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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»предназначена для реализации требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования и является частью образовательной программы среднего профессионального образования естественно-научного  профиля – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, реализуемой на базе основного общего образования, с получением среднего общего образования.
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»и в соответствии: с «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом  и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (письмо Министерства образования и науки РФ от 29.05.2007  03-1180), с Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 20.08.08 г. № 241 «О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, с «Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования» (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259), с учетом Уточнений ФИРО к «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования» (протокол № ___ от «___»______20___г.).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
в результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- 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; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
 - рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека; 
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
знать:

- 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; 
- 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
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:
	Код
ПК, ОК
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК1.4.
	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 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 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 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

	ПК 4.1.
	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 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 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 5.3
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

	ПК 5.4
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

	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 традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07. 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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. 
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

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

	ОК 11. 
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.




1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  146 часов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Всего часов
	146

	        Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	128

	        в том числе:
	

	лабораторные работы
	-

	практические занятия
	40

	Самостоятельная работа
	2

	контрольные работы (не входят в практические занятия)
	-

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-   

	консультации
	14

	Промежуточная аттестация
	6

	Итоговая аттестация в форме экзамена                                                       2



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Основы микробиологии.
	
	44
	

	Тема 1.1.Морфология микроорганизмов

	Содержание учебного материала
	    10
	

	
	1
	Введение
	
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	2
	Бактерии
	
	

	
	3
	Строение бактерии
	
	

	
	4
	Размножение бактерии
	
	

	
	5
	Плесневелые грибы
	
	

	
	6
	Размножение плесневелых грибов
	
	

	
	7
	Дрожжи
	
	

	
	8
	Вирусы
	
	

	
	Практические занятия:

- «Строение бактерии»
- «Плесневелые грибы»
	2
	

	Тема 1.2 Физиология микроорганизмов

	Содержание учебного материала
	12
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	1
	Состав клеток микроорганизмов
	
	

	
	2
	Питание микроорганизмов
	
	

	
	3
	Дыхание микроорганизмов
	
	

	
	4
	Процессы, вызываемые микроорганизмами при производстве и хранении пищевых продуктов.
	
	

	
	5
	Молочно-кислое брожение.
	
	

	
	6
	Масляно-кислое брожение.
	
	

	
	7
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	
	

	
	8
	Биологические факторы
	
	

	
	Практические занятия:

- «Питание микроорганизмов» 

- «Дыхание микроорганизмов» 

- «Брожение микроорганизмов» 

- «Факторы внешней среды на микроорганизмы» 


	4
	

	Тема 1.3.Распространение микроорганизмов в природе

	Содержание учебного материала:
	6
	

	
	1
	Микрофлора почвы
	
	      ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	2
	Микрофлора воды
	
	

	
	3
	Микрофлора воздуха
	
	

	
	4
	Микрофлора тела человека
	
	

	
	Практические занятия:

 - «Микрофлора почвы, воды, воздуха»
- «Микрофлора тела человека»


	2
	

	Тема 1.4.Микробиология важнейших пищевых продуктов

	Содержание учебного материала
	16
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	1
	Значение микроорганизмов пищевых продуктов
	
	

	
	2
	Микробиология мяса и мясных продуктов
	
	

	
	3
	Микробиология рыбы  и морепродуктов
	
	

	
	4
	Микробиология стерилизованных баночных консервов
	
	

	
	5
	Микробиология молока и молочных продуктов
	
	

	
	6
	Микробиология кисломолочных продуктов
	
	

	
	7
	Микробиология пищевых жиров
	
	

	
	8
	Микробиология яиц и яичных продуктов
	
	

	
	9
	Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.
	
	

	
	10
	Микробиология зернопродуктов.
	
	

	
	11
	Микробиологическая стойкость продуктов при хранении.
	
	

	
	12
	Показатели микробиологической обсеменности.
	
	

	
	Практические занятия:

- «Классификация микроорганизмов находящиеся на поверхности мяса»

- «Мокрая гниль и плесень на овощах»
- «Болезни злаковых растений»

- «Микробиологическая стойкость продуктов при хранении»
	4
	

	Раздел 2. Физиология питания
	
	32
	

	Тема 2.1..Пищевые вещества и их значение

	
	12
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Общие понятия о пищевых веществах.
	8
	

	
	2
	Белки.
	
	

	
	3
	Жиры
	
	

	
	4
	Углеводы
	
	

	
	5
	Витамины
	
	

	
	6
	Минеральные вещества
	
	

	
	7
	Вода
	
	

	
	8
	Методика расчета белков, жиров, углеводов в продуктах питания
	
	

	
	Практические работы:

- «Физиологическое воздействие пищевых веществ на организм человека»

- «Суточные нормы потребления белка для взрослого населения»

- «Классификация углеводов»

- «Витамины»
	4
	

	Тема 2.2.Пищеварение и усвояемость пищи.

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1
	Процесс пищеварения
	2
	

	
	2
	Усвояемость пищи
	
	

	
	Практическая работа:
- «Пищеварительный аппарат человека»

- «Пищеварение»


	2
	

	Тема 2.3.Обмен веществ и энергия

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1
	Общие понятия об обмене веществ
	2
	

	
	2
	Суточный расход энергии человека
	
	

	
	Практическая работа:

- «Зависимость обмена веществ взрослого населения от массы тела возраста и пола.». 

- «КФА».


	2
	

	Тема 2.4.

Рациональное сбалансированное питание

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	1
	Нормы и принципы рационального , сбалансированного питания
	         2
	

	
	2
	Альтернативные теории о питании
	
	

	
	
	Практическая работа:
- «Нормы физической потребности в день»

- «Режим питания»

	2
	

	Тема 1.9.
Особенности питания детей и подростков

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1
	Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков
	2
2
	

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков
	
	

	
	
	Практическая работа:
- «Суточная потребность детей и подростков в минеральных веществах»

- «Суточная потребность детей и подростков в витаминах»

	
	

	Тема 1.10.Лечебное питание

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1
	Задачи и принципы построения лечебного питания
	2
	

	
	2
	Диетическое питание
	
	

	
	
	Практическая работа:
- «Лечебного питания»

- «Диетическое питание»


	2
	

	Раздел 3.Гигиена и санитария предприятий общественного питания

	
	52
	

	Тема 1.11.Личная гигиена работников предприятий общественного питания

	Содержание учебного материала
	10
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	1
	Значение соблюдения правил личной гигиены
	6

4


	

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию тела в чистоте
	
	

	
	3
	Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию рук в чистоте
	
	

	
	4
	Санитарно-эпидемиологические требования к состоянию полости рта
	
	

	
	5
	Требования к санитарной одежде
	
	

	
	6
	Требования к пошиву санитарной одежды
	
	

	
	
	Практическая  работа:

- «Причины нарушения функционирования кожи»

- «Требования к санитарной одежде»

- «Требования к санитарной одежде»

- «Требования к пошиву санитарной одежды»


	
	

	Тема 1.12.Пищевые инфекционные заболевания

	Содержание учебного материала
	6
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	1
	Общие понятия об инфекционных заболеваниях
	4

	

	
	2
	Острые кишечные инфекции
	
	

	
	3
	Классификация заболеваний кишечных инфекций
	
	

	
	4


	Зоонозы
	
	

	
	
	Практические занятия:

-Острые кишечные инфекции

- Зоонозы

	2
	

	Тема 1.13.Пищевые отравления

	Содержание учебного материала
	8
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1
	Общие понятия о пищевых отравлениях
	6

	

	
	2
	Пищевые отравления бактериального происхождения
	
	

	
	3
	Стафилококковое отравление
	
	

	
	4
	Микотоксикозы
	
	

	
	5
	Пищевые отравления немикробного происхождения
	
	

	
	6
	Отравление нитратами
	
	

	
	
	Практическая работа:

-«Классификация пищевых отравлений»

-«Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения»

	        2
	

	Тема 1.14.Глистные заболевания

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Общие понятия
	2
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	2
	Виды и характеристика гельминтов
	
	

	
	
	Практические занятия:

- «Виды гельминтов»
-« Виды гельминтов»

	2

	

	Тема 1.15. Санитарно-гигиенические требования к помещениям , оборудованию, инвентарю.

	Содержание учебного материала
	28
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5


	
	1
	Обследования работников общественного питания
	24
4
	

	
	2
	Журнал учета медицинских осмотров работников общественного питания
	
	

	
	3
	Санитарные требования к территории предприятия общественного питания
	
	

	
	4
	Уборка помещений, виды и способы уборки
	
	

	
	5
	Дезинфекция помещений
	
	

	
	6
	Дератизация помещений
	
	

	
	7
	Дезинсекция помещений
	
	

	
	8
	Санитарно-лабораторный контроль качества обработки посуды
	
	

	
	9
	Санитарно-лабораторный контроль качества обработки рук
	
	

	
	10
	Санитарно-лабораторный контроль качества обработки инвентаря
	
	

	
	11
	Санитарно-лабораторный контроль качества обработки оборудования на предприятиях общественного питания
	
	

	
	12
	Санитарно-гигиенические требования к оборудованию
	
	

	
	13
	Санитарно-гигиенические требования к инвентарю
	
	

	
	14
	Санитарно-гигиенические требования к посуде
	
	

	
	15
	Требования к мытью посуды
	
	

	
	16
	Сроки выживания возбудителей кишечных инфекций в пищевых продуктах
	
	

	
	17
	Вредные для здоровья пищевые добавки
	
	

	
	18
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	19
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	20
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	21
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	22
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	23
	Химический состав  и энергетическая ценность 100г некоторых продуктов
	
	

	
	
	Практическая работа:

- Журнал учета медицинских осмотров работников общественного питания
- Уборка помещений общественного питания

- Способы приготовления дез-го средства

- Технологическое оборудование

	
	

	
	24
	Контрольная работа
	
	

	
	
	Самостоятельная работа:
- «Составление кроссворда по разделу 2.Физиология питания»

-«Составление кроссворда по разделу 3.Гигиена и санитария предприятий общественного питания»
	2
	

	
	
	экзамен
	2
	

	Всего
	132
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Материально-техническое обеспечение

 Для реализации программы учебной дисциплины имеется 

лабораториямикробиологии , санитарии и гигиены; 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

      -рабочее место преподавателя;

     -посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся).

- оборудование и инвентарь  для проведения лабораторно-практических занятий по темам: 

микроскоп, технические препарированная игла, пробирки, предметные и покровные стёкла,  мерный стакан,  фарфоровые чашки, фильтровальная бумага, пипетки, питательные среды;

Технические средства обучения: 

      - ноутбук ;

3.2. Информационное обеспечение дисциплины

Учебные издания, Интернет-ресурсы, дополнительная литература

Для студентов: 

      1.  Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: 

          Учебник для нач. проф. образования. – М.: «Академия», 2012.- 256с.

Для преподавателей: 

      1.Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии   Матюхина З. П.  М., Академия 2012

Дополнительные источники: 

1. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 12.03.99 № 52-ФЗ.

2. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ.

3. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

5. СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202-07).

6. СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07).

7. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

8. СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий».

9.  СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к  качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

10.  СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих».

11.  СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации».

12.  СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных болезней».

13.  СП 3.1.1.1117-02 «Профилактика острых кишечных инфекций».

14.  СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза».

Интернет-ресурсы:

1.  Санитарный контроль  в пищевой промышленности: http://smikro.ru/?p=999
2. Микробиология: http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.html
3.  Простейшие: http://www.mazurchik.ru/10.php
     Периодические издания (отечественные журналы): 

1. Журнал: «Питание и общество».

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ»
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	      Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	

	- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- оценка заданий для самостоятельной  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене 


	- 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;
	

	- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	

	- рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
	

	- составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	

	Знания:
	

	- основные понятия и термины микробиологии; 
	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ экзамена в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.



	- 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; 
	

	- 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
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