использованием различных технических средств обучения, 

методических приёмов проблемного обучения, имитационных и неимитационных моделей 
профессиональной деятельности, деловых игр, «мозгового штурма», работы «малыми» 
группами, индивидуального направленного обучения и т. д. (перечисляются методы 

обучения, возможные при изучении данного модуля). 
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 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 
  

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
У1 использовать лабораторное 

оборудование;   
У2 определять основные группы 

микроорганизмов;  
 

Оценка «отлично» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
глубоко и прочно 
усвоил программный 
материал курса, 

Экспертная 
оценка 
деятельности 
обучающихся 
при выполнении   
и защите 
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У1 использовать лабораторное 
оборудование;   

У2 определять основные группы 
микроорганизмов;  

У3 проводить 
микробиологические исследования и 
давать оценку полученным     
результатам; 

У4 обеспечивать выполнение 
санитарно-эпидемиологических 
требований к процессам приготовления 
и реализации блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

У5 выполнение требований 
системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) при выполнении работ; 

У6 производить санитарную 
обработку оборудования и инвентаря;  

У7 осуществлять 
микробиологический контроль 
пищевого производства; 

У8 проводить 
органолептическую оценку качества и  
безопасности пищевого сырья и 
продуктов; 

У9 рассчитывать 
энергетическую ценность блюд; 

У10 составлять рационы 
питания для различных категорий 
потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом 
индивидуальных особенностей 
человека 
 

исчерпывающе, 
последовательно, четко 
и логически стройно его 
излагает, умеет тесно 
увязывать теорию с 
практикой, свободно 
справляется с задачами 
и вопросами, не 
затрудняется с ответами 
при видоизменении 
заданий, правильно 
обосновывает принятые 
решения, владеет 
разносторонними 
навыками и приемами 
выполнения 
практических задач; 
оценка «хорошо» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
твердо знает материал 
курса, грамотно и по 
существу излагает его, 
не допуская 
существенных 
неточностей в ответе на 
вопрос, правильно 
применяет 
теоретические 
положения при 
решении практических 
вопросов и задач, 
владеет необходимыми 
навыками и приемами 
их выполнения; 
оценка 
«удовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
имеет знания только 
основного материала, 
но не усвоил его 
деталей, допускает 
неточности, 
недостаточно 
правильные 
формулировки, 
нарушения логической 
последовательности в 
изложении 
программного 
материала, испытывает 

результатов  
практических 
занятий, 
выполнении 
домашних работ, 
опроса, 
результатов 
внеаудиторной 
самостоятельной 
работы 
обучающихся, 
контрольных 
работ и других 
видов текущего 
контроля и т.п. 
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затруднения при 
выполнении 
практических задач; 
оценка 
«неудовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, 
который не знает 
значительной части 
программного 
материала, допускает 
существенные ошибки, 
неуверенно, с 
большими 
затруднениями решает 
практические задачи 
или не справляется с 
ними самостоятельно. 



25 

 

З1 основные понятия и термины 
микробиологии; 

З2 классификацию 
микроорганизмов;  

З3 морфологию и физиологию 
основных групп микроорганизмов;  

З4 генетическую и химическую 
основы наследственности и формы 
изменчивости микроорганизмов;  

З5 роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в природе; 

З6 характеристики микрофлоры 
почвы, воды и воздуха;  

З7 особенности сапрофитных и 
патогенных микроорганизмов;  

З8 основные пищевые инфекции 
и пищевые отравления;  

З9 микробиологию основных 
пищевых продуктов; 

З10 основные пищевые 
инфекции и пищевые отравления; 

З11 возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции; 

З12 методы предотвращения 
порчи сырья и готовой продукции; 

З13 правила личной гигиены 
работников организации питания; 

З14 классификацию моющих 
средств, правила их применения, 
условия и сроки хранения; 

З15 правила проведения 
дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 

З16 схему микробиологического 
контроля; 

З17 пищевые вещества и их 
значение для организма человека; 

З18 суточную норму 
потребности человека в питательных 
веществах; 

З19 основные процессы обмена 
веществ в организме; 

З20 суточный расход энергии; 
З21 состав, физиологическое 

значение, энергетическую и пищевую 
ценность различных продуктов 
питания; 

З22 физико-химические 
изменения пищи в процессе 
пищеварения; 

Оценка «отлично» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
глубоко и прочно 
усвоил программный 
материал курса, 
исчерпывающе, 
последовательно, четко 
и логически стройно его 
излагает, умеет тесно 
увязывать теорию с 
практикой, свободно 
справляется с задачами 
и вопросами, не 
затрудняется с ответами 
при видоизменении 
заданий, правильно 
обосновывает принятые 
решения, владеет 
разносторонними 
навыками и приемами 
выполнения 
практических задач; 
оценка «хорошо» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
твердо знает материал 
курса, грамотно и по 
существу излагает его, 
не допуская 
существенных 
неточностей в ответе на 
вопрос, правильно 
применяет 
теоретические 
положения при 
решении практических 
вопросов и задач, 
владеет необходимыми 
навыками и приемами 
их выполнения; 
оценка 
«удовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, если он 
имеет знания только 
основного материала, 
но не усвоил его 
деталей, допускает 
неточности, 
недостаточно 
правильные 

Экспертная 
оценка 
деятельности 
обучающихся 
при выполнении  
и защите 
результатов  
практических 
занятий, 
выполнении 
домашних работ, 
опроса, 
результатов 
внеаудиторной 
самостоятельной 
работы 
обучающихся, 
контрольных 
работ и других 
видов текущего 
контроля 
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З23 усвояемость пищи, 
влияющие на нее факторы; 

З24 нормы и принципы 
рационального сбалансированного 
питания для различных групп 
населения; 

З25 назначение диетического 
(лечебного) питания, характеристику 
диет; 

З26 методики составления 
рационов питания 

 
 
 
 

формулировки, 
нарушения логической 
последовательности в 
изложении 
программного 
материала, испытывает 
затруднения при 
выполнении 
практических задач; 
оценка 
«неудовлетворительно» 
выставляется 
обучающемуся, 
который не знает 
значительной части 
программного 
материала, допускает 
существенные ошибки, 
неуверенно, с 
большими 
затруднениями решает 
практические задачи 
или не справляется с 
ними самостоятельно. 

 

5. АДАПТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРИ ОБУЧЕНИИ ИНВАЛИДОВ 
И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 
Адаптация рабочей программы учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена проводится при реализации адаптивной 
образовательной программы – программы подготовки специалистов среднего звена по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в целях обеспечения права 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья на получение 
профессионального образования, создания необходимых для получения среднего 
профессионального образования условий, а также обеспечения достижения обучающимися 
инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья результатов 
формирования практического опыта.  

Оборудование учебного кабинета Микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены для обучающихся с различными видами ограничения здоровья 

Оснащение кабинета Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
должно отвечать особым образовательным потребностям обучающихся инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья. Кабинет должен быть оснащены оборудованием 
и учебными местами с техническими средствами обучения для обучающихся с различными 
видами ограничений здоровья. 

Кабинет, в котором обучаются лица с нарушением слуха должен быть оборудован 
радиоклассом, компьютерной техникой, аудиотехникой, видеотехникой, электронной 
доской, мультимедийной системой. 

Для слабовидящих обучающихся в кабинете предусматриваются просмотр 
удаленных объектов при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра. 
Использование Брайлевской компьютерной техники, электронных луп, программ 
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невизуального доступа к информации, технических средств приема-передачи учебной 
информации в доступных формах. 

Для обучающихся с нарушением опорно-двигательного аппарата кабинет должен 
быть оборудован передвижными регулируемыми партами с источником питания. 

Вышеуказанное оснащение устанавливается в кабинете при наличии обучающихся 
по адаптированной образовательной программе с учетом имеющегося типа нарушений 
здоровья у обучающегося. 

Организация практики обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья  

Форма проведения учебной и производственной практики устанавливается с учетом 
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 
здоровья обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

При определении мест прохождения практики для данной категории обучающихся 
необходимо учитывать рекомендации, данные по результатам медико-социальной 
экспертизы, содержащейся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, 
относительно рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики инвалидами создаются специальные 
рабочие места с учетом нарушенных функция и ограничений их жизнедеятельности в 
соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 
19.11.2013 г. № 685н. 

Информационное и методическое обеспечение обучающихся 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам, указанным в п. 3.2.  
рабочей программы, должен быть представлен в формах, адаптированных к ограничениям 
здоровья обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

Для лиц с нарушениями зрения (не менее одного вида): 
- в печатной форме увеличенным шрифтом; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла; 
- в печатной форме на языке Брайля. 
Для лиц с нарушениями слуха: 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа. 
Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (не менее одного вида): 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла. 
Для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройство аутического спектра, 

нарушение психического развития) (не менее одного вида): 
- использование текста с иллюстрациями; 
- мультимедийные материалы. 
Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и лица с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 
Интернет. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

Применяемые при реализации рабочей программы учебной дисциплины ОП.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена формы и методы контроля 
проводятся с учетом ограничения здоровья обучающихся.  

Целью текущего контроля является своевременное выявление затруднений и 
отставания обучающегося с ограниченными возможностями здоровья и внесение 
коррективов в учебную деятельность. 

Форма промежуточной аттестации устанавливается с учетом индивидуальных 
психофизических особенностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 
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возможностями здоровья (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 
тестирования и т.п.). 

При проведении промежуточной аттестации обучающемуся предоставляется время 
на подготовку к ответу, увеличенное не более чем в три раза установленного для 
подготовки к ответу обучающимся, не имеющим ограничений в состоянии здоровья. 
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6. ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 
 

Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 
 
 
В рабочую программу ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  
 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
вносятся следующие дополнения и изменения: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Дополнения и изменения внес(ла) ___________________       Н.А.Кудаева 

                (подпись) И.О. Фамилия 

 
Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании предметной (цикловой) 
комиссии гуманитарных и естественнонаучных дисциплин 
 
«____»___________________20____г. 
 
 
Председатель предметной  
(цикловой) комиссии                    ____________          С.Н. Шхапацева   

                   (подпись)         И.О. Фамилия 

 


