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1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования 

 

 Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина и имеет связь со всеми дисциплинами и профессиональными модулями 

учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 

1.3. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения  

учебной дисциплины:  
     Целью освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены» является формирование профессиональной 

направленности обучающегося, усвоение основного предназначения избранного 

направления.  

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь:  

o соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

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

напитков;  

o обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;  

o производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих средств; o проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; o рассчитывать энергетическую ценность 

блюд;  

o составлять рационы питания для различных категорий потребителей;  

В результате освоения предмета обучающийся должен знать:  

o основные понятия и термины микробиологии; основные группы 

микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления;  

o возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции;  

o методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;  

o правила личной гигиены работников организации питания; 

o классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения;  

o 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;  

o состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания;  

o физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость 

пищи, влияющие на нее факторы;  

o нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения;  

o назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания. 

 



В результате освоения предмета обучающийся осваивает элементы компетенций: 

 

ОК 01. 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04. 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках."; 

  

 

Профессиональные 

компетенции 

Уметь Знать 

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 

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   

стандарты чистоты  

на рабочем месте  

при обработке сырья. 

Соблюдать   

правила утилизации  

непищевых отходов.  

Соблюдать   

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 



товарное соседство  

пищевых продуктов  

при складировании.  

Соблюдать санитарно- 

гигиенические требования к 

процессам приготовления  

полуфабрикатов.  

Обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное  

соседство     

скомплектованных, упакованных   

полуфабрикатов, готовой 

холодной,  

горячей кулинарной продукции,   

  числе система    

анализа, оценки и    

управления    

опасными факторами   

(система ХАССП (НАССР)) 

   

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

   

 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины -36 часов: 

теоретическое обучение 18 часов, лабораторные и практические занятия - 16 часов. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 



1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  36  

в т.ч. в форме практической подготовки  16  

в т. ч.:  

теоретическое обучение  18 

лабораторные и практические занятия   16  

Самостоятельная работа  -  

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета  

2 

       

  



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

«ОП 02. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  

 

Наименование разделов и 

тем  

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся  

Объем  

в часах  
Тип урока  

 

 

Дата 

1  2  3  4  5 

Тема 1.1  

Основные группы  

микроорганизмов,  

их роль в пищевом 

производстве  

Содержание учебного материала       

Пищевые микроорганизмы. Бактерии: источник пищевых заболеваний. 

Пищевые инфекции и отравления, глистные заболевания. Возбудители, 

симптоматика, источники заражения. 
2/2  

Урок изучения нового 

материала  

 

 
Методы хранения сырья (быстрая глубокая заморозка, заморозка, 

пастеризация, стерилизация). Безопасность работы с продуктами питания 
2/4 

Урок изучения нового 

материала 

 

Тема 1.2 Личная и  

производственная  

гигиена  

Содержание учебного материала    

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 

внешнему виду. Медицинский контроль (медосмотр). Требования системы 

ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены.  

2/6 
Урок изучения нового 

материала 

 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря в организациях питания. Маркировки 

оборудования, инвентаря   посуды. Требования   к материалам. Моющие и 

дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения.  

2/8 Комбинированный урок 

 

Тема 1.3 

 Требования к  

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и 

хранению продовольственного сырья, продуктов питания и 
2/10 Комбинированный урок 

 



транспортированию, 

приемке и хранению  

пищевых продуктов  

кулинарной продукции. Требования к таре. Сопроводительная 

документация 

Тема 2.1  

«Химический состав 

пищевых продуктов»  

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

микроэлементы, вода. Роль в структуре питания, суточная норма 

потребности человека  

2/12 
Урок изучения нового 

материала  

 

 

Тема 2.2 Ингредиенты и 

подготовка.  

«Физико-химические 

процессы, 

происходящие в 

пищевых продуктах 

при кулинарной 

обработке» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала    

Традиционные способы приготовления (варка, жарка и т.д). Приготовление в 

су-вид. Практическая работа  

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (паштеты, 

салаты, кондитерские изделия и т.д). Санитарные требования к их 

приготовлению. 

2/14 

Урок изучения нового 

материала 

Практическая работа 

 

Яйца и яичные продукты. Структура белка. Понятия о денатурации и коагуляции. 

Пенообразование. 2/16 Комбинированный урок 
 

Сахар. Карамелизация сахаров. Реакции меланоидинообразования сахаров. Реакция 

Майяра.  2/18 
Урок изучения нового 

материала 

 

Жиры в кулинарии. Структура и состав жиров.  Изменение жиров при тепловой 

обработке пищевых продуктов. Практическая работа 2/20 
Комбинированный урок  

Практическая работа 

 

Как работают загустители. Способы сгущения. Крахмалы, гидроколлоиды. 

Как работают гели. Жидкие гели, сферификации.  Как работают эмульсии. 

Как работают пена. Формирование пены. Работа с кремером. Практическая 

работа 

2/22 
Комбинированный урок  

Практическая работа 

 

Молекулярная кухня. Особенности, основные приемы. Подготовка 

презентаций 
2/24 

Комбинированный урок  

Практическая работа 

 



 

 

 

 

 

 

Растительная пища. Изменение цвета плодов и овощей во время 

приготовления. Основные способы сохранения пигментов при тепловой 

обработке. Практическая работа. Подготовка презентации на тему: 

«Фрукты и овощи в су виде» 

2/26 Практическая работа 

 

Процессы, происходящие при кулинарной обработке круп, бобовых и 

макаронных изделий 2/28 
Комбинированный урок  

Практическая работа 

 

 Мясо. Как работают мышечные ткани. Роль коллагена в приготовление. 

Разделка соединительной ткани. Что происходит, пока мясо после 

приготовления отдыхает. Рыба и морепродукты. Процессы, происходящие 

при тепловой обработке рыбы.  

2/30 Комбинированный урок 

 

Выпечка и кондитерские изделия. Обзор процесса хлебопечения 

(размешивание, выпекание, охлаждение). Техники и текстуры. 

Эмульгирование, аэрирование, разрыхление, желирование, стабилизация. 

2/32 
Комбинированный урок 

 Практическая работа 

 

Органолептические показатели качества продукции. Анатомия вкуса: 

как работают наши вкусовые рецепторы. 2/34 

Комбинированный 

урок  

Практическая работа 

 

Дифференцированный зачет  2/36   

Всего  36  

  

  

  

  



  



2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

2.1. Материально- техническое оснащение  

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения:  

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями).   

2.2. Информационное обеспечение обучения  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе Печатные издания: 

 Основные:  

1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и  

  допол.. - М.: Изд.центр «Академия», 2013 г.160с  

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник 

для сред.   проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с  

3. Мартинчик А.Н. «Физиология питания, санитария и гигиена», учебник для 

сред.проф. образования - М, «Академия», 2011г.192с 

Дополнительные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для начального проф. образования. – 

М.: Академия, 2005.   

2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.  

Образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил.   

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. – К., ООО «Издательство Фрий», 

М.: ИКТЦ «Лада», 2011. – 680 с.: ил. Электронные издания:  



1. 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.  

2. 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 

1.1.219307 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

3. 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   

4. 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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  

5. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для 

сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с.  

6. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, 

Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с.  

7. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»:  

рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010  

8. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред.  

И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с.  

9. 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://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


10. 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.   

2.3. Организация образовательного процесса  

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

(самостоятельной) работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, 

включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией.  

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.  



При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.  

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 

гражданскоправового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой 

образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области 

не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.  
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