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В комплект программы включены: учебный план и программа по Основам микробиологии, санитарии и гигиены, выполняемые практические работы и количество отведенных часов на них. Учебная программа является документом, определяющим содержание обучения по предмету «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

Основы микробиологии, санитарии и гигиены.

	№ темы и урока
	Наименование тем и уроков
	Кол – во часов

	Т - 1
	Введение. Цели и содержание предмета
	2

	Т - 2
	Основы физиологии питания
	6

	Т-3
	Основы микробиологии
	6

	Т-4
	Пищевые инфекции, отравления и глистные заболевания.
	8

	Т-5
	Основы гигиены
	6

	Т-6
	Зачет по предмету
	2

	Итого
	
	30 


Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
-рассчитывать энергетическую ценность блюд;

-составлять рационы питания;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
-роль пищи для организма человека;

-основные процессы обмена веществ в организме;

-суточный расход энергии;

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

-роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

-усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

-понятия рациона питания;

-суточную норму потребности человека в питательных веществах;

-нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

-методику составления рационов питания;

Краткое содержание тем.

	Т - 1
	Введение. Цели и содержание предмета
	2
	Сформировать у учащихся знание о предмете

	Т-2
	Основы физиологии питания
	6
	

	2.1
	Пищеварение и усвояемость пищи
	2
	Сформировать общие понятия пищеварения и усвояемости пищи.

	2.2
	Обмен веществ и энергии. Питание различных групп населения
	2
	Сформировать понятия  об обмене веществ. Рассказать о питании различных групп населения.

	2.3
	Лечебное питание
	2
	Сформировать понятия лечебного питания

	Т - 3
	Основы микробиологии
	6
	

	3.1
	Морфология и физиология микробов
	2
	Сформировать у учащихся понятия о составе микробов, их питании и дыхании.

	3.2
	Влияние условий внешней среды на микробы
	2
	Сформировать у учащихся понятий о влиянии внешней среды на микроорганизмы.  Проверить экспериментальным путем влияние внешней среды.

	3.3
	Микробиология сырья
	2
	Сформировать у учащихся понятий о микробиологии мяса, рыбы  муки, дрожжей, сахара, молока, маргарина и т.д.

	Т -4
	Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	8
	

	4.1
	Пищевые инфекционные заболевания
	2
	Сформировать у учащихся общих понятий об инфекционных заболеваниях

	4.2
	Пищевые отравления
	2
	Сформировать у учащихся общие понятия  о пищевых отравлениях микробного и немикробного происхождения

	4.3
	Глистные заболевания
	2
	Сформировать общие понятия о глистных заболеваниях, мерах профилактики.

	4.4
	Пищевые отравления и меры их предупреждения
	2
	Сформировать у учащихся понятия о пищевых отравлениях и мерах их предупреждения

	Т - 5
	Основы гигиены и санитарии
	6
	

	5.1
	Гигиена труда
	1
	Сформировать у учащихся общие понятия о гигиене труда

	5.2
	Рациональная организация трудового процесса.
	1
	Научить учащихся умениям правильно организовать трудовой процесс при приготовлении пищи.

	5.3
	Личная гигиена работников предприятий  общественного питания.
	2
	Сформировать у учащихся общих понятий о личной гигиене и санитарной одежде.

	5.4
	Санитарные требования  к предприятиям общественного питания.
	2
	Сформировать у учащихся общие понятия о сан. требованиях  к предприятиям общественного питания

	Т-6
	Зачет по предмету
	2
	Проверка знаний 
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