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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены является обязательной частью образовательной 

программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу 

профессий/специальностей 43.00.00 СЕРВИС И ТУРИЗМ.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены обучающийся должен уметь: 

Код ПК, ОК1 Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

– соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам приготовления и 

подготовки к реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

– определять источники микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

– проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов, 

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.5, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; – пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в 

организме; 

рассчитывать суточный расход энергии в 

зависимости от основного энергетического 

обмена человека; 
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составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей 

– 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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия. Определять 

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). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

 

ОК 02 Определять задачи 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 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативноправовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 
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ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 

Сущность гражданскопатриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности Правила 

поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программ ное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 09 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 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены у выпускника должны быть сформированы 

следующие общие компетенции: 

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; 
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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 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены должны быть сформированы следующие 

профессиональные компетенции: 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 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 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

   ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 



 8 

-объем учебной нагрузки студента 72 часа, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 66 часов. 

- промежуточная аттестация (экзамен)-6 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной деятельности для профессии: 

 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Объем образовательной программы 72 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 66 

Лекции, уроки 40 

практические занятия 24 

консультации 2 

экзамен  6 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены  

 

№ 

урока 

Тема учебного занятия и содержание учебного материала, лабораторные и практические 

занятия, самостоятельная работа студентов (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые общие и 

профессиональные 

компетенции 

1 2 3 4 

1,2 

Введение. 

Содержание учебного материала: 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 

Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. 

Лебедева. 

2 ОК 01-09 

3,4 

5,6 

 

 

 

Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве. 

Содержание учебного материала: 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, 

плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов.  

4 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

7 

Практическое занятие №1. 

Понятие о микробиологии. 
1 

8,9 

10,11 

12,13 

14,15 

Микробиология основных  пищевых продуктов. 

Содержание учебного материала: 

 Микробиология мяса и мясопродуктов. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. 

Микробиология   стерилизованных баночных консервов. Микробиология молока и молочных 

продуктов. Микробиология  пищевых жиров. Микробиология яиц и яичных продуктов. 

Микробиология овощей плодов и продуктов их переработки. Продукты их переработки. 

Микробная порча сырья.  

 

8 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

16 
Практическое занятие № 2. 

Физиология микробов. Влияние внешней среды на микроорганизмы. 
1 

17 
Практическое занятие № 3. 

Распространение микробов в природе. 
1 
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18,19 

20,21 

22,23 

 

Основные пищевые инфекции и пищевые отравления.  

Содержание учебного материала: 

Пищевые отравления бактериального происхождения. Микотоксикозы. Пищевые отравления 

немикробного происхождения. Профилактика пищевых отравлений. Значение соблюдения 

санитарных правил, содержания производства, инвентаря, оборудования.  

6 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

   ПК 5.1-5.5 
24-25 

Практическое занятие №4. 

Пищевые инфекционные заболевания.  
2 

26-27 
Практическое занятие №5. 

Пищевые отравления. 
2 

28,29 

Глистные заболевания. 

Содержание учебного материала: 

Содержание учебного материала: 

 Глисты. Сущность глистных заболеваний. 

2 

30 
Практическое занятие №6. 

Глистные заболевания. 
1 

31,32 

33,34 

35 

 

Пищевые вещества и их значение.  

Содержание учебного материала: 

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

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая  

роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в 

питательных веществах Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. 

5 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

   ПК 5.1-5.5 

36-37 

Практическое занятие №7. 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности. 

2 

38-39 
Практическое занятие №8. 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи. 
2 

40,41 
Практическое занятие №9. 

Расчѐт калорийности блюда. 
2 

42,43 

44,45 

46,47, 

Процесс пищеварения и усвояемость пищи.  

Содержание учебного материала: 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

7 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 
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48 пищеварения. ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
49,50 

Практическое занятие №10. 

Расчѐт суточного расхода энергии. 
2 

51,52 

 

Основные сведения о санитарии и гигиене труда.  

Содержание учебного материала: 

 Рациональная организация трудового процесса. Предупреждение производственного 

травматизма, оказание доврачебной помощи, виды травм. Инфекционные  заболевания 

персонала Предприятий общественного питания и их предупреждение. 

2 

 

 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 
53 Система ХАССП. 

Содержание учебного материала: 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

1 

54 

 

Практическое занятие №11. 

Основные сведения о гигиене и санитарии труда. 
1 

55 
Практическое занятие №12. 

Личная гигиена работников ПОП. 
1 

56 
Практическое занятие №13. 

Санитарные требования к устройству и содержанию ПОП. 
1 

57,58 

Санитарно – гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю. 

Содержание учебного материала: 

Уборка помещений, виды и способы уборки. Дезинфекция, дератизация и дезинсекция. 

2 

59 
Практическое занятие №14. 

Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов. 
1 

60 
Практическое занятие №15. 

Санитарная обработка оборудования и инвентаря. 

1 

 

61 

Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.  

Содержание учебного материала: 

Санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов. Санитарные 

требования к тепловой обработке продуктов и процессу  приготовления блюд. Санитарные 

требования к приготовлению холодных и сладких блюд.  

1 

 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 62 
Практическое занятие №16. 

Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов. 
1 
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63 
Практическое занятие №17. 

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов. 

1 

 

64 
Практическое занятие №18. 

Санитарные требования к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей. 
1 

65, 66 
Консультация. 

2 
 

67,68, 

69,70, 

71,72 

Экзамен. 

6 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Всего: 72  



 14 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Кабинет специальных дисциплин, оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- методические материалы по курсу дисциплины. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

 мультимедиапроектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Дополнительные источники: 

1. ГОСТ Р 51047-97 «Продукты пищевые. Информация для потребителя». 

2. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу». 

3. Т.А. Лаушкина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Издательский центр «Академия», М. 2017 г. 

4. Мармузова Л.В.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности. – М.: Академия, 2006 г. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 

2006 г. 

Интернет-ресурсы:  

1. Сайт НПФ «Экогигиена»  г.Санкт-Петербург [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

www.eco-spb.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

2. Сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  www.eco-spb.ru, с 

регистрацией.  

3. Информационно-справочные материалы «Реестры Роспотребнадзора и санитарно-

эпидемиологической службы России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа 

http://fp.crc.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

4. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа:  www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

5. Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – 

Заглавие с экрана. 

6. Сайт Всемирной организации здравоохранения [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:  http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/ ru/index.html, 

свободный. – Заглавие с экрана.  

7. Сайт РИА «Стандарты и качество»: стандартизация, метрология, менеджмент качества 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://ria-stk.ru, с регистрацией.  

8. Информационно-справочные материалы «Товароведение. Разложи всѐ по полочкам» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.znaytovar.ru, с регистрацией.  

9. Информационно-справочные материалы «Химический портал» [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа:  www.chemport.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

 

 

 

 

 

http://www.eco.org.ru/
http://www.eco.org.ru/
http://www.tic-pr.com/analysis/www.pitportal.ru/
http://www.medlit.ru/medrus/%20gigien.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/%20ru/index.html
http://ria-stk.ru/
http://www.chemport.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения устного опроса, практических занятий, 

контрольных работ по темам учебной дисциплины, а также сдачи экзамена. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

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 питания 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при провдении: 

 письменного/уст

ного опроса; 

 

 тестирования. 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Умения: 

соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов 

по практическим 

занятиям; 

- экспертная 

оценка 
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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 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий.  

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка выполнения 

практических 

заданий на экзамене. 

 


