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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины 2.3.Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены является частью основной программы профессионального обучения -  профессиональной подготовки по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов (адаптированная для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья) разработана на основании квалификационных требований.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина 2.3. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины являются: изучение влияния пищи на организм человека, влияние микроорганизмов на свойства и качество пищи, роль микробов в развитии пищевых инфекций и отравлений, соблюдение санитарного режима.

В результате освоения дисциплины обучающийся
 должен знать:
 31-знание пищевых веществ в питании человека

 З2-влияние микробов на качество пищи и здоровье человека

 З3-значение соблюдения санитарных норм и правил в процессе работы
           должны уметь:

           У1-применять полученные знания в своей практической деятельности

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
2.3. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены
	
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная

	
	
	
	Всего 
	в т. ч. лабораторные и практические

	1 курс
	54
	
	54
	

	1 семестр
	54
	
	54
	

	Итого:
	54
	
	54
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 2.3. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
2.3. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены
	Вид учебной работы
	Количество часов

	
	Всего:
	1 курс

	
	
	1 семестр
	2 семестр

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	54
	54
	

	в том числе:
	
	
	

	лабораторные и практические занятия
	
	
	

	Самостоятельная работа
	
	
	

	Всего:
	54
	54
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Тематический план и содержание учебной дисциплины 2.3. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа
	Учебная нагрузка (час.)
	Знания, умения, практический опыт
	Коды формирующие компетенции

	
	
	
	Обязательная  аудиторная учебная нагрузка
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	
	

	
	
	
	
	
	Всего 
	в т.ч. лабораторные и практические
	
	ОК
	ПК

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Всего часов
	54
	
	54
	
	
	
	

	1 курс. 1 семестр всего часов
	54
	
	54
	
	
	
	

	Тема 1

Основы физиологии питания.
	10
	
	10
	
	
	
	

	1-4
	Пищевые вещества и их значение.
	Изучить пищевые вещества. Значение пищевых веществ на организм человека.
	4
	
	2
	
	З1, У1
	
	

	5-8
	Пищеварение и усвояемость пищи.
	Схема пищеварительного тракта. Усвояемость пищи.
	4
	
	4
	
	З1,З2,З3

У1
	
	

	9-10
	Обмен веществ и энергии
	Понятие обмена веществ и энергии. Расчет обмена веществ и энергии.
	2
	
	2
	
	З1,З2,З3

У1
	
	

	Тема 2

Основы микробиологии.
	10
	
	10
	
	
	
	

	11-12
	Понятие о микроорганизмах.
	Понятие о микроорганизмах.
	2
	
	2
	
	З2

У1
	
	

	13-14
	Влияние внешней среды на микроорганизмы.
	Влияние температуры, влажности, внешних факторов на микроорганизмы.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	15-16
	Распространение микробов в природе.
	Распространение микроорганизмов в почву и воду.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	17-18
	Микрофлора сырья.
	Микрофлора сырья.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	19-20
	Микробиология основных пищевых продуктов.
	Микробиология мяса, рыбы, консервов, колбас.
	2
	
	2
	
	З1,З2,З3

У1
	
	

	Тема 3

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания.
	14
	
	14
	
	
	
	

	21-22
	Пищевые инфекционные заболевания.
	Понятие о пищевых инфекционных заболеваниях.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	23-24
	Острые кишечные инфекции.
	Влияние острых кишечных инфекций на организм человека.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	25
	Зоонозы.
	Влияние зооноз на организм человека.
	1
	
	1
	
	З2,З3

У1
	
	

	26-27
	Пищевые отравления бактериального происхождения.
	Влияние пищевых отравлений бактериального происхождения.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	28
	Микотоксикозы.
	Влияние микотоксикозов на организм человека.
	1
	
	1
	
	З2,З3

У2
	
	

	29-30
	Пищевые отравления немикробного происхождения.
	Влияние отравлений немикробного происхождения.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	31-32
	Глистные заболевания.
	Влияние глистных заболеваний на организм человека.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	33-34
	Контрольная работа.
	
	2
	
	2
	
	
	
	

	Тема 4

Основы гигиены и санитарии.
	10
	
	10
	
	
	
	

	35-36
	Основы гигиены труда.
	Основы гигиены труда.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	37-38
	Личная гигиена.
	Правила личной гигиены.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	39-40
	Основы рационального питания.
	Основы рационального питания.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	41-44
	Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	Понятия и методы борьбы с дезинфекцией, дезинсекцией, дератизацией.
	4
	
	4
	
	З2,З3

У1
	
	

	Тема 5

Санитарно – гигиенический режим и контроль производства.
	8
	
	8
	
	
	
	

	45-46
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий.
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий: полы, стены, вытяжка, личная гигиена.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	47-50
	Санитарно – гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию.
	Санитарно – гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию.
	4
	
	4
	
	З2,З3

У1
	
	

	51-52
	Санитарно – гигиенические требования к готовой продукции, её хранению и транспортированию.
	Санитарно – гигиенические требования к готовой продукции, её хранению и транспортированию.
	2
	
	2
	
	З2,З3

У1
	
	

	53-54
	Дифференцированный зачет
	
	2
	
	2
	
	
	
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к  материально-техническому оснащению

Реализация программы дисциплины Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены требует наличие учебного кабинета Микробиологии, санитарии и гигиены
3.1.1. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий  по дисциплине Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены

         3.1.2. Контрольно-измерительные материалы:

-контрольные вопросы;

-тесты;

-карточки;

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

   1.Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учебник для нач.проф.обрзования: Учеб.пособие для сред.проф.образования/Людмила Викторовна Мармузова. – 2-е изд.,стер. –т М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 136с.

   2.Лаушкина Т. А. Л288 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве : учебник для студ. учреждений сред. проф. об- разования / Т. А. Лаушкина. — М. : Издательский центр «Ака- демия», 2016. — 144 с.

http://www.academia-media.kz/off-line/_books/fragment/101116436/101116436f.pdf
   1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач.проф.образования: Учеб.пособие для сред.проф.образования Зинаида Петровна Матюхина. – 3-е изд., стре. – М.: Издательсктий центр «Академия», 2016. – 184с.

  2. Матюхина З.П. М353 Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии : учебник для нач. проф. образования / З. П. Ма​ тюхина. — 7-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Акаде​ мия», 2017. — 256 с. http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_23439.pdf
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Тема 1

Основы физиологии питания.
	З1,З2,З3

У1
	Работа с рисунком

	Тема 2

Основы микробиологии.
	З1,З2,З3

У1
	Устный опрос

	Тема 3

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания.
	З2,З3

У1
	Контрольная работа

	Тема 4

Основы гигиены и санитарии.
	З2,З3

У1
	Устный опрос

	Тема 5

Санитарно – гигиенический режим и контроль производства.
	З2,З3

У1
	Устный опрос


