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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ  ПРИОЗВОДСТВЕ

1.1. Область применения примерной программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 2608070 Технология продукции общественного питания (базовой и углубленной подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при реализации: 

· программ дополнительного профессионального образования (переподготовка и повышение квалификации) и профессиональной подготовки по профессиям рабочих: 

· 12901 Кондитер;

· 16675 Повар;

· 16676 Повар судовой;

· основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания, в качестве основы для разработки содержания раздела «Физиология питания» дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», входящей в общепрофессиональный цикл. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в состав профессионального цикла.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· использовать лабораторное оборудование;

· определять основные группы микроорганизмов;

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные понятия и термины микробиологии;
· классификацию микроорганизмов;
· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· схему микробиологического контроля;
· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
· правила личной гигиены работников пищевых производств.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 94 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	94

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы 
	18

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	в том числе:
	

	выполнение графических заданий, заполнение таблиц, составление схем
	

	подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя и оформление отчетов
	

	работа с нормативной документацией
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины Микробиология, санитария и , гигиена в пищевом производстве
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	4

	Введение


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Введение в курс. Основные понятия и термины микробиологии
	
	21

	Раздел 1
	Основы микробиологии
	39
	

	Тема 1.1 

Основы микробиологии


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Классификация микроорганизмов
	
	2

	
	2
	Морфология и физиология основных групп микроорганизмов
	
	2

	
	3
	Изучение морфологии микроорганизмов
	
	2

	
	4
	Изучение физиологии микроорганизмов
	
	2

	
	5
	2.3. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	
	2

	
	6
	Генетическая и химическая основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	
	2

	
	7
	Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	
	2

	
	Лабораторные работы
	13
	

	
	Изучение устройства микроскопа и методика приготовления препаратов. 
	
	

	
	Приготовление и способы стерилизации питательных средств, воды и посуды, используемых в микробиологической практике
	
	

	
	Изучение морфологии бактерий и техника их микроскопирования
	
	

	
	Изучение морфологии дрожжей и техника их микроскопирования
	
	

	
	Изучение морфологии плесневых грибов и техника их микроскопирования
	
	

	
	 Превращение микроорганизмами безазотистых и азотосодержащих органических веществ
	
	

	
	Определение влияния фитонцидов на бактерии
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	17
	

	
	Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя
	
	

	
	Подготовка к контрольной работе с использованием методических рекомендаций преподавателя 
	
	

	
	Разработка презентации на тему «Классификация микроорганизмов»
	
	

	
	Составление схемы классификации пищевых отравлений
	
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литература
	
	

	
	Составление схемы «Последовательность выполнения санитарных требований при реализации готовой продукции
	
	

	
	Контрольная работа по разделу 1.
	1
	


	1
	2
	3
	4

	Раздел 2
	Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве
	51
	

	Тема 2.1

Основы санитарии в пищевом производстве


	Содержание учебного материала
	19
	

	
	1
	Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	
	2

	
	2
	Основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	
	2

	
	3
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития
	
	2

	
	
	. Микробиология мяса и мясных продуктов
	
	2

	
	
	. Микробиология рыбы и рыбных продуктов
	
	2

	
	
	  Микробиология молока и молочных продуктов
	
	2

	
	
	. Микробиология зерна, муки, крупы
	
	2

	
	
	. Микробиология кондитерских изделий и кулинарной продукции
	
	2

	
	
	. Микробиология свежих плодов, овощей и продуктов их переработки
	
	2

	
	4
	Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	
	2

	
	5
	Микробиологический контроль
	
	2

	
	6
	Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	
	2

	
	
	.Санитарно-гигиенические требования к устройству, содержанию и оборудованию помещений предприятий.
	
	2

	
	
	.Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов.
	
	2

	
	
	 Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий.
	
	2

	
	7
	Правовые основы санитарии
	
	2

	
	Лабораторные работы
	5
	

	
	Определение микрофлоры воды
	
	

	
	Определение микрофлоры в воздухе в помещений
	
	

	
	Изучение методов количественного учета и анализа состава микрофлоры разных видов пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	10
	

	
	Подготовка к лабораторной работе с использованием методических рекомендаций преподавателя 
	
	

	
	Подготовка к контрольной работе с использованием методических рекомендаций преподавателя
	
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы
	
	

	
	Заполнение таблицы «Санитарная одежда работников пищевых производств»
	
	

	
	Контрольная работа по разделу 2
	1
	


	Тема 2.2 

Основы гигиены в пищевом производстве. Основы физиологии 
	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1
	Физиология питания
	
	2

	
	
	Пищеварение
	
	2

	
	
	Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма.
	
	2

	
	
	Рациональное питание и физиологические основы его организации
	
	2

	
	
	Питание детей и подростков
	
	2

	
	
	.Диетическое и лечебно-профилактическое питание
	
	2

	
	2
	Правила личной гигиены работников пищевых производств
	
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	7
	

	
	Подготовка к контрольной работе с использованием методических рекомендаций преподавателя
	
	

	
	Работа с нормативно-технической документацией Сан ПиН 2.3.6.  1079-01
	
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы
	
	

	Дифференцированный зачёт
	2
	

	Всего:
	94
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия специализированной микробиологической лаборатории.
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 начального профессионального образования. Гриф Экспертного совета по профессиональному образованию МО РФ. Изд-во «Академия (Academia)», 2012. - 160 с.

2. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания, санитария. Учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования. М.: изд-во «Академия», 2012. – 352 с.

Дополнительные источники: 

1. Горохова С.С., Кослапова Н.В. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены. Учебное пособие. Гриф Экспертного совета по профессиональному образованию МО РФ. Изд-во: Академия (Academia), 2012 г. - 64 с.

2. Мудрецова-Висс К.А., Дедюхина В.П. Микробиология, санитария и гигиена. Учебник. Гриф УМО МО РФ. М.: изд-во «Инфра-М, Форум», 2010. – 400 с.

3. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания. Издательство: «Академия (Academia)», 2011. - 272 с.

4. Матюхина З.П.. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. Учебник для начального профессионального образования Издательство: «Академия (Academia)», 2012. - 256 с. 

Федеральные законы и нормативные документы:
1. Федеральный закон N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999.

2. Федеральный закон N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000.

3. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. Письмо №1-40/3805 от 11.11.91 г. – М., 1997. – 262 с.

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». – М.: Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2008. – 143 с. 

Интернет-ресурсы:

1. http://window.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины


Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения лабораторных работ, а также выполнения обучающимися индивидуальных и групповых заданий, самостоятельной внеаудиторной работы. 

	Результаты обучения

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

	Уметь:
	

	использовать лабораторное оборудование
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	определять основные группы микроорганизмов
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по темам 1.1, 2.1 

	Знать:
	

	основные понятия и термины микробиологии
	Самостоятельная работа по теме 1.1 с последующим рецензированием результата,

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	классификацию микроорганизмов
	Самостоятельная работа по теме 1.1 с последующим рецензированием результата,

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов
	Самостоятельная работа по теме 1.1 с последующим рецензированием результата,

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	Самостоятельная работа по теме 1.1 с последующим рецензированием результата,

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	Самостоятельная работа по теме 1.1 с последующим рецензированием результата,

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха
	Оценка отчета о выполнении лабораторной работы по теме 2.1

	особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	схему микробиологического контроля
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата.

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	Самостоятельная работа по теме 2.1 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	правила личной гигиены работников пищевых производств
	Самостоятельная работа по теме 2.2 с последующим рецензированием результата;

Оценка выполнения контрольной работы по разделу 2
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