Государственное автономное профессиональное образовательное 

учреждение Республики Карелия «Северный колледж» 

[image: image1.png]eBepHbIx
ONNED ¥
INODRTH COLLEGE



 (ГАПОУ РК «Северный колледж»)

МЕТОДИЧЕСКОЕ УКАЗАНИЕ
для обучающихся по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы

по учебной дисциплине 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер

 (2017- 2021 уч.год)

2017 г.

	Рассмотрено и одобрено  на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных дисциплин в области сервиса и специалистов психолого-педагогического сопровождения

Председатель комиссии

 ______________________

Протокол №     от «    » _____ 2017 г.
	
	Т.И. Ефимова


	Согласовано: 
Методист
	
	С.С. Кульгова

	Разработал
преподаватель
	
	Т.А. Алексеенко


Организация - разработчик: Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия «Северный колледж»   

СОДЕРЖАНИЕ

1. ВВЕДЕНИЕ

2. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
3. ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
4. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ

1. ВВЕДЕНИЕ
Уважаемый студент! 
Данное методическое указание разработано Вам в помощь для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по учебной ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.
Методическое указание поможет Вам правильно организовать внеаудиторную самостоятельную работу и рационально использовать свое время при овладении содержанием учебной дисциплины. 

К современному специалисту общество предъявляет достаточно широкий перечень требований, среди которых немаловажное значение имеет наличие у выпускников определенных способностей и умения самостоятельно добывать знания из различных источников, систематизировать полученную информацию, давать оценку конкретной ситуации и деятельности в целом. 
Формирование такого умения происходит в течение всего периода Вашего обучения в колледже через работу на теоретических и практических занятиях, выполнение контрольных заданий и тестов, решение задач, написание курсовых работ и т.д. 

Система обучения в колледже подразумевает значительную самостоятельность студентов в планировании и организации своей деятельности с целью овладения теоретическими знаниями и закрепления их на практике.
 Внеаудиторная самостоятельная работа - планируемая учебная, учебно-исследовательская работа по освоению содержания образовательной программы, выполняемая по заданию, при методическом руководстве и контроле педагога, но без его непосредственного участия или при частичном непосредственном участии педагога.

Целью внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося является овладение знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю осваиваемой профессии, овладение опытом научной, творческой, исследовательской деятельности. 
Перед выполнением внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит инструктаж по выполнению задания, который включает цель задания, его содержание, сроки выполнения, ориентировочный объем работы, основные требования к результатам работы, критерии оценки.
При выполнении заданий для внеаудиторной самостоятельной работы можно использовать различные информационные и материально-технические ресурсы колледжа, к которым относятся:
- библиотека с читальным залом;

- учебно-методическая база учебных кабинетов, лабораторий;

- компьютерные кабинеты с возможностью работы в Интернет.
Внеаудиторная самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося и определяется учебным планом. Своевременно выполняйте и предоставляйте на проверку преподавателю выполненные задания.

Если в процессе выполнения заданий для внеаудиторной самостоятельной работы у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, то Вы можете обратиться за помощью и консультацией к преподавателю для получения разъяснений или указаний в дни проведения консультаций.

Знания, которые Вы приобретаете в ходе самостоятельной работы, значительно прочнее тех, которые вы получаете во время аудиторного занятия. Самостоятельно можно ликвидировать пробелы в знаниях, расширять временные границы для усвоения знания, творчески подходить к решению практических задач.

Желаем Вам успехов!
2.  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Методическое указание предназначено для организации самостоятельной работы учащихся по учебной дисциплине ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.


Настоящее методическое указание содержит работы, которые позволяют обучающимся самостоятельно овладеть знаниями, профессиональными умениями, опытом творческой и исследовательской деятельности и направлены на формирование следующих компетенций: 

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.

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

ПК 1.2. 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.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

3.4.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

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.

3.4.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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.

3.4.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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.

3.4.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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.

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены обучающийся должен уметь:
· 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 (ХАССП) при выполнении работ;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
· проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 
· рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
· составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены обучающийся должен знать:
· 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;

· 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

Внеаудиторная самостоятельная работа по учебной ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены включает следующие виды самостоятельной деятельности: 
· Систематическая проработка конспектов

· Изучение учебной и дополнительной литературы 

· Подготовка эссе

· Подготовка кроссворда

· Составление глоссария

· Подготовка сообщения

· Подготовка реферата

· Подготовка схем

Критериями оценок результатов внеаудиторной самостоятельной работы по учебной дисциплине ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены являются:

- уровень освоения учебного материала;

- уровень умения использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
- уровень умения активно использовать электронные образовательные ресурсы, находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике;

- обоснованность и четкость изложения материала;

- уровень умения ориентироваться в потоке информации, выделять главное;

- уровень умения четко сформулировать проблему, предложив ее решение, критически оценить решение и его последствия;

- уровень умения определить, проанализировать альтернативные возможности, варианты действий;

- уровень умения сформулировать собственную позицию, оценку и аргументировать ее.
3. ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО РАЗДЕЛАМ ДИСЦИПЛИНЫ (ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ)
	Тема
	Вид внеаудиторной самостоятельной работы

	1
	2

	РАЗДЕЛ 1. ОСНОВЫ ОБЩЕЙ МИКРОБИОЛОГИИ

	Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка эссе: Роль микроорганизмов в природе и в жизни человека 

	Тема 1.2. Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка кроссворда

	Тема 1.3. Учение об инфекции
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление глоссария

	РАЗДЕЛ 2. ГИГИЕНА И САНИТАРИЯ

	Тема 2.1. 

Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3.  Подготовка сообщения: «Сроки годности и условия хранения пищевых продуктов»
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4. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ 
ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
РАЗДЕЛ 1. ОСНОВЫ ОБЩЕЙ МИКРОБИОЛОГИИ

Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов

1. Систематическая проработка конспектов
Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Основы общей микробиологии»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите строение и классификацию бактерий, грибов, вирусов и дрожжей

Вопросы для самопроверки:
1. Что изучает морфология микроорганизмов?

2. Какую форму и размеры могут иметь бактерии?

3. Как размножаются бактерии?

4. Что называется брожением? Какие виды брожения протекают в тесте?

2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Основы общей микробиологии» 
1. Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Что изучает физиология микроорганизмов?

2. Какие периоды наблюдаются при росте микробной культуры? В чем их особенности?
3. На какие группы делят микроорганизмы по их отношению и температуре?
3. Подготовка эссе: Роль микроорганизмов в природе и в жизни человека


Аннотация на реферат по теме: Роль микроорганизмов в природе и в жизни человека

Каковы отличительные признаки отдельных групп микробов. Положительная и отрицательная роль микроорганизмов в производстве и хранении  пищевых продуктов.
Порядок работы:
1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и написанию эссе в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте эссе.
Тема 1.2. Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений

1. Систематическая проработка конспектов
Прочитайте конспект по теме «Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите классификацию пищевых отравлений

Вопросы для самопроверки:
1. Что такое инфекция и как она может передаваться?

2. Как развиваются инфекционные заболевания?

3. Какими свойствами обладает возбудитель ботулизма и в чем опасность отравления его токсином?

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Основы общей микробиологии» 
Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Что может быть причиной возникновения пищевых заболеваний на хлебозаводах и кондитерских предприятиях?

2.Какие микроорганизмы вызывают грибковые интоксикации?

3. Подготовка кроссворда
1).Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2).Ознакомьтесь с рекомендациями по оформлению кроссвордов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
      3).Подготовьте кроссворд.
Тема 1.3. Учение об инфекции

1. Систематическая проработка конспектов
Прочитайте конспект по теме «Учение об инфекции»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите основные пищевые инфекции и пищевые отравления

Вопросы для самопроверки:
1. Стадии инфекционного процесса?

2. Как развиваются инфекционные заболевания?

3. Какие существуют меры, предупреждающие развитие инфекции?

2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Основы общей микробиологии» 
Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:
1. Какие меры борьбы с инфекционными заболеваниями проводятся на предприятиях хлебопекарной и кондитерской промышленности?
2. Что такое дезинфекция? Какие бывают средства дезинфекции?
3. Составление глоссария
(белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, вода).
Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина
2 колонка -   понятие о значении  термина; 

3 колонка - приведите примеры продуктов, содержащих в своем составе эти пищевые вещества
	Наименование терминов
	Значение терминов
	Примеры 

	1
	2
	

	Белки 
	Это сложные органические соединения из аминокислот, в состав которых входят углерод (50-55%), водород (6-7%), кислород (19-24%), азот (15-19%), а также могут входить фосфор, сера, железо и другие элементы
	

	
	
	


РАЗДЕЛ 2. ГИГИЕНА И САНИТАРИЯ

Тема 2.1. Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания

1. Систематическая проработка конспектов
Прочитайте конспект по теме «Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите основные санитарные требования, предъявляемые к личной гигиене работников и к предприятиям пищевой промышленности.

Вопросы для самопроверки:
4. Как хранить молочные продукты, яйца и яйцепродукты?

5. Какие санитарные требования предъявляются с производственному помещению для приготовления кремов?

6. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляют к готовой продукции?

2. Изучение учебной и дополнительной литературы Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания»
Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Что является основной задачей государственного санитарного надзора? Кем он осуществляется??
2. Какие мероприятия по охране окружающей среды проводятся на хлебопекарных и кондитерских предприятиях?
3.  Подготовка сообщения: «Сроки годности и условия хранения пищевых продуктов»

РАЗДЕЛ 3. ОСНОВЫ ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ

Тема 3.1. Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества

1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите схему пищеварительного аппарата человека

Вопросы для самопроверки:

1) Какова роль белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и воды в жизнедеятельности человека?

2) Каковы нормы потребления основных пищевых веществ?

2. Подготовка рефератов «История и эволюция питания человека».
Аннотация на реферат по теме: Роль основных питательных веществ в жизнедеятельности  человека.

Рассмотреть вопросы роли белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и воды в жизнедеятельности человека. Каковы нормы потребления основных пищевых веществ. Правила кулинарной обработки овощей, предупреждающие разрушение витамина «С».
Порядок работы:
1) Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2) Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3) Подготовьте реферат.
Тема 3.2.  Физиология пищеварения и обмен веществ и энергии

1.  Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Физиология пищеварения и обмен веществ»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите схему пищеварительного аппарата человека

Вопросы для самопроверки:

1) Какие органы выделяют активные пищеварительные соки и каков их состав?

2) Какие факторы способствуют повышению усвояемости пищи?
3) Что такое обмен веществ?

4) Какие факторы влияют на обмен веществ?

5) Какова роль труда и физкультуры в процессе обмена веществ?
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Какие физические и химические изменения претерпевает пища в процессе пищеварения?

2. Почему усвояемость пищи растительного происхождения ниже, чес животного?
3. Какие факторы способствуют повышению усвояемости пищи?
4. Как протекает обмен веществ у людей разного возраста?

5. От чего зависит суточный расход энергии человека?
3. Составление схемы: «Пищеварительный тракт человека»

          Схематично изобразите пищеварительный тракт человека с описанием названий     

          органов
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Тема 3.3.  Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи. Рациональное питание.

1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Обмен веществ и энергии»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите основные принципы сбалансированного питания

Вопросы для самопроверки:
1. Что такое обмен веществ?

2. Какие факторы влияют на обмен веществ?

3. Какова роль труда и физкультуры в процессе обмена веществ?
4. Какие существуют нормы и правила  рационального сбалансированного питания?

5. Правила составления меню?
2 Изучение учебной и дополнительной литературы. 

Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1) Какие происходят изменения при тепловой обработке продуктов?

2) Что такое диета?
3) Лечебно-профилактическое питание?

4) Особенности питания детей и подростков?
3. Составление глоссария

(питание, диета, рациональное питание, обмен веществ).
Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина
2 колонка -   понятие о значении  термина; 

3 колонка - приведите примеры продуктов, содержащих в своем составе эти пищевые вещества
	Наименование терминов
	Значение терминов
	Примеры 

	1
	2
	

	Рациональное питание
	
	

	
	
	


5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
5.1. Информационное обеспечение обучения

Перечень 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.

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.

a. 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. № 27

a. 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).
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17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».

5.1.1. Основные источники (печатные издания): 

1. А.Н. Мартинчик Микробиология, физиология, санитария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016 г.-352 с.
2. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: учебник для сред. Проф. Образования: Учеб. Пособие для сред. Проф. Образования/ Т.А. Лаушкина.- М. : Издательский центр «Академия», 2017 – 240 с.
3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.образования: Учеб. Пособие для сред. Проф. Образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. – 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 272 с., [1] л. цв.ил.
 (электронные издания):

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. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2013.,206с

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с

5.1.2. Дополнительные источники (печатные издания): 

1. Качурина Т.А. «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены». Рабочая тетрадь: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. 3-е изд., стер.– М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 96с.

2. СанПин 2.3.6.1079-01.  Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (с изменениями на 31 марта 2011 г)
3. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. От 22.05.03, дата введения 25.06.03.

4. СанПин 2.2.2.1327-03. Гигиенические требования к организации технологических процессов, производственному оборудованию и рабочему инструменту. Санитарно-эпидемиологические правила. Постановление от 26.05.03 №100, дата введения 25.06.03.
5. СанПин 2.3.2.1324 – 03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»
Интернет - источники:

1. http://smikro.ru/  Сайт «Санитарный контроль в пищевой промышленности»

2. http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=113893;dst=0;ts=22B5D3F48694E48FFC9227B653A5C1F6  Сайт «Консультант Плюс»
3. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/

4. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru

5. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. gramotey.com

6. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com

7. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru

8. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus

9. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com

10. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.standard.ru

11. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс].– Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/

12. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru

