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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, разработана в   соответствии  с Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Содержание программы «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» направлено на     достижение следующей цели: усвоение теоретических знаний в области микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, приобретение умений применять эти знания при производстве продукции и оказание услуг общественного питания.

В результате освоения дисциплины 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 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

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

Перечень общих компетенций элементы, которых формируются в рамках дисциплины:
	Код
	Наименование общих 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 общечеловеческих ценностей

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и

иностранном языке


Перечень профессиональных компетенций элементы которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации  полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	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, птицы, дичи

	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

	ВД 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 регламентом

	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

	ВД 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

	ВД 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

	ВД 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


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	54

	Объем образовательной программы 
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия 
	12

	Внеаудиторная самостоятельная работа 
	18

	Промежуточная аттестация проводится в форме – дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения
	Осваиваемые элементы компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Раздел 1. Основы общей микробиологии
	9
	5
	8
	
	

	Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов
	Содержание учебного материала 
	
	
	
	
	

	
	1
	Цели, задачи, сущность, структура микробиологии.
	1
	
	
	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
	Классификация и морфология микробов
	1
	
	
	2
	

	
	3
	Строение и классификация бактерий, грибов,  вирусов, дрожжей и их роль в пищевом производстве
	1
	
	
	2
	

	
	4
	Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов 
	1
	
	
	2
	

	
	5-6
	Практическое занятие №1 Составление схем строения клеток микробов. Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов.
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

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

	Тема 1.2. Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	7
	Классификация пищевых отравлений и общие факторы их развития
	1
	
	
	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

	
	8
	Требования к здоровью, личной гигиене персонала
	1
	
	
	2
	

	
	9
	Требования к дезинсекционным и дератизационным мероприятиям
	1
	
	
	2
	

	
	10
	Практическое занятие №2 Выполнение  задания  по  теме «Пищевые отравления»
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка кроссворда
	
	
	3
	
	

	Тема 1.3. Учение об инфекции
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	11
	Основные  пищевые инфекции и пищевые отравления.
	1
	
	
	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

	
	12
	Острые кишечные инфекции, зоонозы, глистные заболевания и меры их предупреждающие
	1
	
	
	2
	

	
	13-14
	Практическое занятие №3 Выполнение  задания  по  теме «Острые кишечные инфекции»
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление глоссария
	
	
	2
	
	

	Раздел 2. Гигиена и санитария
	6
	2
	2
	
	

	Тема 2.1. 

Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	15-16
	Личная гигиена работников. Медицинский контроль. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 
	2
	
	
	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

	
	17-18
	Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания
	2
	
	
	2
	

	
	19
	Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
	1
	
	
	2
	

	
	20
	Правила первичной обработки пищевых продуктов Требования к раздаче и реализации готовых изделий
	1
	
	
	2
	

	
	21
	Практическое занятие №4 Правила личной гигиены работников пищевых производств 
	
	1
	
	
	

	
	22
	Практическое занятие №5 Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3.  Подготовка сообщения: «Сроки годности и условия хранения пищевых продуктов»
	
	
	2
	
	

	Раздел 3. Основы физиологии питания
	7
	5
	8
	
	

	Тема 3.1. Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества


	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	23
	Принципы и правила здорового питания. Химический состав пищевых веществ
	1
	
	
	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

	
	24
	Характеристика белков, жиров, углеводов и минеральных веществ
	1
	
	
	2
	

	
	25
	Практическое занятие №6 Документальное оформление Журнала «Витаминизация блюд»
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Подготовка Реферата: «История и эволюция питания человека»
	
	
	3
	
	

	Тема 3.2.
Физиология пищеварения и обмен веществ и энергии

	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	26
	Функции пищеварительной системы. Пищеварительный тракт
	1
	
	
	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

	
	27
	Усвояемость пищи. Факторы, влияющие на усвояемость.
	1
	
	
	2
	

	
	28
	Пищевая ценность продуктов питания. Основные процессы обмена веществ. Аппетит и голод
	1
	
	
	2
	

	
	29-30
	Практическое занятие №7 по теме: «Физиология пищеварения»
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление схемы: «Пищеварительный тракт человека»
	
	
	3
	
	

	Тема 3.3.  Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи. Рациональное питание.
	Содержание учебного материала
	
	
	
	
	

	
	31
	Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке
	1
	
	
	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

	
	32
	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	1
	
	
	2
	

	
	33-34
	Практическое занятие №8 Расчет суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека (использование хронометражно-табличного метода) Тестирование №1
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы. 

3. Составление глоссария
	
	
	2
	
	

	
	35-36
	Промежуточная аттестация - Дифференцированный зачет 
	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

	Всего:
	24
	12
	18
	
	

	Итого:
	54
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач
Осваиваемые элементы компетенций столбца 7 указываются коды общих и профессиональных компетенций, формированию которых способствует элемент программы

3. условия реализации РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета «Охрана труда»»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
· доска учебная;
· рабочее место для преподавателя;

· рабочие места по количеству обучающихся; 
· шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;

Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

3.2. 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).

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».

3.2.1 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

3.2.2.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

3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По
дисциплине
предусмотрена
внеаудиторная
самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений; обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 
Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными
изданиями
основной
и
дополнительной
учебной  литературы, вышедшими за последние 5 лет.
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающий  как оценку теоретических знаний, так и практических умений.

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми
к
реализации
образовательной
программы
на условиях гражданско-правового  договора,  в  том  числе  из  числа  руководителей  и  работников  организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:

	основные понятия и термины микробиологии; 

	Полнота ответов, точность формулировок, 
не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов

	Полнота ответов, точность формулировок; 
не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

	Полнота ответов, точность формулировок; 
Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции; 

	- Полнота ответов, точность формулировок;

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	правила личной гигиены работников организации питания; 

	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	пищевые вещества и их значение для организма человека; 

	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	основные процессы обмена веществ в организме; 


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	суточный расход энергии;
	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

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


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;


	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет
	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	методики составления рационов питания
	- Полнота ответов, точность формулировок; 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность

результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной

терминологии.

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении: 
- устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работ  (рефератов, сообщений, кроссвордов, эссе, схем)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

	обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

соответствие требованиям;
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной

(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых

умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной

(самостоятельной) работы
- оценка демонстрируемых

умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета

	проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,

соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной

(самостоятельной) работы
- оценка демонстрируемых

умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета

	рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

соответствие требованиям;
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной

(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых

умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета

	составлять рационы питания для различных категорий потребителей;


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

соответствие требованиям;
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность, оптимальность выбора

способов действий, методов, техник,

последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной

(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых

умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ООП
Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело. Кроме того, программа может быть использована при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии Повар при освоении соответствующего вида профессиональной деятельности. 
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