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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

1.1.
Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) СПО 19.01.17 Повар, кондитер

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный
цикл.

1.3.
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения
дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при

приготовлении пищи;
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку

полученных результатов,

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического и загрязнения в пищевом

производстве:      санитарно-технологические требования помещениям.

оборудованию, инвентарю, одежде; правила личной гигиены работников

пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их
хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Результаты

 (освоенные профессиональные компетенции)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.


	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.



	ПК 3.2. Готовить простые супы.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.



	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

 

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.



	
	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.



	
	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.



	
	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.



	
	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.



	
	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.



	
	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.



	
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.



	
	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

	
	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.



	
	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.



	
	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.



	
	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

	
	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.



	
	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.



	
	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.



	
	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.



	
	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.



	
	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.



	
	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.




1.4. Количество     часов     на    освоение    программы
дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	в том числе:
	

	практические занятия
	9

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)                                      1 6

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта           1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  « Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».

	Наименование разделов и тем   
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Основы

микробиологии
	
	
	

	
	Тема 1.1 

Понятие о микроорганизмах

	Содержание учебного материала
	4
	2



	
	
	1.
	Морфология и физиология микробов.

Понятие о науке микробиология. История возникновения микробиологии как науки. Виды микробов: бактерии, плесневые грибы, дрожжи, вирусы и их свойства.
	1
	

	
	
	2
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы. Влияние температуры, влажности, среды повышенной концентрации веществ, света, химических веществ, биологических факторов на жизнедеятельность микроорганизмов. Распространение микробов в окружающей среде. Способы задержки развития и уничтожение микробов в пищевых продуктах. Микрофлора в теле человека.
	1
	

	
	3
	Влияние микроорганизмов на качество пищевых продуктов.

Микробиология мяса и мясных продуктов. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. Микробиология стерилизованных баночных консервов. Микробиология молока и молочных продуктов. Микробиология пищевых жиров. Микробиология яиц и яичных продуктов. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки. Микробиология зернопродуктов.
	1
	

	
	Практическое занятие
	1
	2

	
	1    
	Понятие о микробиологии
	
	

	Тема 1.2.
	Содержание учебного материала.
	3
	2


	Пищевые
инфекционные
заболевания.
	1.
	Пищевые инфекционные заболевания. Общая характеристика инфекционных заболеваний. Характерные особенности пищевых инфекционных заболеваний. Причины возникновения острых кишечных инфекций. Санитарно-гигиенические правила, предупреждающие инфекционные заболевания.
	1
	

	
	2
	Пищевые отравления. Классификация пищевых отравлений. Причины возникновения отравлений бактериального и немикробного происхождений. Санитарные требования при приготовлении солений, блюд на предприятиях общественного питания.
	1
	

	
	3
	Глистные заболевания. Характеристика жизнедеятельности глистов. Основные меры предупреждения глистных заболеваний.
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	1
	Подготовить доклад  по темам  №1-4
	
	

	
	Контрольная работа по разделу 1.
	1
	

	Раздел 2.
Основы гигиены
и санитарии.
	
	38
	

	     Тема 2.1.

Основные

сведения

санитарии и

гигиены труда.
	Содержание учебного материала.
	3
	2

	
	1
	Рациональная организация трудового процесса. Гигиена труда. Режим трудового дня. Факторы организации рабочего дня. Трудоемкие операции. Улучшение условий труда на производстве.
	1
	

	
	2
	Предупреждение производственного травматизма. Производственная травма.
	1
	

	
	Практическое занятие
Пищевые инфекционные заболевания
	1
	

	
	Самостоятельная работа 
     Подготовить доклад  по темам  №5-8
	4
	

	    Тема 2.2.

Личная гигиена
	Содержание учебного материала.
	1
	2

	
	1.
	Санитарный режим работников на производстве. Правила личной
	1
	


	работников

предприятий
общественногооооо
питания.
	
	гигиены работников. Нормы контроля одежды, обуви для работников общественного питания.
	
	

	общественного питания

	2
	Медицинские обследования, их цель и виды. Цель и задачи медицинского обслуживания работников общественного питания. Контроль ответственных лиц за медицинским обслуживанием.
	1
	

	
	3
	Санитарный контроль личной гигиены работников.
Осуществление контроля за соблюдением личной гигиены работников общественного питания на рабочих местах.
	1
	

	
	Практические занятия
1 . Основные сведения о гигиене и санитарии труда
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить доклад  по темам  №9-10
	2
	

	Тема 2.3.
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.


	Содержание учебного материала.
	4
	2

	
	1.
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания. Требования к территории. Требования к планировке и устройству помещений. Требования к отделке помещений. Требования к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению. Требования к кухонной посуде и таре. Требования к столовой посуде, оборудованию, инвентарю.
	1
	

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
Личная гигиена работников предприятий общественного питания
2
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания 

3.Санитарные требования к  оборудованию, инвентарю, 

посуде, таре.

посуде, таре.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1Подготовить доклад № 11-12
	
	

	Тема 2.4.
Санитарные требования к

	Содержание учебного материала.
	3
	2

	
	1
	Требования к транспортировке и перевозке пищевых продуктов.
Санитарные правила перевозки. Сопроводительная документация
	1
	


	транспортировке и
хранению

пищевых

продуктов.


	
	продуктов при транспортировке.
	
	

	
	2.
	Санитарные требования к складским помещениям и хранению
пищевых продуктов. Оборудование складских помещений. Условия хранения пищевых продуктов.
	1
	

	
	3
	Санитарные требования к хранению готовых блюд. Оборудование цехов. Условия хранения готовых блюд.
	
	

	Тема 2.5.

Санитарные

требования к
кулинарной

обработке

пищевых

продуктов.
	Содержание учебного материала.
	4
	

	
	1
	Санитарные требования к механической кулинарной обработке пищевых продуктов. Требования к хранению мяса, мясных субпродуктов, полуфабрикатов, птицы, рыбы, овощей. Требования к хранении. Молока и молочных продуктов. Требования к хранению яиц и яичных продуктов.
	1
	

	
	2.
	Санитарные требования к тенловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд. Варка продуктов. Жарка продуктов. Санитарные правила приготовления скоропортящихся мясных блюд и изделий. Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд. Санитарные требования к приготовлению кондитерских кремовых изделий. Санитарные требования к производству мягкого мороженого. Санитарные требования к пищевым добавкам.
	1
	

	
	Практические занятия
1.Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов.
2.Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.
	2
	

	Тема 2.6.

Санитарные

требования к
реализации

готовой

продукции и

обслуживанию
посетителей.
	Содержание учебного материала.
	3
	2

	
	1.
	Санитарные требования к реализации готовой продукции.
Организация работы раздаточной. Условия и сроки хранения готовой продукции на раздаточной. Срок реализации блюд.
	1
	

	
	2.
	Санитарные требования к обслуживанию посетителей на
предприятиях общественного питания. Самообслуживание. Обслуживание официантами в ресторанах и в кафе.
	1
	

	
	Практическое занятие
	1
	


	
	1. Реализация готовой продукции
	
	

	
	Контрольная работа по темам: 2.1-2.6
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	

	
	1.  Подготовить доклад  по темам  №13-16
	
	

	Тема 2.7

Санитарно -

пищевое

законодательство
и организация

санитарно-

пищевого надзора.
	Содержание учебного материала.
	1
	2

	
	1
	Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое законодательство. Органы, входящие в Государственную санитарно-эпидемиологическую службу и их задачи.
	1
	

	Дифференцированный зачет
	1
	

	Темы для докладов
1.
Морфология микробов.

2.
Микробиология мяса и мясных продуктов.

3.
Микробиология рыбы и рыбных продуктов.

4.
Микробиология стерилизованных баночных консервов.

5.
Микробиология молока и молочных продуктов.

6.
Микробиология пищевых жиров, яиц и яичных продуктов.

7.
Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

8.
Микробиология зернопродуктов.

9.
Острые кишечные инфекции.

10.
Зоонозы.

11.
Пищевые отравления бактериального происхождения.

12.
Микотоксикозы.

13.
Пищевые отравления немикробного происхождения.

14.
Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания.
15.
Дезинфекция и дезинфецирующие средства.

16.
Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2. - репродуктивный (выполнение деятельности но образцу, инструкции или под руководством)
3. - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3.условия       реализации       программы учебной дисциплины
3.1.
Требования      к      минимальному      материально-техническому
обеспечению
Реализация  программы  дисциплины требует наличия учебного  кабинета

лаборатории: микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· доска для письма;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий;

· мерный стакан;

· банка литровая.

Технические средства обучения:

· Компьютер с лицензионным программным обеспечением.

· Myльтимедиапроектор.
3.2.
Информационное обеспечение обучения
Перечень     рекомендуемых     учебных     изданий,     Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Матюхина З.П. Основы   физиологии питания. Санитарии и гигиены. -М.: Академия, 2000.
2. Мартинчик А. Н. Физиология питания, санитария и гигиена: Учебное пособие. - М.: Академия, 2002
Дополнительные источники:

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы
контроля и оценки
результатов обучения

	В результате освоения дисциплины

обучающийся должен уметь:

соблюдать правила личной гигиены и

санитарные требования при приготовлении
пищи;
	Практическая работа, дифференцированный зачет.

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Практическая работа, дифференцированный зачет.

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Практическая работа

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
	Практическая работа

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: основные группы микроорганизмов;
	Дифференцированный зачет, устный опрос.

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Дифференцированный зачет.

	возможные источники микробиологического и загрязнения в пищевом производстве;
	Дифференцированный зачет

	санитарно-технологические требования помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Устный  опрос; практическая    работа, дифференцированный зачет.

	правила личной гигиены работников пищевых производств;
	Практическая работа, дифференцированный зачет.


	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Устный опрос.

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	Устный опрос.


	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование.

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	- знает сроки хранения и реализации блюд и гарниров из овощей и грибов;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- знает сроки хранения и реализации бульонов и отваров;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 3.2. Готовить простые супы.
	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- знает сроки хранения и реализации супов;
- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	- знает сроки хранения и реализации соусов и соусных полуфабрикатов;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.


	- знает сроки хранения и реализации рыбы;

- умеет  находить основные источники хранения свежезамороженной рыбы.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.


	- знает сроки хранения и реализации полуфабрикатов из рыбы;

- умеет  находить основные источники хранения свежезамороженной рыбы.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- умеет  находить основные источники хранения свежезамороженной рыбы.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.


	- знает сроки хранения и реализации блюд из рыбы;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- умеет  находить основные источники хранения свежезамороженной рыбы.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- знать сроки хранения мяса, мясных продуктов, домашней птицы;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- знать сроки хранения полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, домашней птицы;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  находить возможные источники сохранения качества мясных туш, кусков мяса.

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	- знает сроки хранения и реализации  бутербродов;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	- знает сроки хранения и реализации салатов;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.


	- знает сроки хранения и реализации холодных закусок;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	- знает сроки хранения и реализации холодных блюд;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	- знает сроки хранения и реализации хлебобулочных изделий и хлеба;

- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения пищевых отходов в цехах.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения  мучных и кондитерских  изделий.

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения ;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- умеет  определять сроки хранения полуфабрикатов;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

-знает сроки хранения тортов и пирожных;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	- знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

-знает сроки хранения тортов и пирожных;

- знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- умеет  соблюдать санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

- знает правила личной гигиены работников пищевых производств;

- умеет  соблюдать правила личной гигиены работников пищевых производств

- знает правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

- умеет  пользоваться правилами проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.


	Текущий контроль: собеседование


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результатов
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	-формирует свои ценностные ориентиры по отношению к изучаемым предметам и сферам деятельности;

- владеет способами самоопределения в ситуациях выбора на основе собственных позиций, способность принимать решения , брать на себя ответственность за их последствия;

- выбирает целевые и смысловые установки для своих действий и поступков;

 Осуществляет свою образовательную траекторию с учетом общих требований и норм.

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.


	- воспроизводит технологию по инструкции;

- называет ресурсы для решения поставленной задачи в соответствии с технологическим процессом;

- обосновывает выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов.

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- принимает решения в стандартных и нестандартных ситуациях; 

- осуществляет текущий контроль своей деятельности;

- оценивает продукт своей деятельности по характеристикам;

- планирует результаты своей деятельности, определяет проблему в заданной ситуации, разрабатывает алгоритм его достижений результата деятельности, формирует свою точку зрения.


	Экспертное наблюдение и оценка на теоретических, практических занятиях.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- находит и использует информацию для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

- извлекает информацию по одному основанию из одного или нескольких источников и систематизирует;

- выделяет в источнике информации  вывод  или аргументы, обосновывающие определенный вывод.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.  Портфолио.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	- владеет информационными технологиями;

- обосновывает применение информационно- коммуникационных технологий для методического обеспечения профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на теоретических, практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	- осуществляет взаимодействие, аргументировано доказывает свою точку зрения;

- вступает в диалог на заданную тему и поддерживает и обобщает информацию;

- вступает в дискуссию, придерживается темы обсуждения;

- решает коммуникативные задачи в разнообразных ситуациях, анализ производственных ситуаций;

- извлекает из устной речи  ( монолог, диалог, дискуссия) основное содержание фактической информации.

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.  

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрирует дисциплину, исполнительность, аккуратность внешнего вида, позитивное отношение к своему здоровью;

- владеет способами эмоциональной саморегуляции, самоподдержки и самоконтроля;

-  владеет способами личной безопасности.
	Анкетирование 

Эссе

Портфолио


