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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
         

ОПЦ.01 «Микробиология, физиология питания» 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплина ОПЦ..01 «Микробиология, физиология питания» 

относится к общепрофессиональному циклу ОПЦ.01, в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ПП): «Профессиональная подготовка». Соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции  изучаются в 3 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.01 «Микробиология, физиология 

питания» является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

         Программа учебной дисциплины ОПЦ..01 «Микробиология, физиология питания» 

может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина ОПЦ..01 «Микробиология, физиология питания» 

 обеспечивает формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих/профессиональных 

компетенций: 

         Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ состав-

ные части. Правильно выявлять и 

эффективно искать информа-

цию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресур-

сы. Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. Реализо-

вать составленный план. 

Оценивать результат и последст-

вия своих действий (самостоя-

тельно, 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 профес-

сиональной и смежных сферах. 

Структура плана для решения 

задач. Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 



ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необхо-

димой для выполне-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Номенклатура информаци-

онных источников приме-

няемых в профессиональной 

деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. Формат 

оформления 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

уметь планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие 

знать способы планирования и 

реализации собственного 

профессионального и 

личностного развития 

ОК 4. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

подготовку к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;   

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности, значимость установле-

ния и поддержания доверитель-

ных отношений, этические 

принципы общения, способы 

разрешения конфликтов, 

эффективной командной работы, 

основы проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельнос-

ти, использовать навыки устного 

общения, излагать мысли и офо-

рмлять документы по профес-

сиональной тематике, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Цели, функции и виды общения, 

взаимосвязь общения и 

деятельности, правила 

оформления документов, 

порядок обмена информацией по 

ТК каналам связи 

ОК 6. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведе-

ние на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

уметь проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечело-

веческих ценностей 

гражданско-патриотической 

позиции, осознанного поведения 

на основе общечеловеческих 

ценностей 

ОК 7. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности, 

ресурсосбережения по 

специальности, использовать 

энергосберегающие 

эффективные технологии, 

составлять алгоритм действий 

при чрезвычайных ситуациях и 

определять необходимые 

ресурсы для их устранения 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

и правила по охране труда и 

технике безопасности, пути 

обеспечения ресурсосбережения, 

опасные явления, порождаемы в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

Понимать общий смысл 

произнесенных высказываний, 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 



документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы, кратко 

обосновывать и объяснять свои 

действия, писать простые 

связные сообщения на 

профессиональные темы, читать 

и понимать необходимые 

технические данные и инструк-

ции в любом доступном формате 

профессиональные темы, 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

в профессиональной области, 

особенности произношения, 

правила чтения текстов типы и 

назначение технической 

документации, включая рисунки 

в любом доступном формате 

ПК 1.1.- ПК 1.5; 

ПК 2.1.- ПК 2.8; 

ПК 3.1.- ПК 3.6; 

ПК 4.1.- ПК 4.5 

ПК 5.1.- ПК 5.6 

 

Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответст-

вии с инструкциями и регламен-

тами, соблюдать правила товар-

ного соседства. Использовать 

нитраттестер для оценки 

безопасности сырья. Соблюдать 

стандарты чистоты на рабочем 

месте при обработке сырья, 

правила утилизации непищевых 

отходов, санитарно- 

гигиенические требования к 

процессам приготовления пищи. 

Обеспечивать условия, сроки 

хранения готовой холодной, 

горячей кулинарной продукции, 

хлебобулочных  кондитерских 

изделий 

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, приготовле-

ния пищи. Правила, условия, 

сроки хранения пищевых 

продуктов. Регламенты, 

стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП (НАССР)) 

ПК 6.2. – ПК 6.4. 

 

осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала  

методов текущего планиро-

вания, координации деятель-

ности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями, 

методы организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала, 

методы осуществления 

организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного 

персонала  

ПК 8.1. – ПК 8.4. 

 

готовить и оформлять сложную 

холодную кулинарную продук-

цию национальной и зарубежной 

кухни, сложную горячую 

кулинарную продукцию сложные 

хлебобулочные и мучные 

кондитерские изделия, холодные 

и горячие десерты национальной 

и зарубежной кухни 

правила приготовления и 

оформления сложной холодной 

и горячей кулинарной 

продукции, сложных 

хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий, сложных 

холодных и горячих десертов 

национальной и зарубежной 

кухни  

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 48 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 39 

В том числе:  

Теоретическое обучение 13 

Практические занятия 13 

Лабораторные работы 13 

Контрольные работы  

Курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа 9 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии)  

Промежуточная аттестация в форме зачета зачет 

 

 

 

2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименовани

е разделов и 

тем 

 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

 

Объем 

в часах 

Коды 

компетенций, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Морфология, 

анатомия  и 

физиология 

микроорганиз

мов  

 

Тема 1.1. Значение знаний по предмету для 

повышения качества продукции и культуры 

обслуживания на ПОП. Основные. понятия и 

термины микробиологии. Эукариоты и 

прокариоты. Классификация микроорганизмов. 

Бактерии. Дрожжи. Грибы. Вирусы. Химический 

состав и обмен веществ микроорганизмов 

2 

 

 

 

 

ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-9, 

ОК-10 

 

 

ПК8.1. -  ПК 

8.4 

 

Практическое  занятие  № 1. Классификация 

микроорганизмов, анатомия, морфология, способы 

размножения, микрофлора воды, воздуха и почвы. 

2 

Лабораторная работа  № 1. Изучение устройства 

микроскопа и правил работы с ним. Способы 

окрашивания микроорганизмов. 

Изучение под микроскопом морфологии основных 

групп микроорганизмов 

2 

Раздел 2. 

Физиология 

микроорганиз

мов 

Тема  2.1. Генетическая и химическая основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов 

Ферменты микроорганизмов. Питание, дыхание 

микроорганизмов. 

2 

 

ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-9, 

ОК-10 

ПК8.1. -  ПК 



Практическое занятие № 2. Обмен веществ 

микробной клетки. Ферменты. Изучение 

технологии культивирования дрожжей 

2 8.4 

Лабораторная работа № 2. Изучение морфологии 

и анатомии дрожжевой клетки, способов ее 

размножения, способов окрашивания  

2 

Самостоятельная работа. Применение 

микроорганизмов в пищевой промышленности. 

Продукты жизнедеятельности микроорганизмов 

2 

Раздел 3. 
Влияние 

внешней 

среды на 

микроорганиз

мы 

Тема 3.1. Влияние внешних факторов среды 

(физических, химических, биологических) на 

жизнедеятельность микроорганизмов. 

2 

Практическое занятие № 3. Влияние на 

микроорганизмы температуры, влажности среды, 

давления, лучистой энергии и т.п. Влияние 

химических факторов среды – ее кислотности, 

концентрации растворенных веществ и аэробности. 

2 

Лабораторная работа № 3. Изучение морфологии 

и анатомии, способов  размножения  плесневых 

грибов. Приготовление фиксированного 

микроскопического препарата 

2 

Самостоятельная работа. Изучение причин и 

видов порчи пищевых продуктов, 

органолептической оценки качества сырья, 

режимов хранения, обеспечивающих сохранение 

качества 

2 

Раздел 4. 

Биохимическа

я 

деятельность 

микроорганиз

мов 

 

Тема 4.1. Биохимическая деятельность 

микроорганизмов. Процессы брожения, окисления, 

их применение в пищевой промышленности 

2 

 

 

Практическое занятие № 4. Спиртовое, 

молочнокислое, маслянокислое и др. виды 

брожения. Химизм, возбудители. 

2 

Лабораторная работа № 4. Исследование 

процессов окисления – производства уксусной, 

лимонной кислот. 

2 

Самостоятельная работа. Применение 

биохимической деятельности микроорганизмов в 

пищевой промышленности 

2 

Раздел 5. 

Пищевые 

отравления и 

инфекции. 

Личная 

гигиена 

работников 

пищевых 

производств 

Тема 5.1. Патогенные микроорганизмы и 

микробиологические показатели безопасности 

пищевых продуктов. Санитарные требования к 

процессам механической кулинарной обработки 

продовольственного сырья, способам и режимам 

тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок. 

Гигиеническая оценка качества готовой продукции 

(бракераж). Санитарно-гигиенические требования 

к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде 

персонала. Личная гигиена персонала предприятий 

общественного питания 

2 

 

 

Практическое занятие № 5. Инфекция и 

иммунитет, вирулентность. Возбудители и 

2 



симптомы пищевых инфекций и отравлений, 

методы санитарно-бактериологического контроля 

сырья и продуктов питания. Расследование 

пищевых отравлений. Санитарно-гигиенические 

требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря, к освещению. 

Маркировка оборудования, инвентаря и посуды. 

Приготовление растворов моющих и 

дезинфицирующих средств. Проведение 

санитарной обработки оборудования, инвентаря. 

Лабораторная работа № 5. Исследование 

гнилостной микрофлоры, возбудителей порчи 

сырья и продуктов питания.  

Приготовление растворов моющих и 

дезинфицирующих средств. Проведение 

санитарной обработки оборудования, инвентаря. 

Гигиеническая оценка качества готовой продукции 

(бракераж) Изучение блюд и изделий 

повышенного эпидемиологического риска, 

санитарные требования к их приготовлению 

2 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-9, 

ОК-10 

 

 

ПК8.1. -  ПК 

8.4 

 

Самостоятельная работа. Изучение режимов 

обработки, транспортирования, хранения сырья и 

продуктов питания, обеспечивающих сохранение 

их качественных показателей Изучение санитарно-

гигиенических требований к процессам 

производства пищевой продукции, ее хранению и 

транспортированию 

2 

Раздел 6. 
Физиология 

питания 

Тема 6.1. Пищевые веществ и их значение для 

организма человека; суточные нормы потребности 

человека в питательных веществах; основные 

процессы обмена веществ в организме; суточный 

расход энергии; состав, физиологическое значение. 

Тема 6.2. Энергетическая и пищевая 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. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

1 

Практическое занятие № 6. Изучение значения 

пищевых веществ для организма человека; 

необходимых суточных норм человека в 

питательных веществах; обмена веществ в 

организме; расхода энергии; физиологического 

значения пищевых веществ. 

Практическое занятие № 7. Изучение 

энергетической и пищевой ценности различных 

продуктов питания; физико-химических изменений 

пищи в процессе пищеварения;  усвояемости 

пищи, влияющих на нее факторов; нормы и 

принципов рационального сбалансированного 

2 

 

 

 

 

 

 

 

1 



питания для различных групп населения; 

назначения диетического (лечебного) питания, 

характеристики диет. 

Лабораторная работа № 6. Расчет суточных 

энергозатрат организма и рациона питания. Анализ 

рациона питания на предмет его биологической 

ценности, сбалансированности по основным 

пищевым веществам  

3 

 

Самостоятельная работа. Изучение усвояемости 

пищи, влияющих на нее факторов; норм и 

принципов рационального сбалансированного 

питания для различных групп населения; 

назначения диетического (лечебного) питания, 

характеристики диет. 

1 

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Лабораторных работ 

Самостоятельная работа 

13 

13 

13 

9 

 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания», оснащенный   

партами, стульями, наглядными пособиями, рабочим местом преподавателя, шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 

 Лаборатория микробиологии, физиологии питания   

Рабочее место преподавателя 

.  Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для химической посуды, реактивов).   

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).   

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

  Весы настольные электронные; 

  Рефрактометр; 

  Микроскопы; 

  Сушильный шкаф; 

  Термостат; 

  Бактерицидная лампа БУВ; 

  Плита электрическая; 

 Фильтровальный прибор Зейтца с колбой Бунзена ; 



 Мембранный ультрафильтр ; 

  Шкаф холодильный; 

 Автоклав ; 

  Шкаф шоковой заморозки; 

 Кипятильник Коха;  

  Потенциометр; 

  Химическая посуда и инструменты для микробиологических исследований: 

  горелки газовые, спиртовки; 

  Штативы, кюветы; 

  Пинцеты, чашки Петри, предметные и покровные стекла, бактериальные петли и 

бактериальные иглы, пробирки, колбы, кристаллизаторы и пр. 

  Моечная ванна двухсекционная 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

Нормативно-правовые документы: 

 

 Основная литература:  

1. Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. Микробиология. - М.: «Дрофа», 2006 

2. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена.- М.: 

Изд. центр «Академия», 2005 

3. Королев А.А. Гигиена питания.- М.: Изд.центр «Академия», 2005 

4.Ибрагимова Л.Р. Курс лекций «медико-биологические требования и санитарные нормы 

качества.- Махачкала, ИПЦ ДГТУ, 2013  

5.Мартинчик А.Н. и др. Физиология питания, санитария и гигиена. - М.: Издательский центр 

«Академия», Мастерство, 2002. 

Методическая литература:  

Методические указания для лабораторных и практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www. elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www. library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ;   

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1. Ибрагимова Л.Р. Микробиология /курс лекций/.- Махачкала, ИПЦ ДГТУ, 2012. 

2. Рубина Е.А. Санитария и гигиена. Учебник для вузов.- М.: Изд. центр "Академия" 2005 

3.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - 



ISBN 978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы. 

 
Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Знать  

- морфологию, физиологию и систематику, 

микроорганизмов, действие  на  них  физических,  

химических, биологических  факторов; 

- важнейшие  свойства  микроорганизмов,  имею-

щие  значение  на предприятиях отрасли; возбуди-

телей порчи готовой продукции;  

- характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  особенности сапрофитных и патогенных  

микроорганизмов; 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; 

производства; схему микробиологического 

контроля; 

- общие санитарно-гигиенические требования к 

факторам внешней среды; 

- санитарные нормативы и требования к 

технологическому процессу производства; 

- микробиологические требования, необходимые 

для обеспечения санитарно-гигиенических условий 

производства, рационального хранения сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции; 

- осознавать социальную значимость своей 

будущей профессии, обладать высокой мотивацией 

к выполнению профессиональной деятельности. 
Перечень умений, осваиваемых в рамках  

дисциплины:   

Уметь  

- осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства, проводить 

органолептическую оценку качества и 

безопасности пищевого сырья и продуктов, 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/устн

ого вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельной 

работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- 

дифференцирован

ного 

зачета/экзамена в 

виде: 

-

письменных/устн

ых ответов; 

- тестирования и 

т.д. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048


- производить микробиологические анализы сырья, 

готовой продукции, воздуха и т.п.;  

-поддерживать на производстве микробиологи-

ческий контроль входящего сырья, технологичес-

кого процесса, готовой продукции;  

- осуществлять необходимые меры для 

обеспечения санитарно-гигиенических условий 

производства, рационального хранения сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 

 

Иметь практический опыт 

- осуществления методов технохимического конт-

роля качества сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий; 

-органолептической оценки качества пищевого 

сырья и продуктов питания с точки зрения его 

пищевой, биологической и микробиологической 

стабильности 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения занятий устанавливается с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы..  

        Выбор мест прохождения занятий для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебных занятий для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

        При необходимости для прохождения занятий создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу дисциплины ОПЦ.01 «Микробиология, физиология питания» 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

 

 



 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 

 


