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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» является составной частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО входящей в состав укрупнённой группы профессий 19.00.00 ПРОМЫШЛЕННАЯ ЭКОЛОГИЯ И БИОТЕХНОЛОГИИ, 19.01.17 Повар, кондитер
Формируемые компетенции:

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
ОК 1-7

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:


дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент 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;

знать:

· основные группы микроорганизмов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

· санитарно-технологические требования к помещениям, рабочим местам, 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. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студентов: - 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов: - 32 часов;

самостоятельной работы студентов: - 16 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	Практические занятия
	10

	Самостоятельная работа студентов (всего)
	16

	в том числе:
	

	внеаудиторная самостоятельная работа


	16

	
	

	Итоговая аттестация в форме: Дифференцированный зачет
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы микробиологии
	16
	

	Тема 1.1. Понятия о микроорганизмах
	Содержание учебного материала
	5
	2

	
	Понятие о микроорганизмах и их основные группы

Морфология и физиология микробов

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.

Распространение микроорганизмов в природе
	
	

	
	Практические занятия
	2
	3

	
	Практическое занятие № 1:

Устройство микроскопа и правила работы с ним
	
	

	
	Практическое занятие № 2:

Изучение под микроскопом морфологии дрожжей и плесени
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	3
	3

	
	Работа над терминами при помощи словарей и справочников.

Составление таблиц: «Морфология микробов» и «Влияние условий внешней среды на микроорганизмы»
	
	

	Тема 1.2. Микробиология основных пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	Значение микробиологии пищевых продуктов
Микробиология мяса и мясопродуктов. Микробиология рыбы и рыбных продуктов
Микробиология стерилизованных баночных консервов
Микробиология молока и молочных продуктов. 
Микробиология пищевых жиров. 

Микробиология яиц и яичных продуктов
Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки. Микробиология зернопродуктов
	
	

	
	Практические занятия
	1
	3

	
	Практическое занятие № 3: Микробиология основных пищевых продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	2
	3

	
	Ответы на контрольные вопросы
	
	

	Раздел 2. Пищевые инфекции, пищевые отравления
	10
	

	Тема 2.1. Пищевые инфекции, пищевые отравления, глистные заболевания
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	Общее понятие об инфекционных заболеваниях. Острые кишечные инфекции. Зоонозы
Пищевые отравления бактериального и немикробного происхождения
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
	
	

	
	Практические занятия
	3
	3

	
	Практическое занятие № 4:

Пищевые инфекционные заболевания
	
	

	
	Практическое занятие № 5:

Пищевые отравления
	
	

	
	Практическое занятие № 6:

Глистные заболевания
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	4
	3

	
	Решение ситуационных задач.

Составление таблицы «Пищевые отравления»
	
	

	Раздел 3. Основы санитарии гигиены
	18
	

	Тема 3.1. Санитарные требования к предприятию общественного питания
	Содержание учебного материала
	8
	2

	
	Санитарные требования к устройству предприятий общественного питания.

Санитарные требования к инвентарю, посуде и таре
Санитарные требования к кулинарной обработке продуктов
Санитарные требования к реализации готовой продукции
Санитарные требования к помещениям, содержанию рабочих мест в цехах. Санитарные требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов
Обработка помещений, оборудования и инвентаря, дез. средствами на предприятиях общественного питания

	
	

	
	Практические занятия
	2
	3

	
	Практическое занятие № 7:

Приготовление дезинфицирующих растворов и способы обработки рабочих мест, оборудования, инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	3
	3

	
	Решение ситуационных задач.
	
	

	Тема 3.2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	5
	2

	
	Значение соблюдения правил личной гигиены. Медицинское обследование работников общественного питания. Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию тела, рук и полости рта. Санитарно-эпидемиологические требования к одежде. Санитарный режим поведения и медицинские обследования работников общественного питания
	
	

	
	Практические занятия
	2
	3

	
	Практическое занятие № 8:

Основные сведения о гигиене санитарии труда
	
	

	
	Практическое занятие № 9:

Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	2
	3

	
	Сообщение на тему «Значение соблюдения правил личной гигиены работниками предприятий общественного питания»
	
	

	Раздел 4. Профилактически меры борьбы с микробиологическими загрязнениями
	3
	

	Тема 4.1. Дезинфекция. Дезинсекция и дератизация
	Содержание учебного материала
	3
	2

	
	Назначение дезинфекции, дезинсекции, дератизации. Методы борьбы с грызунами на предприятиях общественного питания
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	2
	3

	
	Доклад на тему «Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве и методы их устранения»
	
	

	Дифференцированный зачет:
	1
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», а также лаборатории микробиологии санитарии и гигиены.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;

Средства для проведения практических работ:
· Натуральные образцы продовольственных товаров; 
· Комплект учебно-наглядных пособий по основам микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве;
· Посуда, инвентарь.
Технические средства обучения:

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедиапроектор.
Плакатно-печатные средства:

· Плакаты, схемы;

· Каталоги, альбомы.

Обучающий информационный материал:

· Опорные конспекты по темам курса «Микробиология санитария и гигиена»;
· Тексты по темам курса «Микробиология санитария и гигиена»;

Оборудование мастерской: 

 Тепловое оборудование:  плита электрическая, пекарный шкаф, водонагреватель.

Механическое оборудование: электромясорубка, миксер, измельчитель, овощерезательная машина.

Холодильное оборудование: шкаф холодильный.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов:
Основные источники:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии - Москва 6-е изд., стер. - М.: Академия, 2012. – 256 с.
Дополнительные источники:
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии - Москва 3-е изд., стер. - М.: Академия, 2009. – 256 с.
2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности - М.: Академия, 2008. - 160 с.

3. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены - Издательство: Академия, 2008 г.

4. Санитарные правила и нормы. Продовольственная торговля и общественное питание. Москва ЗАО «Книга сервис», 2006 г., 96 с.

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии - Москва М.: Академия, 2002. – 180 с.

6. Горохова С.С. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита. Издательство Феникс, 2000 г. 384 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольных работ, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных заданий.
	Результаты обучения

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

	1
	2

	Освоение умения:
	

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
	Оценка практического занятия № 1, 2

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Оценка практического занятия № 7

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Оценка практического занятия № 7

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	Оценка практического занятия № 9

	Знать:
	

	 основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления. Знать причины возникновения пищевых инфекций и пищевых отравлений, профилактические меры
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет

	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет

	Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет

	Правила личной гигиены работников пищевых производств;
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет

	Классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет

	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	Оценка устного опроса, Оценка Дифференцированный зачет


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у студентов формирование общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического  обучения,  учебной и производственной практики;

- участие в конкурсах предметных недель, конкурсах профмастерства;
	Наблюдение за деятельностью студентов в процессе обучения;

Результаты участия в конкурсах

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- соответствие способов достижения цели способам, определенным руководителем
	Анализ результатов практических работ

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки самоанализа и коррекции результатов собственной работы;

- своевременность выполнения заданий;

- качество выполненных заданий;
	Тестирование;

Ведомости сдачи выполненных работ;

Ведомости результатов обучения по периодам;

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

- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Отчет о новостях в профессиональной сфере;

Подготовка дидактического материала 

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- использование информационных технологий в процессе обучения;

- освоение программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий;

Информация, предоставленная на электронном носителе;

	ОК 6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения;

- соблюдение норм деловой культуры

- соблюдение этических норм
	Оценка по поведению;

Результаты участия в командных мероприятиях;

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- своевременное получение приписного свидетельства;

- участие в военных патриотических мероприятиях;

- участие в военно-спортивных объединениях
	Результаты участия в соревнованиях;

Фотоотчеты;

Предоставление копии приписного свидетельства
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