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АННОТАЦИЯ  

к программе учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии пи-

тания, санитарии и гигиены 

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1. Область применения 

Программа    учебной    дисциплины    является    частью    примерной    основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки. 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профес-

сиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дис-

циплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение 

и организация рабочего места. 

3. Цели и задачи дисциплины (курса, модуля). 

Цель освоения дисциплины: приобретение обучающимися теоретических знаний и прак-

тических умений в области микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

 

4. Требования к результатам освоения дисциплины (курса, модуля).  

В результате освоения учебной дисциплины  ОП.01. Основы микробиологии, физиоло-

гии питания, санитарии и гигиены у выпускника должны быть сформированы следующие ком-

петенции:  
   

Общие:  

Ши

фр 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы (показатели 

сформированности) 
Умения Знания 

ОК 

1 

Выбирать спо-

собы решения 

задач професси-

ональной дея-

тельности, при-

менительно к 

различным кон-

текстам. 

Распознавание сложных про-

блемных ситуации в различ-

ных контекстах.  Проведение 

анализа сложных ситуаций 

при решении задач профес-

сиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. Определение потреб-

ности в информации. Осу-

ществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресур-

сов, в том числе неочевид-

ных. Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу. Оценивает плюсы и 

минусы полученного резуль-

тата, своего плана и его реа-

лизации, предлагает крите-

рии оценки и рекомендации 

по улучшению плана. 

Распознавать зада-

чу и/или проблему 

в профессионально 

м и/или социаль-

ном контексте; 

анализировать 

задачу и/или про-

блему и выделять 

её составные части; 

правильно выяв-

лять и эффективно 

искать информа-

цию, необходимую 

для решения зада-

чии/или проблемы; 

составить план 

действия, 

определить необ-

ходимые ресурсы. 

Реализовать со-

ставленный план. 

Оценивать резуль-

тат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный кон-

текст, в котором 

приходится рабо-

тать и жить. Ос-

новные источники-

информации и 

ресурсы для реше-

ния задач и про-

блем в профессио-

нальном и/или со-

циальном контек-

сте. 

Алгоритмы выпол-

нения работ в про-

фессиональной и 

смежных областях. 

Порядок оценки 

результатов реше-

ния задач  профес-

сиональной дея-

тельности. 



ОК 

2. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач професси-

ональной дея-

тельности. 

Планирование информаци-

онного поиска из широкого 

набора источников, необхо-

димого для выполнения про-

фессиональных задач. 

Проведение анализа полу-

ченной информации, выде-

ляет в ней главные аспекты. 

Структурировать отобран-

ную информацию в соответ-

ствии с параметрами поиска. 

Интерпретация полученной 

информации в 

контексте профессиональной 

деятельности. 

Определять задачи 

поиска информа-

ции. Определять 

необходимые 

источники инфор-

мации. Планиро-

вать процесс поис-

ка. Структуриро-

вать получаемую 

информацию. Вы-

делять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практи-

ческую значимость 

результатов 

Поиска. Оформлять 

результаты 

Поиска. 

Номенклатура ин-

формационных ис-

точников применя-

емых в профессио-

нальной деятельно-

сти. Приемы струк-

турирования ин-

формации. Формат 

оформления ре-

зультатов поиска 

информации. 

ОК 

3. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Использование актуальной 

нормативно- правовой доку-

ментацию по профессии 

(специальности). Примене-

ние современной научной 

профессиональной термино-

логии. Определение траекто-

рии профессионального раз-

вития и самообразования. 

Определять акту-

альность норма-

тивно- правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. Вы-

страивать траекто-

рии профессио-

нального и лич-

ностного развития. 

Содержание акту-

альной норматив-

но-правовой доку-

ментации. Совре-

менная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траек-

тории профессио-

нального развития 

и самообразования. 

ОК 

4. 

Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Участие в деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач.  Планирова-

ние профессиональной дея-

тельности. 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды. 

Взаимодействовать 

с коллегами, руко-

водством, клиента-

ми. 

Психология кол-

лектива. 

Психология лично-

сти. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 

5 

Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на гос-

ударственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по про-

фессиональной тематике на 

государственном языке. 

Проявление толерантность в 

рабочем коллективе. 

Излагать свои мыс-

ли на государ-

ственном языке. 

Оформлять 

документы. 

Особенности соци-

ального и культур-

ного контекста. 

Правила оформле-

ния документов. 



ОК 

6  

Проявлять граж-

данско-

патриотическую 

позицию, демон-

стрировать осо-

знанное поведе-

ние на основе 

традиционных 

общечеловече-

ских ценностей, 

применять стан-

дарты антикор-

рупционного по-

ведения. 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности). 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значи-

мость своей про-

фессии. Презенто-

вать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии (специ-

альности). 

Сущность граждан-

ско- патриотиче-

ской позиции. Об-

щечеловеческие 

ценности.  Правила 

поведения в ходе 

выполнения про-

фессиональной де-

ятельности. 

ОК7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно дей-

ствовать в чрез-

вычайных ситу-

ациях. 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

соблюдать нормы 

экологической без-

опасности; опреде-

лять направления 

ресурсосбережения 

в рамках професси-

ональной деятель-

ности по профес-

сии (специально-

сти) 

правила экологиче-

ской безопасности 

при ведении про-

фессиональной де-

ятельности; основ-

ные ресурсы, за-

действованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения ресур-

сосбережения 

ОК 

9 

Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности. 

Применение средств инфор-

матизации и информацион-

ных технологий для реализа-

ции профессиональной дея-

тельности. 

Применять сред-

ства информацион-

ных технологий 

для решения про-

фессиональных за-

дач.  Использовать 

современное про-

граммное обеспе-

чение. 

Современные сред-

ства и устройства 

информатизации. 

Порядок их приме-

нения и программ-

ное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 

10. 

Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности. 

Применение 

средств информатизации и 

информационных техноло-

гий для реализации профес-

сиональной деятельности. 

Применять сред-

ства информацион-

ных технологий 

для решения про-

фессиональных за-

дач.  Использовать 

современное 

программное обес-

печение. 

Современные сред-

ства и устройства 

информатизации.  

Порядок их приме-

нения и программ-

ное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 

11 

Использовать 

знания по фи-

нансовой гра-

мотности, пла-

нировать пред-

приниматель-

скую деятель-

ность в профес-

сиональной сфе-

ре 

Определение инвестицион-

ную привлекательность ком-

мерческих идей в рамках 

профессиональной деятель-

ности 

Составлять бизнес план 

Презентовать бизнес-идею 

Определение источников 

финансирования 

Применение грамотных кре-

дитных продуктов для от-

крытия дела 

Выявлять достоин-

ства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия соб-

ственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-

план 

Рассчитывать раз-

меры выплат по 

Основы предпри-

нимательской дея-

тельности 

Основы финансо-

вой грамотности 

Правила разработ-

ки бизнес-планов 

Порядок выстраи-

вания презентации 

Кредитные банков-

ские продукты  



процентным став-

кам кредитования 

     

 

Профессиональные: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 



ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Уметь: 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реали-

зации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезин-

фицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности   пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

 

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 кули-

нарной 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 про-

дуктов 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 составле-

ния рационов питания 

 

5. Объем учебных часов и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 72 

Объем образовательной программы  72 



в том числе: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные работы  2 

практические занятия  10 

контрольная работа 3 

Самостоятельная работа обучающегося 7 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачёта 

 

6. Формы контроля. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

7. Содержание дисциплины: 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 

Тема 1.1. Основные группы микроорганизмов 

Тема 1.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 

Раздел 2 Основы физиологии в пищевом производстве 
Тема 2.1 Основные пищевые 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 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 
Тема 3.1 Личная и производственная гигиена 

Тема 3.2 Санитарно-гигиенические требования к помещениям 

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

щевых продуктов 

Тема 3.3 Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов 
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