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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных компетенций, а также личностных результатов: ОК 01 - ОК 07, ОК 09, ОК 10, ПК 1.1-ПК 1.4, ПК 2.1-ПК 2.8, ПК 3.1-ПК 3.7, ПК 4.1-ПК 4.6, ПК 5.1-ПК 5.6, ПК 6.1-ПК 6.4, , ЛР 2- ЛР 4, ЛР 7, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 14 - ЛР 16.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код 
ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-ПК 1.4

ПК 2.1-ПК 2.8

ПК 3.1-ПК 3.7

ПК 4.1-ПК 4.6

ПК 5.1-ПК 5.6

ПК 6.1-ПК 6.4

ОК 01-ОК 07,
ОК 09, ОК 10
	-использовать лабораторное оборудование;  

-определять основные группы микроорганизмов; 

-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам;

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

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

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

-осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

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

-рассчитывать энергетическую ценность блюд; -составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	-основные понятия и термины микробиологии;

-классификацию микроорганизмов; 

-морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

-генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

-роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

-характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

-особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

-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;

-схему микробиологического контроля;

-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.

	ЛР 2
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	-принципы честности, порядочности, открытости;

-систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 3
	-соблюдать нормы правопорядка;

-демонстрировать неприятие к асоциальному поведению;

- предупреждать социально опасное поведение;

- демонстрировать навыки межличностного делового общения
	- нормы правопорядка;

-идеалы гражданского общества;

- права и свободы граждан России



	ЛР 4
	-уважать труд других людей;

-осознавать ценность своего труда;

- проявлять трудовую активности;

- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;

- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	-ценность труда в современном мире;
- роль труда в экономике

-трудовые правоотношения;

- нормы трудового права;
-обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 7
	-проявлять мировоззренческие установки на готовность молодых людей к работе на благо Отечества
	- личностные ценности;

- нормы морали;

-систему ценностных ориентиров человека;
-виды общественной деятельности

	ЛР 9
	- демонстрировать навыки здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;

- заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих
	-принципы здорового образа жизни;

- уровни здорового образа жизни;

-виды физической активности;

-способы профилактики заболеваний

	ЛР 10
	- проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;

- демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

-ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению
	-приоритетные направления защиты окружающей среды; 

-инструменты цифровой безопасности;

-меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства

	ЛР 14
	- проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	 -этические нормы общения при           взаимодействии с  коллегами  и                        руководителями;

-навыки межличностного делового общения

	ЛР 15
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;

 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	-приемы и варианты взаимозаменяемости технологических процессов в профессиональной деятельности; 
-правила  составления алгоритмов;

-правила составления резюме

	ЛР 16
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;

-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	-сферы  профессиональной деятельности;

--правила выполнения производственных задач;




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	64

	в том числе:

	лабораторные занятия 
	2

	практические занятия 
	30

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Коды формируемых компетенций и личностных результатов

	Введение


	Содержание учебного материала 
	2

	ОК 01 - ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10, ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.
	
	

	Раздел 1
	Основы микробиологии в пищевом производстве 
	16
	

	Тема 1.1

Основные группы
микроорганизмов,
их роль в пищевом
производстве 
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10, ЛР 2 - ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.
	
	

	
	2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве.
	
	

	
	3. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	
	

	
	4.    Влияние    температурных    факторов    на    развитие микроорганизмов.

Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания.
	
	

	
	Тематика лабораторных и практических работ
	4
	

	
	Практическая работа № 1. Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов 
	2
	

	
	Лабораторная работа № 1. Изучение микроорганизмов под микроскопом
	2
	

	Тема 1.2.

Основные пищевые
инфекции и
пищевые
отравления 
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10  

 ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 
	
	

	
	2. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.
	
	

	
	3. Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения
	
	

	
	4. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития
	
	

	
	5.  Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания
	
	

	
	6. Схема микробиологического контроля
	
	

	
	Тематика практических работ
	4
	

	
	Практическая работа № 2. Решение ситуационных задач по определению наличия 
	4
	

	
	патогенной микрофлоры в пищевых  продуктах Выращивание микробов на различных питательных средах.
	
	

	Раздел 2
	Основы физиологии питания
	30
	

	Тема 2.1
Основные пище вые
вещества, их
источники, роль в
структуре питания 
	Содержание учебного материала 
	2


	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10   

ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

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

	
	2. Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность. 
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие №3. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
	4
	

	Тема 2.2
Пищеварение и
усвояемость пищи 
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10   
ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.1, ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Понятие  о процессе пищеварения.  Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 
	
	

	
	2. Усвояемость  пищи: понятие,  факторы,  влияющие на усвояемость пищи 
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 4. Изучение схемы пищеварительного тракта.
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 
	2
	

	Тема 2.3
Обмен веществ и
энергии 
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10   
ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.1, ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

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

	
	2. . Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда .
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	6
	

	
	Практическое занятие № 6. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного  энергетического обмена человека 
	2
	

	
	Практическое занятие №7. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)
	4
	

	Тема 2.4
Рациональное сбалансированное 
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10  
ПК 6.1, ЛР 2-ЛР 4, 

	
	1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 
	
	

	питание для различных групп населения
	зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	
	ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16


	
	2. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 8. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 
	4
	

	Раздел 3
	 Санитария и гигиена в пищевом производстве
	20
	

	 Тема 3.1
Личная и
производственная
гигиена
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10   
ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. Влияние факторов внешней среды на здоровье человека
	
	

	
	2. . Требования системы ХАССП к соблюдению личной и  производственной гигиены 
	
	

	Тема 3.2
Санитарно-
гигиенические
требования к
помещениям 
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10  
 ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические  требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования,   инвентаря посуды. Требования к материалам.
	
	

	
	2. Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания. 
	
	

	
	3. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения.
	
	

	
	4. Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	

	
	Практическое занятие № 9. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования Составление рационов питания для различных категорий потребителей.
	4
	

	Тема 3.3
Санитарно-
гигиенические 
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10 
ПК 1.2-ПК 1.5 

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

	
	полуфабрикатов.
	
	ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	требования к
кулинарной
обработке пищевых продуктов
	2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	

	
	Практическое занятие № 10. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).
	4
	

	Тема 3.4
Санитарно-
гигиенические
требования к
транспортированию,
приемке и хранению
пищевых продуктов 
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01- ОК 07, 
ОК 0 9, ОК 10   
ПК 1.2-ПК 1.5 

ПК 2.2-ПК 2.8

ПК 3.2-ПК 3.6

ПК 4.2-ПК 4.5

ПК 5.2-ПК 5.5

ПК 6.3-ПК 6.4,

ЛР 2-ЛР 4, ЛР 7,  ЛР 9, ЛР 10, 

ЛР 14-ЛР 16

	
	1. Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация. 
	
	

	
	2.  Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции 
	
	

	
	1. Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация
	
	

	
	2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции
	
	

	Промежуточная аттестация
	2
	

	Всего:
	64
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены:

- рабочее место преподавателя;

-рабочее место обучающихся;

- шкаф для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 
-компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; 
-наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, мультимедийные пособия.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Основные  источники:

1. Васюкова, А. Т. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник / Васюкова А.Т. — Москва: КноРус, 2021. — 196 с. — ISBN 978-5-406-02715-8. — URL: https://book.ru/book/936275 . — Текст : электронный.

Дополнительные источники:

1. Мартинчик, А. Н. Физиология питания : учебник. - М.: Академия, 2013. - 240 с. 

2. Мармузова, Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник.- 5-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.- 160 с. 

3. Горохова, С. С. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены: учебное пособие.- 3-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.- 64 с. 

4. Рубина, Е. Л., Малыгина, В. Ф. Микробиология, физиология питания, санитария : учебное пособие / Е. А. Рубина, В. Ф Малыгина. - М. : ФОРУМ, 2008. - 240 с.

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник. - М.: Академия, 2008.- 208 с.

Электронные ресурсы:

1. - Сбойчаков, В.Б. Основы микробиологии, вирусологии, иммунологии : учебник / Сбойчаков В.Б., Москалев А.В., Карапац М.М., Клецко Л.И. — Москва : КноРус, 2021. — 273 с. — ISBN 978-5-406-08265-2. — URL: https://book.ru/book/939286 . — Текст : электронный.

2. Основы микробиологии и иммунологии + еПриложение: Тесты : учебник / Земсков А.М., под ред., Воронцова З.А., Земскова В.А., Калашникова А.П., Мамчик Н.П., Новосельева Т.Д., Попов В.И., Старцева С.В. — Москва : КноРус, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-406-01431-8. — URL: https://book.ru/book/935919 . — Текст : электронный.

3. Васюкова, А.Т. Физиология питания : учебное пособие / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2021. — 236 с. — ISBN 978-5-406-02462-1. — URL: https://book.ru/book/936110 . — Текст : электронный.

4. Амбросьева, Е.Д. Физиология питания : учебник / Амбросьева Е.Д., Клееберг Г.К. — Москва : КноРус, 2021. — 242 с. — ISBN 978-5-406-08021-4. — URL: https://book.ru/book/938874 . — Текст : электронный.

5. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.pitportal.ru/

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

7. 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
8. 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
9. 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. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
10. 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. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
11. 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/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы 
оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные понятия и термины микробиологии;

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

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;

схему микробиологического контроля;

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
	Полнота ответов, точность формулировок.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, адекватность применения профессиональной терминологии.

	Письменный опрос;
устный опрос;

тестирование;
экзамен.

	Умения:

использовать лабораторное оборудование;  

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам;

обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления 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; 

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов, рациональность действий.
	Экспертная оценка демонстрируемых умений  при выполнении практических заданий;

экзамен. 
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