Аннотация рабочей программы
ОП .01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
по профессии: 43.01. 09 Повар, кондитер
разработанной преподавателем  Поделякиной Г.А.

	Цель изучения 
	           Целью дисциплины является овладение обучающими теоретическими знаниями и практическими навыками в области микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены..

	Место в структуре образовательной программы
	дисциплина входит в цикл общеопрофессиональных дисциплин  

	Формируемые компетенции
	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. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.
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.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	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
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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

	Содержание (разделы, темы)
	Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производстве
Тема 1.1. Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве
Тема 1.2. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления
Раздел 2. Основы физиологии питания
Тема 2.1. Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания
Тема 2.2. Пищеварение и усвояемость пищи
Тема 2.3. Обмен веществ и энергии
Тема 2.4. Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
Раздел 3. Санитария и гигиена в пищевом производстве
Тема 3.1. Личная и производственная гигиена
Тема 3.2. Санитарно-гигиенические требования к помещениям
Тема 3.3. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
Тема 3.4. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия:  учебного кабинета «Микробиологии. Физиологии питания, санитарии и гигиены». 
Оборудование учебного кабинета: комплект учебной мебели, учебная доска, учебные пособия, УМК по дисциплине.
Технические средства обучения: калькуляторы, АРМ.
Информационное обеспечение обучения
Основная литература:
1.Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности  учебник для образовательных учреждений, реализующих программы начального профессионального образования / Л. В. Мармузова. - 7-е изд., испр. - Москва : Академия, 2017. - 157 https://search.rsl.ru/
2.Мартинчик А.Н. Физиология питания: учебник для студ. сред.проф. учеб. заведений. – М.: Издательский центр Академия, 2017. – 240 с.
3.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии   https://search.rsl.ru/ru/record/01005030226 
Дополнительная литература :
1.Здобнов А.И., Цыганенко В.А.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания. – Издательство: Арий, ИКТЦ «Лада», 2016. – 680с. 
2.Кушнерова О.Ф.  Картотека химического состава блюд диетического и школьного питания. Справочные таблицы. –  Издательство: НГТУ, 2016. – 179 с.
3.Мартинчик А.Н., Королёв А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. сред.проф. учеб. заведений. – М.: Издательский центр Академия, 2015.  – 352с. 
4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для НПО: учебное пособие для СПО. Издательский центр Академия, 2016. – 184 с.
5. Королев А.А. Гигиена питания – М.: Академия, 2015. – 528 с.
6. Методические рекомендации МР 2.3.1.2432 – 08 от 18.12. 2016 г. «Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения РФ».
Интернет - ресурсы:
1. http://biofile.ru/bio/20908.html–Биофайл, научно-информационный журнал (дата обращения 20.12.2019 г.)
1. http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/–Академик (дата обращения 20.12.2019 г.)
1. http://fcior.edu.ru/– Федеральный центр информационных образовательных ресурсов (дата обращения 20.12.2019г.)
1. https://infourok.ru/–Инфоурок (дата обращения 20.12.2019г.)
1. https://studfiles.net/– Файловый архив студентов (дата обращения 20.12.2019г.)




	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Тестовые задания;
Практические работы
Вопросы для подготовки к зачету
Контрольные работы

	Форма промежуточной аттестации
	Дифференцированный зачет





