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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС  по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: 
Учебная дисциплина ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  является общепрофессиональной дисциплиной и входит в  профессиональный  цикл программы подготовки специалистов среднего звена.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения 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 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.

В результате изучения учебной дисциплины Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве формируются следующие компетенции:

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


- профессиональные компетенции, соответствующие основным видам профессиональной деятельности:

	ПК 1.1
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных и холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей продукции.
Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд их овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий.
Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ПК 5.1
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ПК 6.1
	Организация работы структурного подразделения.
Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

Максимальная учебная нагрузка обучающегося  87 часов, в том числе:

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  58  часа;

- самостоятельная работа обучающегося  29 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)
	87

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	58

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	6

	практические занятия
	2

	контрольные работы
	2

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	29

	в том числе:
	

	подготовка сообщений, докладов
	12

	изучение санитарно-эпидемиологических правил на предприятиях общественного питания
	5

	подготовка к контрольной работе
	2

	решение производственных ситуаций
	2

	оформление отчётов о лабораторных и практических работах
	8

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	


2.1. 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 усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Микробиология 
	
	51
	

	Тема 1.1. 

Морфология и физиология микроорганизмов

	Содержание учебного материала
	16
	

	
	1
	Введение. Предмет микробиологии, цели и задачи. Краткий обзор истории. Классификация микроорганизмов.
	2
	2

	
	2
	Морфология микроорганизмов. Характеристика бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.
	2
	3

	
	3
	Физиология микроорганизмов. Химический состав микробной клетки. Ферменты клетки.
	2
	3

	
	4
	Питание и дыхание микробной клетки. Понятие о тугоре, плазмолизе и плазмоптисе. 
	2
	3

	
	5
	Влияние внешней среды на микроорганизмы. Физические, химические и биологические факторы.
	2
	3

	
	Лабораторные работы

1. Изучение устройства микроскопа и овладение техникой микроскопирования.

2. Микроскопирование бактерий, плесневых грибов, дрожжей.
	4
	

	
	Практические  занятия

Ознакомление с оборудованием и принадлежностями микробиологической лаборатории. (Экскурсия в микробиологическую лабораторию Роспотребнадзора)
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся : 
Подготовка реферата по теме «Учение А. Левенгука, Л. Пастера. Творческий вклад в микробиоло-гию русских ученых», «История развития микробиологии», «Роль отечественных ученых в развитии микробиологии», «Распространение микроорганизмов в природе». 

Подготовка сообщения «Практическое применение микробиологии». 

Тестовые задания  по теме «Морфология и физиология микроорганизмов» 
Оформление отчетов об экскурсии и лабораторных работах
	8
1

1

1

2
3
	

	Тема  1.2.

Распространение микроорганизмов в природе.
	Содержание учебного материала


	6
	

	
	1
	Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Характеристика микрофлоры почвы, воды и воздуха, тела здорового человека.
	2
	2

	
	2
	Понятие о патогенных микроорганизмах. Санитарно-эпидемиологическая обстановка. Роль кишечной палочки. 
	2
	2

	
	3
	Микробиологический контроль в ПОП.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовить сообщения: «История открытия кишечной палочки»
	3
	

	Тема 1.3.

Пищевые инфекции и пищевые отравления.

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1


	Пищевые заболевания, классификация. Пищевые инфекции 
	2
	2

	
	2


	Пищевые отравления микробные и немикробные. Гельмитозы
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовка сообщений по темам к уроку
	2
	

	Тема 1.4. 

Микробиология важнейших пищевых продуктов


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Микрофлора пищевых продуктов однородных групп: 

мясных, рыбных, молочных, яичных, жировых и т.д., 
	2
	2

	
	2


	Микрофлора  кулинарной  продукции  и  кондитерских 

изделий.    
	2
	2

	
	3


	Обобщение и систематизация знаний Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. Гигиеническая оценка качества.
	2
	2

	
	Контрольная работа
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка сообщений по темам: «Виды гельмитов»
Подготовка к контрольной работе
	4
	

	Раздел 2. 

Санитария и гигиена в пищевом производстве
	
	36
	

	Тема 2.1. 

Личная гигиена


	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Личная гигиена работников пищевого производства. Производственная гигиена.
	2
	2

	
	2
	Производственная гигиена. Предупреждение производственного травматизма и оказание доврачебной помощи
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся : 

Решение производственных ситуаций
	2

	

	Тема  2.2.

Санитарно- гигиенические требования к устройству предприятий питания.
	Содержание учебного материала
	20
	

	
	1
	Санитарно-гигиенические требования к устройству предприятий общественного питания 
	2
	2

	
	2
	Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	2
	3

	
	3
	Санитарно-гигиенические требования к инвентарю, посуде, таре.
	2
	3

	
	4
	Санитарно-гигиенические требования к кухонной и столовой посуде. Требования к мытью посуды и оборудования. Санитарно-гигиенический контроль..
	2
	3

	
	5
	Санитарно- гигиенические требования к транспортировке пищевых продуктов.
	2
	3

	
	6
	Санитарно- гигиенические требования к хранению пищевых продуктов
	2
	3

	
	7
	Санитарно-гигиенические требования к механической обработке кулинарной продукции
	2
	3

	
	8
	Санитарно-гигиенические требования тепловой обработке и процессу приготовления блюд
	2
	3

	
	9
	Обобщение и ситематизация знаний
	2
	3


инвентаря, оборудования, посуды. 

	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение санитарно-эпидемиологических правил на предприятиях общественного питания.

Оформление отчетов о лабораторных работах
	10

	

	
	    Итого                   
	87
	


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 РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует  наличия лаборатории «Микробиология, санитария и гигиена».

Технические средства обучения:

· компьютер, мультимедийная установка.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
· микроскопы;

· чашки Петри;

· набор инструментов для проведения анализов проб;

· инвентарь для приготовления питательных сред;

· термостат;

· сушильный шкаф.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий 
Основные источники:

1. Мармузова Л.В. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности», М., «Академия», /учебник/, 2014.

2. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены»: учебник для нач. проф. образования. М.: Издательский центр «Академия», 2013
3. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учеб. пособие /Г.Г. Лутошкина. –7-е издание. –М.: Издательский центр «Академия», 2015.–64с.


4.  Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.  Рабочая тетрадь: учеб. пособие для студ. учреждений сред. Проф. образования/–3-е изд., -М.: Издательский центр «Академия», 2014. –96 с.

Дополнительные источники:

1. Азаров В.Н. «Основы микробиологии и санитарии», М., Экономика, 2005.

2. «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов», СанПиН 2.3.2.560-96, М., 1996.

3. Мудрецова-Висс К.А., Кудряшова А.А., Дедюхина В.П. «Микробиология, санитария и гигиена», М., Деловая культура, 2001.

4. Малыгна В.Ф., Рубина Е.А.»Основы физиологии питания, гигиена и санитария», М., Экономика, 2003.
5. Шильникова В.К. «Микробиология», СПО. М., ДРОФА, 2006.

6. Электронный ресурс «Медицинский архив». Форма доступа http://www.medarchive.info/animation/92/htm1.
7. Сборник нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного питания, Калуга, 2006.
8. Справочник работника общественного питания, М., 2007.

9. Справочник руководителя предприятий общественного питания, М., 2010.
Интернет-ресурсов
1. http://www.knigamedika.ru/
2. http://www.chickenpox.name/
 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ                        ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения 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

	Уметь:
	

	· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	Устный опрос, индивидуальные задания.

	· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Выполнение лабораторных работ. 

	· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Выполнение лабораторных работ.

	· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов; 
	Выполнение лабораторных работ.

	Знать:
	

	· основные группы микроорганизмов; 
	Устный опрос.

	· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Устный опрос.

	· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	Устный опрос.

	· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Устный опрос.

	· правила личной гигиены работников пищевых производств;
	Оценка за подготовленное сообщение.

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


правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

	· 
	Устный опрос.

	· основные группы микроорганизмов; 
	Устный опрос. Выполнение индивидуальных заданий.

	· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Устный опрос.

	· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	Выполнение практической работы.

	· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Устный опрос.

	· правила личной гигиены работников пищевых производств;
	Устный опрос.

	· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Устный опрос. Выполнение индивидуальных заданий.
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