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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер, 260800 Технология продукции и организация общественного питания, 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров.
          Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии рабочих: 16675 Повар, 12901 кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной 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;
ПК 8.1 - 8.6

 - выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.

ПК 5.1 - 5.4
ПК 6.1 - 6.4
ПК 7.1 - 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 - основные группы микроорганизмов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

 -  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;


 - санитарно-технологические требования к 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.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32часов;
самостоятельной работы обучающегося 14 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)
	46

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	2

	     практические занятия
	7

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	14

	в том числе:
	

	 составление таблиц
	1

	 составление кроссвордов
	2

	 составление рефератов                                                                  
	11

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
Основы микробиологии
	
	25
	

	Тема 1.1. 
Понятие о микроорганизмах.

Пищевые инфекции и отравления.

	Понятие о микроорганизмах, их классификация. 
	1
	1

	
	 Физиология микроорганизмов: химический состав микробной клетки, питание и дыхание
	1
	2

	
	Пищевые инфекции. Развитие инфекционных болезней
	1
	2

	
	Острые кишечные инфекции.
	1
	2

	
	Зоонозы.
	1
	2

	
	Пищевые отравления. Пищевые интоксикации бактериальной природы.
	1
	2

	
	Пищевые интоксикации грибковой природы.
	1
	2

	
	Пищевые токсикоинфекции.
	1
	2

	
	Гельминтозные заболевания.
	1
	2

	
	Источники микробиологического загрязнения мяса и мясных продуктов, молока и молочных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, баночных консервов.
	1


	2

	
	Источники микробиологического загрязнения яиц и яичных продуктов, овощей, плодов, зернопродуктов, пищевых жиров.
	1
	2

	
	Практическое занятие №1
	1
	

	
	Изучение морфологии микроорганизмов под микроскопом.
	
	

	
	Практическое занятие №2
	1


	

	
	Окрашивание микроорганизмов по Граму.
	
	

	
	Практическое занятие №3
	1
	

	
	Микробиологическое исследование мяса.
	
	

	
	Практическое занятие №4
	1
	

	
	Микробиологическое исследование рыбы.
	
	

	
	Практическое занятие №5
	1
	

	
	Микробиологическое исследование молока – проба на редуктазу
	
	

	
	Контрольная работа №1 по теме 1.1 «Понятие о микроорганизмах. Пищевые инфекции и отравления.»
	1
	

	
	 Самостоятельная  работа по теме 1.1 «Понятие о микроорганизмах. Пищевые инфекции и отравления.»
	
	

	
	 составление реферата на тему «Основные группы микроорганизмов».
	2
	

	
	 составление кроссворда на тему «Физиология микроорганизмов».
	2
	

	
	 составление реферата на тему «Влияние условий внешней среды на микроорганизмы».
	2
	

	
	составление реферата на тему «Распространение микроорганизмов в природе».
	2
	

	Раздел 2.
Гигиена и санитария в пищевом производстве
	
	23
	

	Тема 2.1.
Основы гигиены и санитарии

                                          
	Правила личной гигиены работников пищевых производств.
	1
	2

	
	Санитарные требования к одежде работников пищевых производств.
	1
	2

	
	Санитарные требования к устройству предприятий общественного питания.
	1
	2

	
	Санитарно-технологические требования к производственным помещениям.
	1
	2

	
	Санитарно-технологические требования к оборудованию.
	1
	2

	
	Санитарно-технологические требования к инвентарю и инструментам.
	1
	2

	
	Санитарно-технологические требования к посуде и таре.
	1
	2

	
	Санитарные требования при приготовлении пищи.
	1
	2

	
	Классификация моющих средств, правила их применения и условия и сроки хранения. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции и дератизации.
	1
	2

	
	Лабораторное занятие №1
	1


	

	
	Соблюдение правил личной гигиены.
	
	

	
	Лабораторное занятие №2
	1


	

	
	Соблюдение санитарных требований при приготовлении пищи.
	
	

	
	Практическое занятие №6
	1
	

	
	Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств.
	
	

	
	Практическое занятие №7
	1
	

	
	Санитарная обработка оборудования и инвентаря после их использования.
	
	

	
	Контрольная работа №2 по теме «Основы гигиены и санитарии»
	1
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.1. «Основы гигиены и санитарии»
	
	

	
	составление таблицы «Оптимальные параметры микроклимата для предприятий общественного питания» (для холодного и теплого периодов).
	1
	

	
	составление реферата на тему «Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов»
	3
	

	
	составление реферата на тему «Виды маркировок инвентаря, посуды, тары»
	2
	

	
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	Всего:
	46

	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории «Микробиологии, санитарии и гигиены» 
Оборудование учебной лаборатории:
 - посадочные места по количеству обучающихся;

 - рабочее место преподавателя;

 - комплект учебно – наглядных пособий «Физиология питания, гигиена и      санитария общественного питания»;  

 - микроскопы;

 - образцы дезинфицирующих и моющих средств;

 - макеты оборудования;

 - приточная вентиляция;

 - сушильный шкаф;

 - автоклав;

 - термостат;

 - колбы;

 - пробирки;

 - реактивы;

 - предметные стекла;

 - пипетки;

 - исследуемый материал; 

 - спиртовки;

Технические средства обучения:
рабочее место с компьютерным оснащением и периферийных устройств;

рабочие столы для учащихся с компьютерным оснащением;

мультимедийное обеспечение профессионального назначения;

компьютер с выходом в интернет;

интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
 Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии : учебник для нач. проф. Образования  М. : Издательский центр «Академия», 2012. 
Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. Ростов – на Дону. 2000. – 284 с.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для НПО. - М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2008.

Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/Л.В.Мармузова. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. 

Дополнительные источники: 

Журналы: «Питание и общество», «Школа гастронома».
Интернет – ресурсы:

www. pitportal.ru-Весь общепит России
5. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
6. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	1
	2

	Умения: 
	

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи
	Экспертная оценка результата на  лабораторных занятиях №1,2

	 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	Экспертная оценка результата на  практическом занятии №7

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств
	Экспертная оценка результата на  практическом занятии №6

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов
	Экспертная оценка результата на  практических занятиях №1,2,3,4,5

	Знания:
	

	основные группы микроорганизмов
	контрольная работа №1, фронтальный опрос, технический диктант, работа по карточкам

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	 контрольная работа №1, устный опрос, работа по карточкам, тестирование

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве

	контрольная работа №1, устный опрос, письменный опрос

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	контрольная работа №2, устный опрос, фронтальный опрос, письменный опрос, технический диктант


	правила личной гигиены работников пищевых производств
	контрольная работа №2, устный опрос, работа по карточкам

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения
	контрольная работа №2, устный опрос

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

	 контрольная работа №2, устный опрос


Разработчик:

ГБОУ НПО ПУ№56КК              мастер п/о                      Ж.А. Булатняя __________________          _________________       _____________________
   (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)
___________________        _________________         _____________________

    (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)
Эксперты: 
____________________            ___________________          _________________________
    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)

____________________            ___________________          _________________________

   (место работы)                           (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия)







PAGE  
11

