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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОД.01  Основы микробиологии, санитарии и гигиены
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОД.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (с легкой степенью умственной отсталости), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар. 

Реализация адаптированной программы профессионального обучения ориентирована на решение задач:

· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);

· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);

· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости)
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общепрофессиональный цикл.
Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОД.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены» возможно применением электронного обучения  и дистанционных образовательных технологий.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Содержание учебной дисциплины направлено на формирование;

· Понимать сущность и социальную значимость профессии  «Повар», проявлять к ней устойчивый интерес.
· Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

· Организовывать свой рабочий процесс с учетом  времени.
· Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· Использовать лабораторное оборудование;

· определять основные группы микроорганизмов;

· проводить   исследования и давать оценку полученным результатам;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· Основные понятия и термины микробиологии;
· классификацию микроорганизмов;

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

· характеристики микрофлоры, почвы, воды и воздуха;

· основные пищевые инфекции и отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· санитарно-технические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

· правила личной гигиены работников пищевых производств.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  124 час, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 83 час;

самостоятельной работы обучающегося  41  часов.

. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	124

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	83

	в том числе:
	

	лабораторные  и практические работы
	16

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	41

	Итоговая аттестация в форме   ДЗ
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объём часов
	Уровень освоения

	
	
	Макс
	Ауд
	Сам
	

	1
	2
	3
	4

	Введение


	Обучающийся должен иметь представление:

об истории развития микробиологии, гигиены и значение этих наук в современных условиях.

Обучающийся должен уметь:

Анализировать информацию, необходимую в профессиональной деятельности.

Обучающийся должен знать:

Значение гигиенических знаний для специалистов общественного питания.
	3
	2
	1
	

	
	
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Основные понятия: микробиология, физиология питания, эпидемиология, санитария, гигиена. Предмет, цели, структура курса. 

Краткий исторический обзор возникновения и развития микробиологии, физиологии питания, гигиены.
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа.
Возникновения и развития микробиологии, физиологии питания, гигиены. Работа с источниками
	
	
	1
	

	Раздел 1

Основы общей микробиологии
	
	28
	18
	10
	

	Тема 1.1

Классификация и морфология микроорганизмов

	Обучающийся должен уметь:

Работать с микроскопом, готовить препараты для микроскопических исследований.
Обучающийся должен знать:

Особенности строения и размножения основных групп микроорганизмов.
	12
	8
	4
	

	1.1.1. Классификация микроорганизмов.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Основные понятия и термины микробиологии. Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот.
	 
	2
	
	2

	1.1.2. Характеристика основных групп микроорганизмов.
	Классификация и морфология основных групп микроорганизмов. Бактерии,  грибы, дрожжи,  вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности.
	 
	2
	
	

	
	Лабораторная  работа № 1
Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов.
	 
	2
	
	2

	
	Лабораторная работа № 2

Микроскопирование бактерий, плесневых грибов, дрожжей.
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа.

Выращивание микроорганизмов на различных пищевых продуктах, определение их систематической принадлежности. Составление морфологического описания. Составление отчета.
	 
	
	4
	

	Тема 1.2

Физиология микробов
	Обучающийся должен уметь:

Проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.

Обучающийся должен знать:

Сущность основных физиологических процессов микроорганизмов- питания и дыхания, значение и использование этих процессов в пищевой промышленности и общественном питании.
	2
	2
	0
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Физиология бактерий. Особенности физиологии грибов и простейших. Физиология вирусов
	 
	2
	
	2

	Тема 1.3

Экология микроорганизмов

	Обучающийся должен уметь:

Производить посевы на питательные среды для микробиологического контроля окружающей среды и санитарного состояния предприятий общественного питания, анализировать результаты посевов.
Обучающийся должен знать:
Виды микроорганизмов, попадающие в продукты из почвы, воды, воздуха, от людей, занимающихся приготовлением и реализацией пищи; 
способы, позволяющие предотвратить развитие нежелательной микрофлоры в продуктах; 
	10
	6
	4
	

	1.3.1. Распространение микроорганизмов в природе
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Распространение микробов в окружающей среде. Микрофлора организма человека.
	 
	2
	
	2

	1.3.2. Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы.
	Факторы, влияющие на микроорганизмы: физические, химические биологические. Влияние физических факторов (температуры, влажности, концентрации среды, излучений. Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы. Значение относительной влажности воздуха для развития микроорганизмов на сухих продуктах.
Антисептики, возможности их практического использования для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов.


	 
	2
	
	2



	
	Лабораторная работа № 3
Приготовление питательных сред. Выращивание микроорганизмов на плотных и жидких питательных средах
	
	2

	
	2

	
	Самостоятельная работа:
Работа с источниками

Работа над мини- рефератами по экологии микроорганизмов
	 
	
	4
	

	Тема 1.4 

Патогенные микроорганизмы.


	Обучающийся должен уметь:

Анализировать состояние персонала и ПОП в целом, предупреждать появление инфекций.

Обучающийся должен знать:

Биологические особенности патогенных микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
источники и пути распространения инфекций;
защитные силы организма человека, виды иммунитета;

 значение микробиологического контроля на предприятиях общественного питания для профилактики пищевых заболеваний.
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности (специфичность, вирулентность, токсичность).
	 
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:

Работа с источниками информации по осуществлению микробиологического контроля на ПОП
	
	
	2
	

	Раздел 2
Физиология питания
	
	58
	40
	18
	

	Тема 2.1. Основные пищевые вещества, их источники, роль в

структуре питания


	Обучающийся должен уметь:

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека.

Обучающийся должен знать:

· микробиологию основных пищевых продуктов;
физиологическую роль основных пищевых веществ в структуре питания;

 суточную норму потребности человека в питательных веществах.
	14
	10
	4
	

	2.1.1. Белки
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Функции белка,  потребность в белке, строение белков, пищевая ценность белков, переваривание белков,
	 
	2
	
	2

	2.1.2. Жиры
	Функции липидов. Строение и классификация жиров пищи. Переваривание  и всасывание жиров. Метаболизм липидов. Биологическая роль незаменимых жирных кислот. Значение пищевых жиров и холестерина в развитии атеросклероза. Содержание жира в пищевых продуктах.
	
	2
	
	2

	2.1.3.Углеводы
	Строение, классификация и свойства углеводов пищи. Пищевая ценность углеводов.
	
	2
	
	2

	2.1.4. Витамины в питании и профилактика витаминной недостаточности
	Витамины и витаминоподобные соединения. Общая характеристика физиологической роли витаминов. Потребность в витаминах. Недостаточность витаминов: авитаминозы и гиповитаминозы. Потери витаминов при кулинарной обработке и хранении пищи. Пути профилактики недостаточности витаминов
	
	2
	
	2

	2.1.5. Минеральные вещества
	Общие функции минеральных веществ. Пища – источник минеральных веществ.
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:

Сообщение по темам: «Витамины», «Авитаминоз»
Работа с источниками
	
	
	4
	

	Тема 2.2.

Энергетическая ценность пищи и энергетический обмен


	Обучающийся должен уметь:
Выполнять расчёт суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;

Выполнять расчёт калорийности блюда
Обучающийся должен знать:

Понятие о калорийности пищи;

 суточный расход энергии человека;

 факторы, влияющие на обмен веществ  в организме человека;

методику  расчёта энергетической ценности блюда
	10
	8
	2
	

	2.2.1. Энергетические затраты организма и потребность в энергии
	Содержание учебного материала
	
	2
	
	2

	
	Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии человека. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека. 
	
	
	
	

	2.2.2. Баланс энергии. Регуляция массы тела
	Энергетический баланс организма. Методика  расчёта энергетической ценности блюда
	
	2
	
	2

	
	Практическое занятие № 1
Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека.
	
	2
	
	2

	
	Практическое занятие № 2
 Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:

Составление отчёта по практической работе
	
	
	2
	

	Тема 2.3. Физиология пищеварения  и обмен веществ
	Обучающийся должен уметь:

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

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

рассчитывать энергетическую ценность блюд.
Обучающийся должен знать:

· энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.
	10
	6
	4
	

	Тема 2.3.1. Понятие о процессе пищеварения.
	Содержание учебного материала
	
	2
	
	2

	
	Функции пищеварительной системы. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Пищеварение в ротовой полости. Пищеварение в желудке. Роль поджелудочной железы в процессе пищеварения. Роль печени в процессе пищеварения. Пищеварение в тонком кишечнике. Роль толстого кишечника в процессе пищеварения.
	
	
	
	

	2.3.2.Усвояемость 

пищи.
	Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи. Аппетит и голод.  Непереносимость пищи. Режим питания и правильное распределения суточного объема пищи.
	
	2
	
	2

	
	Практическая работа №3
Изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:
Составление отчёта по практической работе
Сообщение по теме: «Аппетит и голод»
	
	
	4
	

	Тема 2.4. Пищевая ценность продуктов питания


	· Обучающийся должен уметь: 
· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· Обучающийся должен знать: 
· энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Пищевая ценность продуктов: молоко и молочные продукты, мясные продукты, продукты из зерна, морепродукты. Жиры, масла, сахар и сладости. Вода. Обогащение пищевых продуктов
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа:
Доклад: «Генетически модифицированные источники пищи».
	
	
	2
	

	Тема 2.5. Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи
	Обучающийся должен знать: 
изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке.
	2
	2
	-
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке. Особенности технологии диетических блюд, обусловленные требованиями лечебного питания
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа
	
	
	
	

	Тема 2.6
Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения.
	Обучающийся должен уметь:

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека.
Обучающийся должен знать:

· 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.
	14
	10
	4
	

	2.6.1.Понятие, основные принципы рационального питания.
	Содержание учебного материала
	
	2
	
	2

	
	Рациональное питание: понятие, основные принципы. Задачи и основные принципы построения лечебного питания. Характеристика диет. Нормы физиологических потребностей.
	
	
	
	

	2.6.2.Режим питания и его значение.
	Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
	
	2
	
	2

	2.6.3.Особенности питания в различные периоды жизни человека
	Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Проблемы питания лиц старшего поколения
	
	2
	
	2

	2.6.4.Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании.
	Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания. Задачи и принципы построения лечебного питания. Характеристика диет.
	
	2
	
	2

	
	Практическое занятие № 4
 Составление рационов питания для различных категорий потребителей
	 
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:
Написание докладов на тему: «Мифы и предрассудки в питании», «Модные» диеты
	
	
	4
	

	Тема 2.7 Пища как источник токсических и биологически активных веществ


	Обучающийся должен знать: 

загрязнители пищевых продуктов
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Классификация вредных веществ пищи. Природные компоненты пищи, оказывающие неблагоприятное действие. Загрязнители пищевых продуктов.
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:
Заполнение таблицы: «Загрязнители пищевых продуктов».
	
	
	2
	

	Раздел 3
Гигиена и санитария 
	
	34
	22
	12
	

	Тема 3.1

Личная гигиена работников общественного питания.


	Обучающийся должен уметь:

соблюдать санитарно гигиенические требования, предъявляемые к персоналу ПОП.

Обучающийся должен знать:

правила личной гигиены, требования к санитарной одежде, значения и сроки прохождения медицинских обследований.
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Личная гигиена: уход за кожей тела, полостью рта, требования к чистоте рук. Производственный маникюр.
Производственная гигиена. Санитарная одежда. Ее виды, правила пользования и хранения. 
	 
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа.

Работа с источниками информации по требованиям дресc-кода к представителям различных профессий на ПОП.
	 
	
	2
	

	Тема 3.2

Пищевые заболевания, гельминтозы, их профилактика.
	Обучающийся должен уметь:

разрабатывать и проводить мероприятия по профилактике пищевых отравлений

Обучающийся должен знать:

причины возникновения и меры профилактики пищевых заболеваний, особенности и условия размножения микроорганизмов- возбудителей пищевых отравлений и инфекций.
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Пищевые заболевания: классификация. Пищевые инфекции:  кишечные (дизентерия, холера, брюшной тиф, паратиф, гепатит А) и зоонозы (туберкулез, сибирская язва, ящур, бруцеллез). 
Пищевые отравления: классификация. Причины их возникновения, меры профилактики.
	 
	2
	
	2

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над сводной  таблицей по эпидемиологии.
	 
	 
	2
	

	Тема 3.3

Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания
	Обучающийся должен уметь:

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.

Обучающийся должен знать:

основные источники загрязнения воздуха, воды, почвы, способы очистки и обеззараживания питьевой воды, нормативные требования к ее качеству; санитарно- эпидемиологические требования к вентиляции, отоплению, очистке предприятий общественного питания.
	6
	4
	2
	

	3.3.1. Санитарно- гигиенические требования к обустройству предприятия общественного питания
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье человека.

Гигиена воздуха (физические свойства, химический состав, микробное загрязнение).

Условия создания благополучной воздушной среды на предприятиях общественного питания. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха. Гигиена водоснабжения. Источники, способы очистки и обеззараживания воды
	 
	2
	
	2

	3.3.2. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре
	Санитарно-технологические требования к оборудованию, инвентарю. Санитарные нормы. Нормы оснащения. Санитарно-технологические требования к посуде, таре. Режим мытья кухонной, столовой посуды. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. Комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде. Физические и химические методы дезинфекции. Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения. Перечень моющих и дезинфицирующих средств, допущенных для мытья посуды на предприятиях общественного питания 
	
	2
	
	2

	
	Самостоятельная  работа.

Работа над санитарной документацией
	 
	
	2
	

	Темы 3.4
Санитарные требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов

	Обучающийся должен уметь:

соблюдать санитарно-гигиенические требования при приемке и хранение пищевых продуктов, оценивать качество поступающего сырья.

Обучающийся должен знать:

санитарно- эпидемиологические требования к условиям транспортирования и хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, порядок их приемки и оценки качества, условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов. 
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
	 
	2
	
	2

	
	Самостоятельная  работа.

Изучение СанПиНа 4э2-123-4116-86
	 
	
	2
	

	Тема 3.5
Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	Обучающийся должен уметь:

анализировать данные санитарно- бактериологического контроля кулинарной и кондитерской продукции.
Обучающийся должен знать:

санитарные требования к технологической обработке  продовольственного сырья, производству и реализации готовой продукции, оказанию услуг.
	12
	10
	2
	

	3.5.1. Санитарные требования к механической обработки сырья.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	 Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья (мясо, мясные субпродукты, птица, рыба, овощи, сыпучие продукты, молоко и молочные продукты, яичные).
	 
	2
	
	2

	3.5.2. Санитарные требования к способам обработки продуктов и полуфабрикатов.
	Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их приготовлению.
	
	2
	
	2

	3.5.3. Санитарные требования к тепловой обработки продуктов.
	Способы и режимы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов. Процессы, изменяющие консистенцию, вкус, запах в продуктах в ходе тепловой обработки. Варка продуктов, жарка.
	
	2
	
	2

	3.5.4. Санитарный контроль качества готовой продукции.
	Правильность технологического процесса, соблюдение рецептур, качество готовой продукции и полуфабрикатов. Контроль за качеством продукции (бракераж). Органолептическая оценка (внешний вид, цвет, консистенция, запах, вкус, упаковка и маркировка, поверхность и ее отделка).


	
	2
	
	2

	
	Практическое занятие № 5
Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).
	 
	2
	
	

	
	Самостоятельная  работа.

Работа с документацией.  
	 
	
	2
	

	Тема 3.6
Правовые основы санитарии


	Обучающийся должен уметь:

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

Обучающийся должен знать:

цели и задачи санитарного надзора в области гигиены питания, средства его осуществления, содержание действующих законов и нормативных документов.
	4
	2
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	Санитарное законодательство. Основные законодательные и нормативные акты, регламентирующие вопросы санитарии,  гигиены, охраны окружающей среды..
Гигиеническая экспертиза: назначение, сущность. Общественный санитарный контроль. 
	 
	2
	
	2

	
	Самостоятельная  работа. 
Самостоятельно провести экспертизу ПОП р.п . Старая Майна 

Составить отчет.
	 
	
	2
	

	
	Зачёт 
	
	1
	
	

	Всего:
	124
	83
	41
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории   «Микробиологии, санитарии и гигиены »

Оборудование учебного кабинета:
- Модели и макеты «Формы бактерий», «Формы клеток дрожжевых грибов», «Плесневые грибы» 

-Таблицы по микробиологии, санитарии и гигиене

-Посуда и инструментарий для проведения лабораторных занятий

-Микроскопы и лупы
3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена:учебник для студ.учреждений сред.проф.образования:в 2ч.Ч.1/А.Н.Мартинчик.-2-е изд.,стер.-М.:Издательский центр «Академия»,2018.-240с.
Дополнительные источники:
2. 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].

3. 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]
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2018-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с.

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 20148-III, 48 с.
6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 10 с.

7. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2018 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.

9. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. – III, 11 с.

10. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018.- III, 16 с. 
11. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018. – III, 10 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

	Результаты( освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата.
	Формы и методы контроля и оценки.

	1.Использование лабораторного оборудования.
	Уверенно использование  лабораторное оборудование
	наблюдение за ходом лабораторной работы 

	2.Умение определять основные группы микроорганизмов
	Определение видов микроорганизмов, их систематической принадлежности

Демонстрация результатов опытов
	оценка результатов на практическом занятии или в ходе демонстрационной работы во время комбинированного занятия. 

	3.Умение проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.
	Определение микробиологических показателей продукции, типа микробиологической порчи ее.
	оценка  выполнение работы на практических занятиях.

	4.Соблюдение санитарно-гигиенических требований в условиях пищевого производства.
	Выполнение  требований в ходе практики в кухне-лаборатории.
	Оценка на практическом уровне в ходе наблюдения

	5. Умение проводить санитарную обработку и инвентаря.
	Выполнение работы в ходе практики в кухне-лаборатории.
	оценка результатов выполнения на практических занятиях.

	6.Умение осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.
	Выполнение задания  по составлению  схемы контроля и демонстрация результатов исследования .
	оценка результатов  выполнения практического задания на занятии.

	7.Знание основных понятий  терминов микробиологии. 
	Формулирование понятий и терминов
	Контроль во время устных ответов и письменных опросов

	8.Знание классификации микроорганизмов, морфологии и физиологии их основных групп.
	Определение микроорганизмов по внешнему виду , обоснование своей точки зрения, доказательство правоты .
	 оценка результатов  выполнения практического задания.

	9.Знание генетической и химической основы наследственности и форм изменчивости микроорганизмов.
	Решение ситуационных задач.
	оценка результатов выполнения практического задания.

	10.Знание роли микроорганизмов в круговороте веществ в природе, характеристик микрофлоры почвы, воды и воздуха.
	Нахождение, анализ и выделение главного, изложение материалов в форме мини-рефератов (проектирование).
	оценка защиты реферата.

	11.Знание особенностей сапрофитных и патогенных микроорганизмов, основных пищевых инфекций и пищевых отравлений.
	Проектирование (работа над таблицей «Основы эпидемиологии»).
	оценка защиты проекта.

	12.Знание возможных источников микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условий их развития.
	Определение источников обсеменения в ходе выполнения лабораторных работ, получение и анализ результатов.
	оценка защиты лабораторных работ.

	13.Знание методов предотвращения порчи сырья и готовой продукции.
	Изложение знаний в форме отчета при решении ситуационных задач.
	 оценка результатов выполнения практического задания.

	14.Знать схему микробиологического контроля. 
	Составление плана микробиологического анализа.

Обоснование результатов при решении ситуационных задач.
	оценка выполнения практического задания.

	15.Знать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде.
	Выполнение  требований в ходе практических занятий в кухне-лаборатории.
	Оценка ответов на семинарах.

оценка в процессе деятельности.

	16.Знать правила личной гигиены работников пищевых производств.
	Выполнение правил личной гигиены в кухне -лаборатории
	 оценка выполнения на практических занятиях в кухне-лаборатории.


1

