
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины – является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии ППКРС в 

соответствии с ФГОС по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональный учебный цикл 

 

3. Цели и задачи  учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной 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 (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 

 

В результате освоения учебной 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; 

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 

Студент, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями: 

ОК 01 распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить 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) 

ОК 02 определять задачи для поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую значимость результатов 

поиска; оформлять результаты поиска 

ОК 03 определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04 организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

ОК 06 описывать значимость своей профессии 

ОК 07 соблюдать нормы экологической безопасности; определять 

направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности 

по профессии. 

ОК 09 применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное программное 

обеспечение 

ОК 10 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 



4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
Вид учебной работы Объем часов 

Учебная нагрузка (всего) 48 

Всего занятий  38 

в том числе:  

 практические занятия 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

 

5.Форма промежуточная аттестации – д/зачет  на 1 курсе 1 семестр 

 

6. Содержание обучения по программе: 

Тема 1       Введение 

Тема 1.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом 

производстве 

Тема1.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 

Тема 2.1 Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре 

питания 

Тема 2.2 Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3 Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4. Рациональное сбалансированное питание для различных групп 

населения 

Тема 3.1 Личная и производственная гигиена 

Тема 3.2 Санитарно-гигиенические требования к помещениям 

Тема3.3 Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Тема 3.4 Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, 

приемке и хранению пищевых продуктов        

 

 

 

 

 

  

                                                                       

 

 

 

 

 

 


