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1. паспорт  рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Микробиология, физиология питания, санитария  и гигиена
1.1. Место учебной дисциплины  в учебном плане
Программа учебной дисциплины является частью АОППО по профессии 16675 Повар. Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

1.2. Результаты освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· определять основные группы микроорганизмов; 

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	 практические занятия
	12  

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Микробиология, физиология питания, санитария  и гигиена
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	
	2

	
	11

1.
	Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. Микробиологические           

исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. 

Лебедева
	
	

	Раздел 1.   Морфология и физиология микробов
	
	

	Тема 1.1. Морфология микробов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	2
	Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот
	
	2

	
	Практическое занятие

№1 Исследование влияния факторов внешней среды на развитие микробов и способы предотвращения развития 
	2
	

	Тема 1.2. 

Физиология

 микробов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	3
	Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  микроорганизмов
	
	2

	Тема 1.3.
Влияние внешней среды на микроорганизмы
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	    4        
	Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в     природе. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль   микроорганизмов в круговороте  веществ в природе.
	
	2

	Тема 1.4

Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	  5
	Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет
	
	2

	
	Практические занятия 

№2.Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции 


	2
	

	Раздел 2. Основы физиологии питания
	
	

	Тема 2.1. Основные пищевые вещества, их

источники, роль в

структуре питания

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	6

	Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах
	
	2


	
	Практическое занятие 

№3 Сравнительная характеристика продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
	2
	

	Тема 2.2 

Пищеварение и усвояемость пищи

	Практические занятия 

№4 Изучение схемы пищеварительного тракта.  Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	2
	

	
	
	
	

	Тема 2.3. 

Обмен веществ и

энергии
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	7

	 Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 
	
	2



	
	Практические занятия

№5  Выполнение расчёта калорийности блюда
	2
	

	Тема 2.4.

Рациональное

сбалансированное

питание для

различных групп

населения
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	8

	Рациональное питание: понятие, основные принципы Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	
	2

	Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания
	
	

	   Тема 3. 1

 Личная гигиена работников пищевых производств.

Пищевые отравления и их профилактика


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	9
	 Личная гигиена работников пищевых производств 
	
	2

	Тема 3. 2 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде персонала


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	10
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 
	
	2

	Тема 3.3 

Санитарно-гигиенические

требования к кулинарной

обработке пищевых

продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	11

	 Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
	
	2

	
	Практическое занятие

№6 Гигиеническая оценка качества готовой пищи
	2
	

	Тема 3.4.

Санитарно-

гигиенические

требования  к

транспортированию,

приемке и хранению

пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	2

	

	
	12
	Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	2

	Всего 
	
	36
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы дисциплины осуществляется в кабинете
Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Оборудование учебного кабинета:

- рабочее место преподавателя;

- рабочие места по количеству обучающихся;

- комплект учебно-наглядных пособий 

Технические средства обучения:
- персональный компьютер с выходом в Интернет.
-мультимедийный проектор
3.2. Информационное обеспечение обучения

                     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», 2018 г.160с

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2019г.256 с

3. Мартинчик А.Н. «Физиология питания, санитария и гигиена», учебник для сред.проф. образования - М, «Академия», 2019г.192с

               Дополнительные источники:

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: Экономика, 2020г 376с

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2019.,206с

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. -М.: Экономика, 2019г.,720с

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения
	

	· определять основные группы микроорганизмов; 

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;


	оценка фронтального опроса, 

оценка индивидуального письменного  опроса

оценка ответов на тестовые задания

оценка выполнения практической работы

промежуточная аттестация в форме зачета

	 Знания
	

	· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;


	оценка фронтального опроса, 

оценка индивидуального письменного опроса

оценка ответов на тестовые задания

оценка выполнения практической работы
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