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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 43.01.09  «Повар, кондитер»

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

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
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;
определять источники микробиологического загрязнения
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;
рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

В результате освоения 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
1.4.  Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  55 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -   50 часов 
 в том числе :лабораторные работы и  практические занятия-	12,	
самостоятельная работа обучающегося (всего)	5, консультации -	4
самостоятельной работы обучающегося -   5часов.
Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета.


























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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	55

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	50

	В том числе:
	

	лабораторные работы
	12

	практические занятия
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	5

	Консультации 
	4

	Промежуточная  аттестация в форме 
	Дифференцированного зачета 




















2.2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения программы профессиональной дисциплины является овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

	Код
	Наименование результата обучения

	ОК 1. 
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7. 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	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, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	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, кролик.

	ПК 2.1. 
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	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.

	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.

	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.

	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.
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	№ п/п

	Наименование разделов, тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	№ занятия
	Количество часов
	Вид учебного занятия
	Домашнее
задание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1 семестр 25 часов.

	Раздел  1. Основы микробиологии в пищевом производстве.
	
	
	

	1
	Тема 1.1.  Понятие о микробиологии

	1.Микробиология как наука. 
2.Понятие о микроорганизмах. 3.Основные группы микроорганизмов.
	1
	2
	Урок 
	Стр.3

	2





	Тема1.2.  Общая физиология микробов.



	1. химический состав микробной клетки, питание и дыхание 
микроорганизмов
	2



	2



	Урок 
	Стр.62-63

	



3


	Тема 1.3  Распространение микробов в природе.  Влияние условий внешней среды  на микроорганизмы.
	1. Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов: температура, влажность, 
повышенная концентрация химических веществ
2. Действие на микробов света, химических веществ и биологических факторов
	3
	2
	Урок 
	Стр. 67-69

	4
	Тема 1.4. Общая характеристика бактерий, вирусов и плесневых грибов, дрожжей.
	1.Строение бактерий, вирусов и плесневых грибов, дрожжей.
2.Распространение в природе.
	4
	2
	Урок
	Стр.57-61

	5
	Практическое занятие № 1. Изучение устройства микроскопа овладение техникой микроскопирования.
	1.Использование лабораторного оборудования

	5
	2
	Практическое 
	Дописать отчет

	6
	Практическое занятие №2. Приготовление препаратов различных культур микроорганизмов в живом и окрашенном виде. Микроскопирование плесневых грибов и дрожжей. 
	1. Определение основных групп микроорганизмов
2. Проведение микробиологических исследований
	6
	2
	Практическое 
	Дописать отчет

	7
	Основные понятия микробиологии 
	
	7
	2
	Самостоятельная работа 
	

	
Раздел 2. Основы  гигиены и санитарии

	
	
	

	8
	  Тема 2.1. Основные 
сведения о гигиене и 
санитарии труда
	1.Понятие о гигиене труда работников общественного питания. Работоспособность человека и 
факторы, влияющие на неё
2. Рациональная организация трудового процесса Профессиональные вредности производства и 
меры по устранению
3.Производственный травматизм, причины его возникновения и мер предупреждения. 
Оказание доврачебной помощи пострадавшим работникам
4. Вредные привычки. Алкоголизм, курение, наркомания, токсикомания, меры предупреждения
	8
	2
	Урок 
	Стр.96-103

	9
	 Тема 2. 2Личная 
гигиена работников 
предприятий 
общественного 
питания

	         1.Значение личной гигиены работников общественного питания. Санитарные требования к телу, 
ротовой полости, санитарной форменной и личной одежде
Санитарный режим работников на производстве. Значение санитарной культуры работников 
предприятий общественного питания для предупреждения пищевых отравлений
	9
	2
	Урок 
	стр. 107-111

	10
	Тема 2.3.
Санитарные 
требования к 
устройству и 
содержанию 
предприятий 
общественного 
питания

	1.   Значение гигиены и санитарии в работе предприятий общественного питания.  2
2.   Требования к устройству предприятий общественного питания: выбор места, требования к 
территории, планировка и отделка помещений
3.   Санитарные требования к водоснабжению, канализации, отоплению, освещению
4.   Санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания. Борьба с 
грызунами и насекомыми
	10
	2
	Лекция 
	Стр.115-135

	11
	Тема 2.4 Санитарные
требования к
оборудованию,
инвентарю, посуде и
таре


	1. Санитарные требования к материалам, идущим на изготовление технологического
оборудования, к устройству и содержанию оборудования
2. Санитарные требования к инвентарю и инструментам: маркировка, мытьё, дезинфицирование и
хранение инвентаря и инструментов
Санитарные требования к посуде, материалы для её изготовления, емкость, маркировка, мытьё,

	11
	2
	Урок 
	Стр.137-148

	
12
	Тема 2.5.
Санитарные
требования к
транспортировке и
хранению пищевых
продуктов
	1. Санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов, таре, обслуживающему
персоналу. Особые санитарные требования к условиям перевозки полуфабрикатов, готовой
продукции, мучных, кулинарных, кондитерских и булочных изделий
2. Санитарные требования к складским помещениям, приемке сырья на склад, условиям и срокам
хранения продуктов, содержанию складских помещений
	12
	2
	Урок 
Консультация 
	Стр.150-151

	13
	Нормы санитарной одежды и санитарной обуви, Виды медицинского обследования
	1. Требования к одежде и санитарной обуви, виды медицинского обследования.
	13
	1
	Консультация 
	Повторить термины

	2 семестр 30 часов 

	14
	Тема 2.6. Санитарные
требования к
кулинарной обработке
пищевых продуктов и
процессу
приготовления блюд

	1.Санитарно-гигиеническое и физиологическое значение кулинарной обработки продуктов.
Факторы, влияющие на качество готовой кулинарной и кондитерской продукции
2.Санитарные требования к рабочему месту
3.Санитарные требования к механической обработке продуктов, выбор оптимального режима
процесса обработки и хранения полуфабрикатов с целью сохранения пищевой ценности их и
обеспечения качественной санитарной обработки
4. Санитарные требования к тепловой кулинарной обработке продуктов, процессу приготовления
блюд и кондитерских изделий. Физиологическое, эпидемиологическое значение тепловой
Соблюдение температурных режимов и сроков тепловой обработки продуктов
5. Санитарные правила приготовления скоропортящихся блюд, кулинарных и кондитерских
	14
	2
	Урок 

	Стр. 156-174

	15
	Тема 2.7.
Санитарные
требования к
реализации готовой
пищи и обслуживанию
посетителей
	1. Санитарные требования к отпуску готовой пищи. Требования к раздаточной и подготовке блюд к
раздаче. Условия хранения и сроки реализации пищи в буфетах и филиалах
Санитарные требования к обслуживанию посетителей
	15
	2
	Урок 
	Стр.177-180

	16
	Тема 2.8.
Санитарно-пищевое
законодательство и
организация
санитарно-пищевого
надзора.
	1. Задачи санитарного надзора и службы его осуществляющие
Задачи СЭС, ведомственной санитарной службы в осуществлении санитарно-пищевого надзора
 2.Санитарно-пищевое законодательство.
	16
	2
	Лекция 
	Стр. 188-190

	17
	Тема 2.3 Классификация моющих средств, правила их применения.

	Моющие средства для обработки помещений, оборудования, инвентаря, посуды. Классификация моющих средств, правила применения, условия и сроки хранения.
	17
	2
	Урок 
	Стр.134-135

	18
	Тема 2.9.
Дезинфекция и дезинфицирующие средства.
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве. Дезинфекция и дезинфицирующие средства. Классификация дезинфицирующих средств, правила их применения. Борьба с грызунами и насекомыми. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	18
	2
	Урок 
	Стр. 131-134

	19
	Практическое занятие № 3. Санитарно- бактериологический анализ проб воздуха, смывов с рук.
	  Санитарно- бактериологический анализ проб воздуха, смывов с рук.
	19
	2
	      Практическое  
	Дописать отчет, ответить на вопросы

	20
	Практическое занятие № 4. Анализ материалов расследования пищевых отравлений. Разработка мероприятий по профилактике пищевых отравлений.
	Анализ материалов расследования пищевых отравлений. Разработка мероприятий по профилактике пищевых
	20
	2
	Практическое 
	Дописать отчет, ответить на вопросы

	Раздел 3 Пищевые заболевания

	

	21
	Тема 3.1. Пищевые
инфекционные
заболевания

	1. Общее понятие об инфекционном заболевании, источники его, пути передачи и проникновения
инфекции в организм человека
Понятие об инкубационном периоде, иммунитете, бациллоносительстве
2. Пищевые инфекционные заболевания и их виды
Острые кишечные инфекции, их виды, признаки. Характеристика возбудителей, источники
инфекции Причины возникновения и меры предупреждения острых кишечных заболеваний
3. Зоонозы и их виды, признаки, характеристика возбудителей зоонозов источники инфекции
	21
	2
	Урок 
	Стр.78-85

	22
	 Тема 3.2.
Пищевые отравления
	1. Понятие о пищевых отравлениях, их классификация. Пищевые отравления бактериального
происхождения
2.Понятие о пищевых токсикоинфекциях, токсикозах
3. Сальмонеллез. Отравление условно-патогенными микробами
4. Ботулизм. Стафилококковое отравление
5. Характеристика возбудителей. Причины загрязнения пищевых продуктов микробами или их
токсинами. Меры предупреждения отравлений
	22
	2
	Урок 
	Стр.86-92

	23
	Тема 3.3.
Глистные заболевания
	1. Понятие о глистных заболеваниях и глистах, причины заражения глистами 
2. Меры предупреждения глистных заболеваний на предприятиях общественного питания
	23
	2
	Урок 
	Стр.93-95

	24
	Практическое занятие № 5. Решение ситуационных задач.
	Решение ситуационных задач.
	24
	2
	Практическое 
	Дописать отчет, решить задачу № 4(устно)

	25
	Практическое занятие № 6. Выращивание микроорганизмов на плотных питательных средах.
	Выращивание микроорганизмов на плотных питательных средах.
	25
	2
	Практическое 
	Дописать отчет

	26
	 Приготовление моющих и дезинфицирующих средств разной концентрации для мытья посуды, обработки оборудования инвентаря, сроки хранения.
 «Требования к отделке помещений предприятий общественного питания» «Требования к оборудованию, инвентарю, одежде»

	
	26
	2
	Самостоятельная работа
	

	27
	Ботулизм, сальмонеллёз, стафилококковая интоксикация»
	История возникновения болезней. Источники, меры борьбы, разносчики. 
	27
	2
	Консультация 
	Повторить термины

	28
	 «Вклад ученых в развитие наук о микроорганизмах».
Дифференцированный зачет
	Имена и фамилии ученных внесших вклад в историю развитии микробиологии как науки.

	28
	2
	Урок
Самостоятельная работа
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению
	Реализация профессионального модуля предполагает наличие
 -учебного кабинета «Специальных дисциплин»  
- зала библиотеки с выходом в сеть Интернет

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные  места  по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий «Основы микробиологии», «Санитария и гигиена в пищевом производстве»;
- комплект учебно-методической документации.
Технические средства обучения 
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением , мультимедиа проектор, и/а приставка.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий. Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии.– М.: Академия, 2015.
Дополнительные источники: 
1. «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПиН 2.3.2. 1324-03; Издательство «Деан»-, 2015.- 32 с.
2. ГУ НИИ питания Российской академии медицинских наук, Департамент Госсанэпиднадзора Министерства здравоохранения РФ «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПиН 2.3.2. 1324-03; Издательство «Деан»-, 2015.- 32 с.
3. Качурина Т.А. «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены». Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач.проф. образования- М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2016. – 96 с.
4. Лутошкина Г.Г. «Гигиена и санитария общественного питания» ; непрерывное профессиональное образование-М. : Издательство «Академия», 2010. 64 с.
Интернет-ресурсы
1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ
3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России
4. http://www.edic.ru Электронные словари
5. http://cookup.ru/
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ.
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, освоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
	

	- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении  
  пищи;
	Оценка выполнения индивидуальных заданий

	- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Наблюдение за проведением и  оценка защиты лабораторной работы

	- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Наблюдение за проведением и оценка защиты лабораторной работы

	- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
	Наблюдение за проведением и  оценка защиты лабораторной работы

	Знания: 
	

	- основные группы микроорганизмов;
	тестирование

	- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	опрос

	- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	тестирование

	- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, одежде;
	тестирование

	- правила личной гигиены работников пищевых производств;
	 Устный опрос

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

	- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	Тестовый зачёт





5.ВОПРОСЫ К ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
1. Какие вопросы рассматривает наука микробиология?
1. Составьте схему взаимодействия микробиологии с другими науками, в том числе с технологией  (практическое задание).
1. Из каких частей состоит микроскоп?
1. Перечислите детали механической части микроскопа?
1. Что составляет оптическую часть микроскопа?
1. Каковы морфологические признаки дрожжей?
1. Каково строение тела плесневых грибов?
1. Каковы способы размножения грибов?
1. Какую форму имеют клетки бактерий?
1. Каковы размеры бактерий?
1. Основные виды бактерий? 
1. Каким образом, и в каких условиях происходит образование спор у бактерий?
1. Каков химический состав микробов?
1. Какие элементы и вещества необходимы для питания микробов?
1. Какова биологическая сущность процессов питания и дыхания?
1. Как влияют рН среды и температура на активность ферментов?
1. В чем состоит  взаимозависимость организма и внешней среды?
1. Что понимается под термином «анабиоз»?
1. В чем сущность действия на микроорганизмы пастеризации и стерилизации, света, радиоактивных излучений, радиоволн, ультразвука, рН среды?
1. Что такое симбиоз и метабиоз?
1. Что представляют собой антибиотики и фитонциды?
1. Каковы характерные особенности и свойства патогенных микробов?
1. Что такое микробные токсины и какова сила их действия?
1. Что такое «инфекция», каковы ее источники и пути распространения?
1. Каковы условия возникновения  и развития инфекционных заболеваний?
1. Что называется инкубационным периодом болезни?
1. Какими факторами определяется количественный и качественный состав микрофлоры воздуха?
1. Какими способами дезинфицируют или очищают воздух помещений от микробов?
1. .Какова микрофлора почвы?
1. Почему необходимо предохранять пищевые продукты от загрязнений почвой?
1. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к питьевой воде и воде, используемой в пищевых производствах?
1. Что представляет собой эпифитная микрофлора плодов и овощей?
1. Какие виды микробной порчи картофеля и овощей наиболее распространены?
1. Объясните, почему возбудителями порчи плодов и овощей являются в основном плесневые грибы?    
1. Какова роль микробов при квашении (солении) и мочении плодов и овощей?
1. Какое значение имеет бактериоскопическое исследование мяса и как оно проводится? 
1. Какова микрофлора рыбы?
1. Что такое нормальная и анормальная микрофлора молока?
1. Какие заболевания могут распространяться через молоко?
1. Что собой представляет остаточная микрофлора баночных консервов?
1. Укажите порядок проведения санитарно-гигиенической экспертизы предприятия торговли?
1. Перечислите показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние предприятия торговли?   
1. Санитарно-гигиенические требования к отоплению и освещению предприятий общественного питания. 
1. Дезинфекция в условиях работы предприятий общественного питания. Способы физические и химические. 
1. Дезинфицирующие средства и правила их использования.
1. Методы и средства дезинсекции и дератизации. Контроль за качеством готовой пищи. Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию потребителей.
1. Задача санитарного надзора в общественном питании. Государственная и ведомственная  санитарная служба
1. Молочнокислое брожение, виды, характеристика возбудителей, практическое использование в промышленности.
1. Микрофлора мяса и мясопродуктов, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
1. Микрофлора рыбы и рыбопродуктов, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
1. Микрофлора хлебобулочных, кондитерских и кулинарных изделий; виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
1. Микрофлора плодов и овощей, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
1. Роль пищевых продуктов в возникновении пищевых заболеваний , источники инфицирования, меры профилактики.



