
Аннотация 

Учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология, санитария и гигиена 

программы подготовки специалистов среднего звена 

 

Учебная дисциплина специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, физиология, санитария и 

гигиена является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования в соответствии с ФГОС СПО среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.. 

Общепрофессиональная дисциплина ОП. 01 Микробиология, физиология, 

санитария и гигиена относится к обязательной части образовательной программы 

профессионального учебного цикла.  

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; 

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; 
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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 

 

Общая трудоемкость учебной дисциплины (при очной форме обучения)  
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 

 

Основные разделы и темы учебной дисциплины: 

Раздел 1. Морфология и физиология микробов 

Раздел 2. Основы физиологии питания 

Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания 

 

В ходе изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции:  

- 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. 

- 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 

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. 

 

 

Вид промежуточной аттестации при очной форме обучения экзамен в 3-ем 

семестре 
 


