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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина принадлежит к общепрофессиональным дисциплинам 

профессионального цикла. 

 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к 

процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья 

и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том 

числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

− 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; 



 

 

− схему микробиологического контроля; 

− 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. 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и 

общих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья. 

ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья. 

ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья. 

ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 



 

 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 36  

в том числе:  

     практические занятия 6 

     лабораторные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося 18  

в том числе:  

подготовка рефератов 4 

работа с учебником  4 

подготовка сообщений 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (1 семестр) 

 

 

 

 

 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практические занятия и самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Морфология и физиология микробов 20  

Тема 1.1.  

Морфология микробов 

Содержание учебного материала   

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про - и эукариот. Морфология и 

физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы,: форма, строение, размножение, 

роль в пищевой промышленности. 

2 1 

Классификация микроорганизмов дрожжи, вирусы форма, строение, размножение, роль в 

пищевой промышленности. 

2 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа № 1. Подготовка докладов, сообщений по теме: «Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы».  Составление опорных конспектов. Подготовка к лабораторной и 

практической работе с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление 

лабораторной и практической работы, отчетов. Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач). 

2 - 

Тема 1.2.  

Физиология  микробов 

Содержание учебного материала    

Физиология микроорганизмов. Генетические и химические основы наследственности и формы 

изменчивости   микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты 

микроорганизмов. Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов. 

Физиология микроорганизмов. 

2 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа № 2. Составление опорных конспектов. Оформление отчетов по 

результатам санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук. Работа 

над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных) задач) 

2 - 

Тема 1.3.  

Влияние внешней среды 

на микроорганизмы 

Содержание учебного материала    

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 

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

веществ в природе. 

2 2 

Методы хранения пищевых продуктов с использованием факторов внешней среды 2 2 



 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа № 3. Заполнение таблицы «Влияние внешних условий на 

жизнедеятельность микробов». Изучение микрофлоры почвы, воды, воздуха. Оформление 

отчета. Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач) 

2 - 

Тема 1.4.  

Патогенные микробы и 

микробиологические 

показатели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала    

Практические занятия  - 

Практическое занятие № 1. Микробиология основных пищевых продуктов. Методы 

предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа № 4. Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

2 - 

Раздел 2. Гигиена и санитария в организациях питания 34  

Тема 2.1.  

Личная гигиена 

работников пищевых 

производств. 

Пищевые отравления и 

их профилактика 

Содержание учебного материала  8  

Общее понятие о гигиене труда. Улучшение условий труда на производстве. 2 2 

Личная гигиена работников пищевых производств. Пищевые инфекции. Требования системы 

ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 

2 2 

Пищевые инфекции.  Виды, характеристика. Профилактика. 2 2 

Пищевые отравления Гельминтозы их профилактика. 2 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа № 5. Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач). 

2 - 

Тема 2.2.  

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

 

Содержание учебного материала    

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

2 2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Самостоятельная работа № 6. Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил 

СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья 

2 

Тема 2.3.  Содержание учебного материала    



 

 

Санитарно-

гигиенические 

требования к кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Общие санитарно- эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых 

продуктов, состоянию рабочего места кондитера, пекаря. Санитарные требования к процессам 

механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой 

обработки продуктов и полуфабрикатов 

2 2 

Санитарные требования к приготовлению мучных кондитерских кремовых изделий, к 

использованию пищевых добавок. 

2 2 

Практические занятия 2 - 

Практическое занятие № 2. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Самостоятельная работа № 7. Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил 

СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья 

3 

Тема 2.4.  

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала    

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции.  

2 2 

Сопроводительная документация. 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 2 

Зачетное занятие. Дифференцированный зачет. 2 2 

Практические занятия 2 - 

Практическое занятие № 3. Санитарно- эпидемиологический надзор и санитарно- 

эпидемиологическое законодательство. Заполнение бланков сопроводительной документации. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Самостоятельная работа № 8. Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил 

СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья. 

3 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего: 54  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины обеспечена наличием учебного кабинета 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа 

проектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основная литература: 

1. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая 

тетрадь (4-е изд., стер.) учеб. Пособие Изд.центр «Академия», 2016 

 

Дополнительная литература: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии (9-е изд., испр.) учебник Изд.центр «Академия», 2016 

 

Интернет- ресурсы: 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

6. «Экогигиена» сайт НПФ г. Санкт Петербург. Форма доступа: www.eco-spb.ru 

7. «Стандарты и качество». Стандартизация, метрология, менеджмент качества. 

Форма доступа: www.ria-stk.ru 

8. Всемирная организация здравоохранения. Форма доступа: 

www.who.int/water_sanitation_health/publications.ru 

9. «Журнал Гигиена и санитария». Информационно-справочные материалы. Форма 

доступа: www.medlit.ru 

10. «Весь общепит России». Информационно-справочные материалы. Форма 

доступа: www.pitportal.ru 

11. «Реестры Роспотребнадзора и санитарно-эпидемиологической службы 

России». Информационно-справочные материалы. Форма доступа: www.fp.crc.ru 

 

 

 

 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.eco-spb.ru/
http://www.ria-stk.ru/
http://www.who.int/water_sanitation_health/publications.ru
http://www.medlit.ru/
http://www.pitportal.ru/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения текущей и промежуточной аттестации. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения:  

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным     результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении 

работ; 

− производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества 

и безопасности пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных 

особенностей человека 

Оценка результатов выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3 

Оценка результатов выполнения 

самостоятельной работы № 1-8 

Оценка результатов промежуточной аттестации 

Знания:  

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления;  

− 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 

Оценка результатов тестирования, устного 

опроса по темам № 1.1. – 2.4. 

Оценка результатов выполнения 

самостоятельной работы № 1-8 

Оценка результатов промежуточной аттестации 



 

организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− 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 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 

Результаты освоения ОК, ПК Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять 

к ней 

устойчивый интерес. 

 

- понимает сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии; 

- демонстрирует устойчивый 

интерес к будущей профессии 

 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 2. Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы 

выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и 

качество. 

 

- самостоятельно работает с 

информацией;  

- пользуется справочной 

литературой; 

 - использует различные способы 

поиска информации;  

- применяет найденную 

информацию для выполнения 

профессиональных задач 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 3. Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки 

- выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 4. Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для 

 - использует различные способы 

поиска информации;  

- применяет найденную 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 



 

эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

 

информацию для выполнения 

профессиональных задач 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 5. Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

 - использует различные способы 

поиска информации;  

- применяет найденную 

информацию для выполнения 

профессиональных задач 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 6. Работать в коллективе и 

команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, 

потребителями. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки 

- выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 7. Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

 

 - использует различные способы 

поиска информации;  

- применяет найденную 

информацию для выполнения 

профессиональных задач 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 8. Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации. 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки 

- выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ОК 9. Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности. 

 - использует различные способы 

поиска информации;  

- применяет найденную 

информацию для выполнения 

профессиональных задач 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-3, 

самостоятельной работы № 1-8 

ПК 1.1. Организовывать и 

производить приемку сырья. 

- демонстрирует умение 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 1.2. Контролировать 

качество поступившего сырья. 

- осуществляет поиск 

необходимой информации; 

демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки,  

- выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 



 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 1.3. Организовывать и 

осуществлять хранение сырья 

- использует технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 1.4. Организовывать и 

осуществлять подготовку 

сырья к переработке 

- применяет компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 2.1. Контролировать 

соблюдение требований к 

качеству сырья при 

производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

 

- использует в 

профессиональной деятельности 

различных видов программного 

обеспечения, в т.ч. 

специального; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.02 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 2.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс изготовления 

полуфабрикатов 

при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки и 

выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.02 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 2.3. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

 

- осуществляет поиск 

необходимой информации; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.02 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  



 

и макаронных изделий  

ПК 2.4. Обеспечивать 

производства. 

 

- использует технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.02 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 3.1. Контролировать 

кондитерских изделий. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки и 

выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.03 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 3.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства 

сахаристых 

кондитерских изделий. 

 

- применяет компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.03 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 3.3. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства мучных 

кондитерских изделий. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки и 

выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.03 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 3.4. Обеспечивать 

кондитерских изделий. 

 

 

- осуществляет поиск 

необходимой информации; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.03 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  



 

и макаронных изделий  

ПК 4.1.Контролировать 

соблюдение требований к 

качеству сырья при 

производстве различных видов 

макаронных изделий. 

- использует технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.04 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 4.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства 

различных видов макаронных 

изделий. 

 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки и 

выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.04 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 4.3. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования при 

производстве различных видов 

макаронных изделий. 

- осуществляет поиск 

необходимой информации; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.04 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 5.1. Планировать основные 

показатели производства 

продукции и оказания услуг в 

области 

производства хлеба, 

хлебобулочных, кондитерских 

и макаронных изделий. 

 

- использует технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.05 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 5.2. Планировать 

выполнение работ и оказание 

услуг исполнителями. 

- демонстрирует элементарные 

компьютерные навыки и 

выбирает компьютерную 

программу в соответствии с 

решаемой задачей 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.05 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  



 

и макаронных изделий  

ПК 5.3. Организовывать 

работу трудового коллектива. 

- осуществляет поиск 

необходимой информации; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.05 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 5.4. Контролировать ход и 

оценивать результаты 

выполнения работ и оказания 

услуг 

исполнителями. 

 

- использует технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.05 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

ПК 5.5. Изучать рынок и 

конъюнктуру продукции и 

услуг в области производства 

хлеба, 

хлебобулочных, кондитерских 

и макаронных изделий. 

 

- осуществляет поиск 

необходимой информации 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному модулю 

ПМ.05 

–  государственной итоговой 

аттестации по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских  

и макаронных изделий  

 

 

 

 

 
 


