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1. паспорт  рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807.01   Повар, кондитер

Программа учебной дисциплины может быть использована для начальной профессиональной подготовки работников в области технологии продовольственных продуктов и товаров, при  наличии основного общего или среднего (полного) общего образования или дополнительного профессионального образования по сокращённой форме, при  наличии начального профессионального образования
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
-
дисциплина входит в  общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
· производить санитарную обработку  инвентаря и оборудования;

· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

В результате освоения 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 и дератизации 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;
самостоятельной работы обучающегося  16 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	12

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	    самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
	-

	    самостоятельная внеаудиторная работа    
	16

	Итоговая аттестация в форме 
  зачета    
	1


2.2. Тематический план и содержание дисциплины
 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1
	Содержание учебного материала
	48
	

	Тема 1.1.

Морфология микроорганизмов
	1. Классификация микроорганизмов

2. Бактерии

3. Дрожжи

4. Грибы

5. Вирусы
	2
	1,2

	
	Лабораторная работа
	3
	

	
	Органолептическая оценка  качества и определение подъёмной силы дрожжей прессованных
	
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	Изготовление рисунков изученных микроорганизмов, схем строения и размножения

Написание рефератов по изученному материалу
	
	

	Тема 1.2.

Пищевые заболевания
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Пищевые инфекции

2. Пищевые отравления

3. Гельминтозные заболевания
	3
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Подготовка сообщений на темы: «Что такое иммунитет», «Ботуллизм», «Какие микроорганизмы являются источником стафилококковой  инфекции», «Токсикоинфекции», «Причина бактериальных отравлений», «Предупреждение бактериальных отравлений»
	
	


	Тема 1.3.

Гигиена труда. Личная гигиена и производственная санитария
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Гигиена труда

2. Личная гигиена работников пищевой промышленности

3. Производственная санитария

4. Основы рационального питания
	4
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Составление требований, предъявляемых к работниками, поступающим на предприятие пищевой промышленности

Определение основных факторов, определяющих здоровый образ жизни

Определение опасных и вредных производственных факторов на предприятиях пищевой промышленности

Составление основных принципов рационального питания
	
	

	Тема 1.4.

Способы борьбы с переносчиками инфекций
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Дезинфекция

2. Дезинсекция

3. Дератизация
	2
	1,2

	
	Лабораторная работа
	9
	

	1. 
	2. Приготовление дезрастворов

3. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

4. Правила применения моющих средств
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Подготовка сообщений по теме «Методы и средства борьбы с переносчиками инфекций на предприятиях пищевой промышленности».

Определение целей дератизации и способов проведения

Составление алгоритма проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	
	

	Тема 1.5.

Микрофлора сырья
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Основное сырье

2. Дополнительное сырье
	3
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	Подготовка рефератов по теме: «Влияние микробиологических загрязнений на качество готовой продукции», «Источники заражения яиц и яйцепродуктов», «Как предотвратить микробиологическую порчу продуктов»
	
	

	Тема 1.6.

Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой промышленности
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Санитарные требования, предъявляемые к устройству и содержанию хлебопекарных предприятий

2. Санитарные требования, предъявляемые к устройству и содержанию водоснабжения, канализации, отоплению и вентиляции

3. Санитарные требования, предъявляемые к устройству и содержанию производственных цехов и технологическому оборудованию

4. Санитарные требования, предъявляемые к готовой продукции, её хранению  и транспортированию.

5. Государственный и ведомственный контроль за соблюдением санитарных правил и норм

6. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов

7. Охрана окружающей среды
	5
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Подготовка к итоговому зачету.

Написание реферата по изученным темам 1.1.- 1.6. 
	
	

	Итоговый зачет по учебной  дисциплине
	1
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета микробиологии, санитарии и гигиены; лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование учебного кабинета: места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
рабочее место преподавателя;
 рабочие столы, инвентарь, оборудование:
термостат, стерильные колбы, чашки Петри, пипетки, лупы с увеличением в 8-10 раз, водяная баня, автоклав, стерильные колбы с пробками, сушильный шкаф, весы электронные, фарфоровые ступки с пестиком, мерные цилиндры, реактивы, термометры, 
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 нач.проф. образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2008

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник дл нач. проф. образования:-М.: Издательский центр «Академия», 2002

3. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач.проф. образования-М.: Издательский центр «Академия», 2007

Дополнительные источники: 
1. Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: учебное пособие для нач. проф. образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2003
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины


Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

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

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений
- оценка факторов

	производить санитарную обработку  инвентаря и оборудования;
	- тестирование, устный опрос

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	-тестирование, оценка сообщений

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ 

- оценка лабораторной работы

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	- оценка лабораторной работы

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ

-тестирование

-оценка сообщений

	основные группы 
микроорганизмов


	- оценка рисунков изученных микроорганизмов, схем строения и размножения

- оценка  рефератов по изученному материалу

- устный опрос

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	-оценка сообщений
- тестирование, устный опрос

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос
- оценка рефератов 

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос


правила личной гигиены работников пищевых производств

	
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения
	- оценка лабораторной работы

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ

-тестирование, оценка сообщений

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции и дератизации 
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос, оценка лабораторной работы


Утверждена 


зам. директора 


ГОУ НПО «Профессиональное училище №18, пос. Ракитное Белгородской области»


по учебно-производственной работе


Саенко В.П.
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