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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Основы санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности» 
1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 Учебная дисциплина «Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности» 
является обязательной частью общеобразовательного цикла адаптированной основной 
образовательной программы по профессии. Учебная дисциплина входит в 
общепрофессиональный  цикл.  

Рабочая программа предназначена для реализации дисциплины на очной форме обучения 
в группах для обучающихся с нарушением интеллектуального развития. 

Рабочая программа воспитания реализуется интегрировано через содержание учебной 
дисциплины, планируемые результаты рабочей программы воспитания находят отражение в 
воспитательных целях каждого учебного занятия. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
Уметь:  

Соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 
реализации блюд;  
Обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами при выполнении работ; 
Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих средств; 
Проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 
 

  знать: 
Основные понятия и термины микробиологии; 
Основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 
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 
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2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  42 

в том числе:  

Лекционные занятия 42 

практические занятия  

Зачет с оценкой 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины (с учётом Рабочей программы воспитания) 
 

 

Наименование разделов 
и тем Содержание учебного материала и формы организации учебной деятельности Объем часов 

1 2 3 
Тема 1 Введение.  

Основы санитарии и гигиены в пищевой промышленности 2 

Тема 2. Основы гигиены и 
санитарии труда 

Основы гигиены и санитарии труда 
Гигиена, санитария, гигиена труда 
Производственная травма 
Санитарное содержание предприятий общественного питания 

4 

Тема 3. Личная гигиена и 
санитарная культура 
повара 

Содержание тела 
Содержание полости рта работников общественного питания 
Санитарный режим работников общественного питания 
Медицинское обследование работников общественного питания 
Санитарный контроль 

4 

Тема 4. Санитарные 
требования к содержанию 
предприятий 
общественного питания 

Санитарные требования к водоснабжению, канализации. Санитарные требования к 
отоплению, освещению Санитарные требования к планировке и отделке помещений 3 

Тема 5. Санитарно-
гигиенические требования 
к территории предприятий 
 

Санитарно-гигиенические требования к территории предприятий 
 2 

Тема 6.     Санитарно-
гигиенические требования 
к водоснабжению, 
канализации 
 

     Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению 
 2 



 
 

5 

Тема 7. Санитарно-
гигиенические требования 
к освещению 

Санитарно-гигиенические требования к освещению 2 

Тема 8.      Санитарно-
гигиенические требования 
к производственным 
помещениям 

  Санитарно-гигиенические требования к производственным помещениям 1 

Тема 9. Санитарные 
требования к 
оборудованию 

Механическое оборудование 
Немеханическое оборудование. Общая характеристика. 2 

Тема 10. Санитарные 
требования к 
оборудованию 
 

Механическое оборудование 
Немеханическое оборудование. Общая характеристика 2 

Тема 11. Санитарные 
требования к инвентарю, 
посуде и таре 
 

Общая характеристика инвентаря, инструмента 
Общая характеристика кухонной посуды. Правила мытья посуды. 
Изучение санитарно-гигиенических объектов ( механическое, немеханическое 
оборудование 
Изучение объектов санитарно-гигиенического контроля(инвентарь, инструмент, посуда, 
тара) 

5 

Тема 12. Санитарные 
требования к 
транспортировке 
продуктов питания 

Транспортировка пищевых продуктов  в предприятиях общественного питания 
Транспортировка скоропортящихся продуктов питания в ПОП 

 
2 

Тема 13. Санитарные 
требования к хранению 
продуктов 

Санитарные требования к приемке продуктов на ПОП 
Санитарно-гигиенические требования к хранению сырья и продуктов питания 4 

Тема 14. Санитарные 
требования к кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов и процессу 
приготовления блюд 

Санитарные требования к первичной обработке основных продуктов 
Выполнение санитарных правил при  приготовлении блюд 
Санитарные правила к тепловой обработке продуктов 
Санитарные требования к процессу приготовления скоропортящихся блюд и изделий 
Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд 
Санитарные правила при приготовлении холодных блюд и закусок 

2 
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Санитарные требования к пищевым добавкам 

Тема 15. Санитарные 
требования к процессу 
реализации готовой 
продукции и 
обслуживанию 
посетителей 

Органолептическая оценка качества продукции общественного питания 
Организация работы раздаточной 
Соблюдение сроков реализации блюд 
санитарные требования к обслуживанию посетителей 
 

4 

Дифференцированный зачет 2 
 

  
ИТОГО 42 

 



 
 

7 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  

Оборудование учебного кабинета: 
• посадочные места по количеству обучающихся; 
• рабочее место преподавателя; 
• учебные наглядные пособия по дисциплине. 

Технические средства обучения: 
• персональный компьютер; 
• мультимедиапроектор; 
• экран. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

 
 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы. 
Основные источники 
Нормативные: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 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 питания 
[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.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. 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.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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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 хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.   
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного 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 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. №       
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 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 
труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 
России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
                                                    

  Основные: 
1.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и 
допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с 
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 
проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с 
3. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для сред.проф. 
образования - М, «Академия», 2011г.192с 

 
Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 
Экономика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 
3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с 
4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 
5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 
2009г.,346с. 

6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 
российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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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 
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]. 

– Ре" 
жим 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 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий, проектов. 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
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; 
 

 
 
Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не менее 
70% правильных 
ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 
 
 
Полнота ответов, 
точность 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
 
-тестирования; 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета/ -письменных/ 
устных ответов,  
-тестирования. 
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формулировок, не менее 
70% правильных 
ответов. 
 
Не менее 75% 
правильных ответов 

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; 

 

 
Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
 
 
 
 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 
 
 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 
Правильное выполнение 
заданий в полном объеме 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ 
лабораорным занятиям; 
 
 
 
 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация: 
выполнения практических 
заданий на 
зачете/экзамене  
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

 
5.1.  Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год по 
дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/изменения: 
_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 
Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  

_______________________________________________________ 
«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _____ ).  
 
 

a. Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год 
по дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/ изменения: 
_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________ 
Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  
_______________________________________________________ 
«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______ ).  
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