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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 По-
вар, кондитер укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 
Сервис и туризм.
1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с осво-
ением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Основы товароведения продо-
вольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 
места.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь:
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производ-
ства 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 рас-
творы дезинфицирующих и моющих средств;
- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и про-
дуктов;
- 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 произ-
водства 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;
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- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- основные процессы обмена веществ в организме;
- суточный расход энергии;
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность раз-
личных 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 питания.
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В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 
компетенций:

Дескрипторы сформирован-
ности

(действия)

Уметь Знать

ОК 1
Выбирать
способы реше-
ния
задач
профессио-
нальной
деятельности,
применительно 
к
различным
контекстам.

Распознавание
сложных проблемных
ситуаций в различных кон-
текстах.
Проведение анализа слож-
ных ситуаций при решении 
задач профессиональной-
деятельности.
Определение этапов реше-
ния задачи. потребности в 
информации Осуществле-
ние
эффективного поиска. Вы-
деление всех возможных 
источников
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных.
Разработка детального
плана действий
Оценка рисков на
каждом шагу
Оценивает плюсы
и минусы полученного
результата, своего плана и 
его реализации,
предлагает критерии
оценки и рекомендации по 
улучшению плана.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и вы-
делять её составные 
части.
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информа-
цию,определение не-
обходимую для ре-
шения задачи
и/или проблемы.
Составлять план дей-
ствия.
Определять необхо-
димые ресур-
сы.Владеть актуаль-
ными методами рабо-
ты впрофессиональ-
ной и смежных сфе-
рах. Реализовать со-
ставленный план.
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью наставни-
ка).

Актуальный
профессиональ-
ный и социаль-
ный
контекст, в кото-
ром
приходится рабо-
тать и жить.
Основные
источники
информации и 
ресурсы для ре-
шения задач и 
проблем в про-
фессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы вы-
полнения работ 
вмпрофессио-
нальной и смеж-
ных областях.
Методы работы 
вмпрофессио-
нальной и смеж-
ных сферах. 
Структура плана 
для решения за-
дач.Порядок 
оценки результа-
тов решения за-
дач профессио-
нальной деятель-
ности.
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ОК 2
Осуществлять по-
иск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.

Планирование
информационного поис-
ка из широкого набора 
источников,
необходимого для
выполнения
профессиональных за-
дач. Проведение
анализа полученной
информации, выделение 
в ней главных аспектов.
Структурирование
отобранной информации
в соответствии с
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации 
вконтексте
профессиональной
деятельности.

Определять задачи 
поиска информа-
ции.
Определять необ-
ходимые
источники
информации.
Планировать про-
цесс поиска.
Структурировать
получаемую
информацию.
Выделять наиболее
значимое в перечне
информации.
Оценивать
практическую
значимость
результатов поиска.
Оформлять резуль-
таты поиска.

Номенклатура
информационных
источников,
применяемых в
профессиональной 
деятельности.
Приемы структу-
рирования инфор-
мации.
Формат оформле-
ниярезуль-татов 
поиска
информации.

ОК 3
Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное 
и
личностное
развитие.

Использование
актуальной нормативно-
правовой документации
по профессии.
Применение современ-
ной научной профессио-
нальной терминологии.
Определение траектории
профессионального
развития и самообразо-
вания.

Определять акту-
альность
нормативно-
правовой
документации в
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траек-
тории профессио-
нального и лич-
ностного развития.

Содержание акту-
альной
нормативно-
правовой
документации.
Современная науч-
ная и профессио-
нальная термино-
логия.
Возможные траек-
тории профессио-
нального развития 
исамообразования.

ОК 4
Работать в
коллективе и
команде, эффек-
тивно взаимодей-
ствовать с колле-
гами,
руководством,
клиентами.

Участие в деловом
общении для
эффективного решения
деловых задач. Планиро-
вание профессиональной
деятельности.

Организовывать 
работу коллектива 
и
команды.
Взаимодействовать 
с коллегами,
руководством,
клиентами.

Психология кол-
лектива.
Психология лично-
сти.Основы
проектной
деятельности.

ОК 5
Осуществлять устную и  
письменную
коммуникацию на
государственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного

Грамотно устно и
письменно изла-
гать свои мысли 
по
профессиональ-
ной
тематике на госу-
дарственном язы-
ке.

Излагать
свои мысли на
государственном
языке.
Оформлять доку-
менты.

Особенности соци-
ального и
культурного
контекста.
Правила
оформления
документов.
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контекста. Проявление толе-
рантности в рабо-
чем коллективе.

ОК 6
Проявлять
гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное
поведение на основе-
общечеловеческих цен-
ностей.

Понимать
значимость своей
профессии.
Демонстрация
поведения на 
основе общечело-
веческих
ценностей.

Описывать значи-
мость своей про-
фессии.
Презентовать 
структуру профес-
сиональной дея-
тельности по про-
фессии.

Сущность
гражданско-
патриотической
позиции.
Общечеловеческие 
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения
профессиональной 
деятельности.

ОК 7
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

Соблюдение пра-
вил
экологической
безопасности при
ведении
профессиональ-
ной
деятельности.
Обеспечивать
ресурсосбереже-
ние
на рабочем месте.

Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
направления
ресурсосбереже-
ния
в рамках профес-
сиональной
деятельности по
профессии.

Правила
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной 
деятельности.
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной
деятельности.
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

ОК 9
Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

Применение 
средств информа-
тизации
и информацион-
ных
технологий для
реализации про-
фессиональной 
деятельности.

Применять сред-
ства
информационных
технологий для
решения
профессиональ-
ных
задач.
Использовать со-
временное
программное
обеспечение.

Современные сред-
ства и
устройства
информатизации.
Порядок их
применения и
программное
обеспечение в
профессиональной 
деятельности.

ОК 10
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.

Применение в
профессиональ-
ной
деятельности
инструкций на
государственном 
и
иностранном язы-
ке.
Ведение общения 
на профессио-
нальные
темы.

Понимать общий 
смысл четко
произнесенных
высказываний на
известные темы
(профессиональ-
ные и бытовые), 
понимать тексты 
на
Базовые профес-
сиональные темы, 
участвовать в диа-
логах на знакомые 
общие и профес-
сиональные темы, 

Правила
построения
простых и
сложных
предложений на
профессиональные 
темы,  основные
общеупотребитель-
ные глаголы
(бытовая и
профессиональная 
лексика),  лексиче-
ский ми-
мум,относящийся к 
описанию предметов,



9

строить
простые высказы-
вания о себе и о 
своей
профессиональной 
деятельности,
кратко обосновы-
вать и объяснить 
свои действия (те-
кущие и
планируемые),
писать простые 
сообщения назна-
комые или интере-
сующие профес-
сиональные темы.

средств и процессов 
профессиональной 
деятельности,
особенности произ-
ношения,
правила чтения тек-
стов профессиональ-
ной направленности.

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 продук-
тов
в соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами
чистоты, соблю-
дением товарного 
соседства.
Использовать
нитрат-тестер для
оценки безопасно-
сти сырья. Соблю-
дать стандарты 
чистоты
на рабочем месте
при обработке
сырья. Соблюдать
правила утилиза-
ции
непищевых отхо-
дов.
Соблюдать
товарное сосед-
ство
пищевых продук-
тов
при складирова-
нии.
Соблюдать сани-
тарно гигиениче-
ские требования к
процессам
приготовления

Требования
производственной 
санитарии в
организации пита-
ния.
Виды, назначение и 
правила
эксплуатации
приборов для
экспресс оценки
качества и
безопасности
пищевого сырья,
продуктов и
материалов.
Санитарно-
гигиенические
требования к веде-
нию процессов обра-
ботки,
подготовки пищевого 
сырья, продуктов.
Правила,
условия, сроки
хранения пищевых 
продуктов.
Регламенты,
стандарты, в том
числе система
анализа, оценки и
управления
опасными факторами
(система ХАССП
(НАССР)).
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полуфабрикатов.
Обеспечивать
условия, сроки
хранения, товар-
ное
соседство
скомплектован-
ных,
упакованных
полуфабрикатов,
готовой холодной,
горячей кулинар-
ной
продукции, хлебо-
булочных мучных 
кондитерских из-
делий. Соблюдать
санитарно гигие-
нические требова-
ния в
процессе приго-
товления и подго-
товки к реализа-
ции готовой хо-
лодной, горячей 
кулинарной пр-
дукции и х/б изде-
лий
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  2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
         2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 32
в том числе:
аудиторные 22
практические занятия (если предусмотрено) 10
Самостоятельная работа 16
Итоговая аттестация в форме диф. зачета
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Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации
деятельности обучающихся

Объем 
часов

Осваиваемые эле-
менты компетенций

Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производстве
Содержание учебного материала

1/1
1/2

  Основные группы, классификация микроорганизмов,   
отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, 
дрожжей и вирусов. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в 
пищевом производстве.

Тема 1.1
Основные группы
микроорганизмов,
их роль в пищевом
производстве.

1/3
1/4

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. 
Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.

2

        2

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

Содержание учебного материалаТема 1.2
Основные пищевые
инфекции и
пищевые
отравления

1/5
1/6

 Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические 
особенности.Пищевые  отравления  микробного и немикробного 
происхождения.   Возможные источники микробиологического за-
грязнения в пищевом производстве, условия их развития.

2

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

Практическая работа 2
1/7
1/8

1. Составить таблицу  микроорганизмов по признакам

Содержание учебного материала
1/9
1/10

Острые кишечные заболевания, их возбудители

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

Раздел 2. Основы физиологии питания.
Содержание учебного материалаТема 2.1

Основные пищевые 
вещества, их источ- 1/11

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

2
ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
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1/12 микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных 
пищевых веществ в структуре питания, суточная норма 
потребности человека в питательных веществах.

ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Практическая работа

ники, роль в
структуре питания

1/13
1/14

1. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по 
пищевой, физиологической, энергетической ценности. 2

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

1/15
1/16

Тема 2.2
Пищеварение и

усвояемость пищи

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические
изменения пищи в процессе пищеварения
Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на
усвояемость пищи

2

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

Содержание учебного материала

1/17
1/18

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. 

2

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

Практическая работа

Тема 2.3
Обмен веществ и  
энергии

1/19
1/20

Изучение схемы пищеварительного тракта человека.
Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию 
преподавателя).

2

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

Содержание учебного материалаТема 2.4
Рациональное сба-
лансированное пи-
тание для различных 
групп населения

1/21
1/22

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.

2

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
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Практическая работа 2

1/23
1/24

Составление рационов питания для различных 
категорий потребителей

1/25
1/26 Общее понятие об обмене веществ

Раздел 3. Санитария и гигиена в пищевом производстве.
Содержание учебного материала

Тема 3.1
Личная и

производственная
гигиена

1/27
1/28

Правила личной гигиены работников пищевых 
производств, требования к внешнему виду. Требования к 

содержанию форменной одежды. 
2

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

Содержание учебного материалаТема3.2
Санитарно-
гигиенические тре-
бования к
транспортирова-
нию,приемке и хра-
нению
пищевых продуктов

1/29
1/30 Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к 

приемке и хранению продовольственного сырья, 
 Санитарные требования к складским помещениям, их 
планировке, устройству и содержанию. Гигиенические 
требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 
некоторых видов сырья и продукции.

      2

1/31
1/32

Дифференцированный звчет
       2

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

Всего: 32
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинета «Микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и гигиены».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- доска учебная;
- рабочее место для преподавателя;
- рабочие места по количеству обучающихся;
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и
др.;
Технические средства обучения: 
- компьютер;
- средства аудиовизуализации;
- наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы);
- мультимедийные пособия.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-
ратуры
Нормативные:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-
тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федера-
ции 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 пита-
ния [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.: Стан-
дартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. 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.: Стандартин-
форм, 2014. – III, 11 с.
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-
дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содер-
жанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
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 хра-
нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.



16

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-
ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-
нитарного 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 са-
нитарного 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 государствен-
ного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Из-
менения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-
щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 
39023).
16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Мини-
стерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Ми-
нюсте России 02.06.2015 № 37510).
17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
Основные источники:
1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производ-
стве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. И допол.. - М.: 
Изд.центр «Академия», 2013 г.
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 
проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.
3. Мартинчик А.Н. «Физиология питания, санитария и гигиена», учебник для сред. проф. 
образования - М, «Академия», 2011 г.
Дополнительные источники:
1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 
Экономика, 2008 г.
2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008 г.
3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обще-
ственного питания. -М.: Экономика, 2010 г.
4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 
пищевых производств. – М.: КолосС, 2007 г .
5. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров под.ред. проф. В.И. Кришта-
нович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009 г.
6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности россий-
ских продуктов питания: Справочник, М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007 г.
Интернет – ресурсы:
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.

https://www.google.com/url?q=http://www.pitportal.ru&sa=D&ust=1544468529108000
https://www.google.com/url?q=http://www.rusarticles.com&sa=D&ust=1544468529109000
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6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа:
www.lib.rus.
7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com.
8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа:
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.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподава-
телем в процессе проведения тестирования, также выполнения обучающимися индивиду-
альных заданий и исследований. По окончании курса обучающиеся сдают экзамен.

Результаты обучения Формы и методы 
оценки

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 сы-
рья и продуктов;
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
- составлять рационы питания для различных
категорий потребителей.

Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного 
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов 
внеаудиторной (само-
стоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных ис-
следований и т.д.).
Промежуточная ат-
тестация
в форме экзамена в 
виде:
-письменных/ устных 
ответов,
-тестирования.

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;

Текущий контроль:
- защита отчетов по 
лабораторным заняти-
ям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной
(самостоятельной) ра-
боты
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
лабораторных занятий.
Промежуточная ат-
тестация:

https://www.google.com/url?q=http://www.meduniver.com&sa=D&ust=1544468529110000
https://www.google.com/url?q=http://www.fictionbook.ru&sa=D&ust=1544468529111000
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- 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 питания.

- экспертная оценка 
выполнения
практических заданий 
на экзамене.


