
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

ОП.01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».

Область применения программы учебной дисциплины

Учебная дисциплина «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом
производстве» является обязательной частью профильного общепрофессионального цикла
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 38.01.02
Продавец, контролер кассир

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих,
профессиональных компетенций и личностных результатов.

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

ОК 01 . Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.

ПК
1.1-1.5

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырья, исходные материалы для
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентамиОсуществлять обработку, подготовку овощей,
грибов, рыбы, нерыбного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика



ПК
2.1-2.8

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК
3.1-3.6

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентам.

ПК
4.1-4.5

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК
5.1-5.5

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с
инструкциями и регламентами

ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

ЛР4

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий
приверженность принципам честности, порядочности, открытости,
экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций

ЛР7 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»;

ЛР10

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и
видах деятельности.Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и
чужой безопасности, в том числе цифровой

ЛР12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового
содержания

В рамках программы освоения дисциплины осваиваются умения и знания



Умение: Знание:

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;

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

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем



часов

Максимальная учебная нагрузка 36

Самостоятельная работа (не более 20%) -

Обязательная учебная нагрузка 36

теоретическое обучение 17

лабораторные занятия (если предусмотрено)

практические занятия (если предусмотрено) 19

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Контрольная работа -

Промежуточная аттестация проводится в форме
дифференцированного зачета
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