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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 рабочая основной профессиональной образовательной программы  в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (базовая подготовка), 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  основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлениям подготовки: 
·  260100 Продукты питания из растительного сырья;
·  260200 Продукты питания животного происхождения.
реализуемых в образовательных учреждениях среднего  профессионального образования.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 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;

· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

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. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  18 часа;
самостоятельной работы обучающегося  36 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)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	18

	в том числе:
	

	     лабораторные работы 
	4

	     практические занятия
	2

	     контрольные работы
	21

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	в том числе:

Подготовка презентаций
Работа с нормативной документацией
Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторных  работ, отчетов и подготовка к их защите.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.
Заполнение таблиц, составление схем, подбор информации
	5
5
10
10
6

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Рабочий 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
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение


	Содержание учебного материала 
	0,5
	

	
	1
	Основные понятия: микробиология, санитария и гигиена. История возникновения и развития микробиологии как науки. Значение изучения дисциплины для работников пищевого производства
	
	2

	Раздел 1

Основы микробиологии
	
	27,5
	

	Тема 1.1.

Основы микробиологии
	Содержание учебного материала
	2,5
	

	
	1
	Классификация микроорганизмов: бактерии, грибы, вирусы и др.  Бактерии: форма, строение, способы размножения. Спорообразование. 
	
	2

	
	2
	Микроскопические грибы. Дрожжи. Форма, строение, способ размножения. Полезные и вредные микроорганизмы. Микроорганизмы в пищевой промышленности. 
	
	2

	
	3
	Физиология микроорганизмов. Химический состав клетки, питание, дыхание. Пищевые продукты как питательная среда.
	
	2

	
	4
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы (температура, влажность, свет, химические вещества, концентрации растворённых веществ). Антибиотики..
	
	2

	
	Лабораторные работы
	3
	

	
	Ознакомление с оборудованием микробиологической лаборатории. Знакомство с правилами по технике безопасности в микробиологической лаборатории. Изучение устройства микроскопа и правил работы с ним.
	
	

	
	Приготовление питательных сред для выращивания микроорганизмов. Знакомство с классификацией питательных сред.
	
	

	
	Приготовление препаратов для микроскопирования. Микроскопирование  разными способами. 
	
	

	
	Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей и микроскопических грибов.
	
	

	
	Изучение микрофлоры продуктов .
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	9
	

	
	Разработка презентации на тему «Классификация микроорганизмов»
	
	

	
	Подготовка к лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторных  работ, отчетов и подготовка к их защите.
	
	

	
	Записать и выучить правила по технике безопасности в микробиологической лаборатории, правила работы с микроскопом.
	
	

	
	Выполнение схематических рисунков к лабораторным работам: «Строение бактериальной клетки», «Строение дрожжевой клетки», «Строение клеток плесневых грибов»
	
	

	Тема 1. 2.  Пищевые инфекции и отравления. 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Болезнетворные микроорганизмы. Источники и пути проникновения  в организм человека. Иммунитет, его виды. Бациллоносительство.
	
	2

	
	2
	Понятие о пищевых инфекциях. Пути распространения. Заболевания, передающиеся через пищу. Желудочно-кишечные инфекции, их виды. Причины возникновения кишечных инфекций Зоонозы.
	
	2

	
	3
	Понятие о пищевых отравлениях, их классификация. Первая помощь по отравлениях. Пищевые отравления бактериального происхождения. Понятие о пищевых токсикоинфекциях и токсикозах. Пищевые отравления немикробного происхождения, их классификация.
	
	2

	
	4
	Микотоксикозы. Признаки заболевания. Причины возникновения. Меры профилактики.
	
	2


	
	Практические занятия
	1
	

	
	Составление  плана профилактических мероприятий по предупреждению пищевых инфекций.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	9
	

	
	Подготовка презентации «Пищевые отравления. Оказание первой помощи при пищевых отравлениях».
	
	

	
	Составление схемы классификации пищевых отравлений.
	
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.
	
	

	
	Контрольная работа по разделу 1
	1
	

	Раздел 2

Основы гигиены и санитарии
	
	26
	

	Тема 2.1.

Основы гигиены труда, личной гигиены и производственной санитарии
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Гигиена и санитария. Личная гигиена работников пищевых производств.
	
	2

	
	2
	Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	0,5
	

	
	Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств.
	
	

	
	Проведение санитарно-бактериологического исследования смывов с рук, одежды. 
	
	

	
	Практические занятия
	0,5
	

	
	Проведения мероприятий по дезинфекции в производственной лаборатории.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	6
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий и учебной литературы.
	
	

	
	Заполнение таблицы «Правила гигиены и санитарии работников предприятий общественного питания».
	
	

	
	Подготовка сообщения «Моющие средства, их классификация. Моющие средства разрешонные на пищевом производстве»
	
	

	
	Заполнение таблицы «Способ приготовления дезинфицирующих средств»
	
	

	
	Заполнение таблицы «Санитарная одежда работников пищевых производств»
	
	

	Тема 2.2.

Санитарно-гигиенический режим и контроль пищевого производства


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Санитарные требования к устройству и содержанию пищевого производства, оборудованию, инвентарю и таре.
	
	2

	
	2
	Санитарно-гигиенические требования к сырью и готовой продукции. Привила хранения и транспортировки.
	
	2

	
	Лабораторные работы
	0,5
	

	
	Проведение санитарно-бактериологического исследования воздуха.
	
	

	
	Проведение санитарно-бактериологического исследования воды.
	
	

	
	Проведение санитарно-бактериологического исследования инвентаря, оборудования.
	
	

	
	Микробиологический контроль качества сырья и готовой продукции.
	
	

	
	Практические занятия
	0.5
	

	
	Работа с нормативно-технической документацией: СанПиН 2.3.6. 1079-01.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	6
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.
	
	

	
	Составление схемы «Последовательность выполнения санитарных требований при реализации готовой продукции».
	
	

	
	Заполнение таблицы «Санитарные требования к первичной обработке продуктов».
	
	

	Тема 2.3.

Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Санитарно – пищевое законодательство и организация санитарно – пищевого надзора.
	
	1

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	6
	

	
	Составление перечня нормативных документов, регламентирующих работу пищевого производства.
	
	

	
	Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы.
	
	

	
	Контрольная работа по разделу 2
	1
	

	Дифференцированный зачёт
	1
	

	Всего:
	54
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены.
Оборудование лаборатории: 
· рабочее место преподавателя;

· рабочие места по количеству обучающихся;

· учебная доска;

· приборы (демонстрационные и лабораторные — для самостоятельной работы обучающихся): автоклав, весы технические, весы торсионные, водяные бани, дистиллятор, кипятильник Коха, магнитные мешалки,  микроскопы / биологический, люминесцентный, с осветителями/, потенциометр, приборы для подсчета колоний, сушильный шкаф для стерилизации сухим жаром, счетная камера Тома-Цейса, Горяева или Бюркера, термометры спировые  до 100 град. С, термостат большой, термостат малый, электрокалориметр,  центрифуга лабораторная;
· лабораторные принадлежности (демонстрационные и для самостоятельной работы обучающихся);

· посуда микробиологическая (для демонстрационных и ученических опытов): пипетки для отбора жидкости (объемом 1, 2, 5 и 10 мл), бюретки (1—100 мл), цилиндры, пробирки (5—25 мл), стаканы (50—100 мл); колбы (100—1000 мл) плоскодонные, круглодонные, конические, воронки для переливания и фильтрования жидкости, стекла предметные (белые стекла с отшлифованными краями размером 26 х 76 мм, толщиной 1,1—1,4 мм), стекла покровные (квадратные стекла размером 14 х 14 или 18 х 18, толщиной 0,15—0,17 мм), чашки Петри, воронки Бюхнера, петли микробиологические, рамки микробиологические капельницы, кастрюли для варки питательных сред, пинцеты.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники: 
1. Л.В. Мармузова. Основы микробиологии. Санитарии и гигиены в пищевой промышленности. (5-е изд., стер.) учебник:.-М.:Академия, 2012.-160с. 

Дополнительные источники: 
1. Гусев М.В. Микробиология / М.В. Гусев, Л.А. Минеева. – Издательский центр «Академия», 2008.

2. Жаринова Г.Г., Леонова И.Б. Основы микробиологии. Практикум. -  Издательский центр «Академия», 2008.

3. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена / Г.Г. Жарикова. – М.: Издательский центр «Академия», 2009.

4. Коротяев А.И. Медицинская микробиология, иммунология и вирусология / А.И. Коротяев, С.А. Бабичев. – СПб.: СпецЛит, 2010.

5. Мудрецова – Висс К.А. руководство к лабораторным занятиям по микробиологии: учебное пособие / К.А. Мудрецова – Висс, С.А. Колесник, Т.И. Гринюк. – М.: Экономика, 2008
6. Оценка загрязненности пищевых продуктов микотоксинами. Т.3 / под ред. В.А. Перетрухина. – М.:  (б.и.), 2008.

7. Перетрухина А.Т. Микробиология сырья и продуктов водного происхождения / А.Т. Перетрухина. – М.: ГИОРД, 2009.

8. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания.- М., Издательский центр «Академия», 2008
9. Шленская Т.В., Журавко Е.В. Санитария и гигиена питания.- М.:  КолосС, 2010 

10. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. – М.: Экономика, 2011
11. 2. Королев А.А. Гигиена питания.- М., Издательский центр «Академия», 2008
Федеральные законы и нормативные документы:
1. «О защите прав потребителей» (с изменениями) 25.01.96.

2. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 30.03.99.

3. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.00.

4. «Об охране окружающей природной среды», 10.01.02 №7-ФЗ.

5. Правила производства и реализации продукции (услуг)  общественного питания. Утв. Постановлением Совета Министров Правительства Российской Федерации от 13.04.93 №332.

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и  безопасности пищевых продуктов.

7. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические  требования к качеству воды централизованных систем питьевого снабжения.

8. СП 1.1.1058-01  Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических  (профилактических) мероприятий.

9. Сборник рецептур блюд диетического питания. – Киев: Техника, 1988.

10. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты,  печенье, пряники,  коврижки и сдобные булочные изделий. – М.: «Хлебпроминформ», 2000.

11. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и  оборотоспособности в них  пищевых продуктов и продовольственного сырья.

12. Постановление Правительства Российской Федерации «Правила оказания услуг общественного питания» от 15.08.97. № 1036.

13. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».

14. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия».

15. ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования».

16. ГОСТ Р 50935-96 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу».

17. ГОСТ Р 51047-97 «Продукты пищевые. Информация для потребителя».

18. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу».

19. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. СанПиН 2.3.6. 959-00.

20. Условия, сроки хранения особоскоропортящихся продуктов. СанПиН 42-123-4117-86 от 20.06.86.

21. Санитарные правила для предприятий продовольственной торговли. СанПиН 2.3.5.021-94 от 30.12.94.

22. Санитарные правила по применению пищевых добавок. СП 1923-78 от 29.09.78.

23. Санитарные правила и нормы. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.560-96 от 24.10.96.

Интернет-ресурсы:
1. Санитарный контроль  в пищевой промышленности: [Интернет-ресурс]: URL: http://smikro.ru/?p=999

2. Пищевая микробиология: [Интернет-ресурс]: URL:
 http://gost.prototypes.ru/oks/07.100.30
3. Микробиология: [Интернет-ресурс]: URL:  
4. История микробиологии: [Интернет-ресурс]: URL: http://otherreferats.allbest.ru/biology/00052820_0.html
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины


Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнение обучающимися индивидуальных и групповых заданий, решения ситуационных задач.
	Результаты обучения

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

	Уметь:
	

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи
	оценка практических действий при выполнения практической  работы по теме 2.2; 

оценка практических действий при выполнения лабораторной работы по теме 2.1;



	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	оценка  выполнения практической работы по теме 2.1



	приготовление растворы дезинфицирующих и моющих средств
	Наблюдение и оценка последовательности выполнения лабораторной работы по теме 2.1;

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов
	оценка выполнения лабораторных работ по темам 1.1, 2.1, -2.2, составление отчетов и их защита.




	Знать:
	

	основные группы микроорганизмов
	проведение терминологического диктанта по теме 1.1,.

тестирование с самопроверкой и самооценкой полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.1

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1.

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	тестирование с последующей самопроверкой и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.2;

оценка выполнения индивидуальных и групповых  заданий по теме 1.2.; 

наблюдение процесса выполнения практической работы в форме ролевой игры с решением производственных ситуаций по теме 1.2

оценка выполнения контрольной работы по разделу1.

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
	оценка выполнения индивидуальных заданий по теме;

тестирование, путем выполнения разноуровневых заданий;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1.1.


	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	оценка выполнения проблемно-познавательных заданий;

тестирование;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 2.2 

оценка выполнения контрольной работы по разделу 2.

	правила личной гигиены работников пищевых производств
	самопроверка, анализ и самооценка результатов тестирования;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 2.

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения
	оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы на основании предоставленных отчетов по теме 2.1.;

заслушивание и анализ результатов выполнения индивидуальных и групповых заданий; 

оценка выполнения контрольной работы по разделу 2.

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 
	тестирование;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы на основании предоставленного материала по теме 2.1;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 2.
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