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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»

1.1. Область применения программы
Программа общепрофессиональной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания  по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
Рабочая учебная  программа общепрофессиональной дисциплины может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 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 оборудования и инвентаря;
· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.
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, дератизации.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часов;
самостоятельной работы обучающегося 21 часов.














2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	63

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	42

	В том числе:
	

	 практические занятия
	21

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	21

	Итоговая аттестация в форме зачета комплексного с УД ОП.02. Физиология питания
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[bookmark: 85074820e1d0db65bf68643e2f5aa481e9000d57][bookmark: 2]2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Микробиология, санитария и гигиена
в пищевом производстве»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы микробиологии.
	13
	

	Тема 1.1.
Понятие о микроорганизмах, морфология микробов
	Содержание учебного материала
	1

	

	
	Роль микробов в природе. История открытия и изучения микробов. Основные группы микроорганизмов. Бактерии, плесневые  грибы и дрожжи. Их строение, размножение и использование в производстве пищевых продуктов. Вирусы и их особенности.
	
	
2

	Тема 1.2.
Физиология микробов. Влияние внешней среды и распространение микробов в природе
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Физиология микробов. Состав, питание, дыхание микробов. Влияние условий внешней среды на микробы (температура, влажность, свет и другие факторы).
	
	

	Тема 1.3.
Микробиология основных пищевых продуктов.
	Содержание учебного материала
	1

	

	
	Значение микробиологии пищевых продуктов. Микробиология основных пищевых продуктов. Микробиология мяса, рыбы, баночных консервов, молочных продуктов, пищевых жиров, овощей, плодов, зернопродуктов.
	
	2

	
	Лабораторные работы:
№ 1. Устройство микроскопа и правила работы с ним
№ 2. Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей и плесневых грибов
№ 3 Приготовление питательных сред для выращивания микроорганизмов

	
6

	

3

	
	Самостоятельная работа:
Заполнить таблицу: «Вклад ученых в развитие наук о микроорганизмах».
Составление таблицы: «Сравнительная характеристика микроорганизмов».
Подготовка к лабораторной работе.
[bookmark: _GoBack]Изучение дополнительной литературы по теме: «Основы микробиологии».
	
4
	3

	Раздел 2.  Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания.
	12
	

	Тема 2.1.
Пищевые инфекционные заболевания.
	Содержание учебного материала
	
2
	

	
	Общее понятие об инфекционных заболеваниях. Острые кишечные инфекции. Зоонозы. Общие принципы профилактики острых кишечных инфекций.
	
	2

	Тема 2.2.
Пищевые отравления.
	Пищевые отравления бактериального происхождения. Микотоксикозы. Отравления немикробного происхождения. Меры предупреждения пищевых отравлений.
	1
	

	Тема 2.3.
Глистные заболевания.
	Глистные заболевания. Виды глистов и характеристика гельминтозов. Меры предупреждения глистных заболеваний.
	1
	

	
	Практические работы:
№1. Причины возникновения и меры профилактики инфекционных заболеваний, пищевых отравлений и глистных заболеваний.
№2. Решение ситуационных задач. Изучение морфологических признаков  микроорганизмов, вызывающих порчу блюд.
	
4
	3

	
	Самостоятельная работа:
Составление таблицы: «Сравнительная характеристика причин возникновения пищевых инфекций, пищевых отравлений и глистных заболеваний».
Подготовить презентацию на тему: «Пищевые инфекции и отравления. История изучения, меры борьбы и профилактики».
	4
	3

	
	Раздел 3. Основы гигиены и санитарии.
	22
	

	Тема 3.1.
Основные сведения о гигиене и санитарии труда.
	Содержание учебного материала
	
1
	2

	
	Общие понятия о гигиене труда. Улучшение условий труда на производстве. Вредные привычки и борьба с ними. Инфекционные заболевания, недопустимые у персонала предприятий общественного питания.
Значение соблюдения правил личной гигиены. Санитарно-эпидемиологические требования к
содержанию: тела, рук, полости рта, одежде. Медицинские обследования.
	
	

	Тема 3.2.
Санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию, инструментам, посуде, таре.
	Содержание учебного материала
	

1
	

	
	Требования к материалам, из которых изготавливают оборудование, инструменты, посуду, тару. Требования к технологическому оборудованию. Требования к мебели зала. Требования к оборудованию, инструментам, посуде, таре. Мытье и содержание. Требования к столовой и кухонной посуде, способы мытья столовой и кухонной посуды.
Санитарно-гигиенические требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.
	
	1

	Тема 3.3.
Санитарно-эпидемиологические требования к транспортированию, хранению и кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд.
	Требования к транспортным средствам и перевозке пищевых продуктов. Требования к складским помещениям и условиям хранения пищевых продуктов. Общие санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной и тепловой обработке пищевых продуктов, состоянию рабочего места повара, кондитера. Санитарно-эпидемиологические требования к использованию пищевых добавок, генетически модифицированных пищевых продуктов. Контроль качества готовой продукции.  Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции. Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое законодательство.
	6
	

	
	Практические работы:
№3. Санитарно-эпидемиологический контроль качества готовой продукции.
№4. Изучение санитарно-эпидемиологического законодательства.
№5. Составление перечня необходимого производственного инвентаря и тары.
	
6
	
3

	
	Самостоятельная работа:
Изучение Санитарно-эпидемиологического законодательства.
	8
	3

	
Раздел 4. Дезинфекция, моющие и дезинфицирующие средства. Дезинсекция, дератизация.

	14
	

	Тема 4.1. Дезинфекция и дезинфицирующие средства. Борьба с грызунами и насекомыми на ПОП.
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Характеристика моющих и дезинфицирующих средств. Правила применения моющих и дезинфицирующих средств. Моющие средства для обработки помещений, оборудования, инвентаря, посуды. Условия и сроки хранения.
Правила проведения профилактических мероприятий. Дератизация, дезинсекция на ПОП.
	
	

	
	Практические работы:
№6. Приготовление дезинфицирующих средств.
№7.Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. Подбор моющих и дезинфицирующих средств.
	5
	

	
	Самостоятельная работа:
Подготовка к зачету
	4
	

	Итоговая аттестация
	зачет комплексный
	1
	

	Всего:
	63
	


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
Учебная дисциплина изучается в кабинете химии и биологии.
Оборудование учебного кабинета:
-	рабочие места по количеству обучающихся;
-	рабочее место преподавателя;
-	комплект учебно-наглядных пособий; 
- наглядные и электронные пособия;
 - методические разработки уроков и мероприятий. 

Технические средства обучения:
	1
	Телевизор и DVD-плеер
	LG






3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники: 
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии.– М.: Академия, 2013.

Дополнительные источники: 
1. «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПиН 2.3.2. 1324-03; Издательство «Деан»-, 2005.- 32 с.
2. ГУ НИИ питания Российской академии медицинских наук, Департамент Госсанэпиднадзора Министерства здравоохранения РФ «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПиН 2.3.2. 1324-03; Издательство «Деан»-, 2005.- 32 с.
3. Качурина Т.А. «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены». Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач.проф. образования- М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012. – 96 с.
4. Лутошкина Г.Г. «Гигиена и санитария общественного питания» ; непрерывное профессиональное образование-М. : Издательство «Академия», 2010. 64 с.














4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Знание:
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.
	
Оценка лабораторно-практических работ.
Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.
Оценка тестирования.
Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.


	Умение:
-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 полученным результатам.
	
Оценка лабораторно-практических работ.
Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.

























