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1.ПАСПОРТ   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 профессии  НПО 260807.01 Повар; кондитер. Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров   


Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по профессиям: Повар 16675, кондитер 12901.
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;

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.Рекомедуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 44 часов в том числе:

Обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 32 часа.

В том числе лабораторных и практических занятий 12 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).
	44

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	В том числе:
	

	Лабораторно-практические   занятия
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	12

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	


2.2. 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

	Тема 1. Основы микробиологии
	Основные  группы микроорганизмов
Содержание

Понятия о микроорганизмах. Морфология микробов. Физиология микробов. Распространение микробов в природе. Влияние внешней среды на микроорганизмы.  Микробиология основных пищевых продуктов.
	1
	2

	Тема 2.Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания».
	Пищевые инфекционные заболевания
Содержание
Общее понятие об инфекционном заболевании, источники его, пути передачи и проникновения инфекции в организм человека. Понятие об инкубационном периоде, иммунитете, бациллоносительстве.

Пищевые инфекционные заболевания и их виды.

Острые кишечные инфекции, их виды, признаки. Характеристика возбудителей, источники инфекций. Причины возникновения и меры предупреждения острых ки​шечных заболеваний.

Зоонозы, их виды, признаки, характеристика возбудителей зоонозов, источники инфекций. Меры предупреждения пищевых инфекций.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.
Меры предупреждающие инфекционные заболевания.
	2
	3

	
	Пищевые отравления.   
Содержание
Понятие о пищевых отравлениях, их классификация. Пищевые отравления бак​териального происхождения. Понятие о пищевых токсикоинфекциях и токсикозах.

Сальмонеллез, отравление условно патогенными микробами, ботулизм, стафи​лококковое отравление.   Характеристика возбудителей. Причины загрязнения пищевых продуктов микробами или их токсинами. Меры предупреждения отравлений.  
	2
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.

Первая медицинская помощь при отравлении.
	2
	3

	
	Глистные заболевания.

Понятие о глистных заболеваниях и о глистах, причины заражения глистами. Меры предупреждения глистных заболеваний на предприятиях общественного пита​ния.
	1
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.

Меры предупреждения глистных заболеваний на ПОП.
	1
	3

	Самостоятельная работа обучающихся 

- систематическая проработка конспектов знаний, учебной и нормативно-технической литературы (по  вопросам к параграфам, главам  учебных пособий и рабочих тетрадей).

- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

 -работа по карточкам; 

 - работа с направляющими текстами; 

- заполнение таблиц;

- составление отчёта по лабораторно-практическим работам;
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	Тема 2. Основы гигиены и 
санитарии
  
	
Основные сведения о гигиене и санитарии труда

Содержание
Понятие о гигиене труда работников предприятий общественного питания. Ра​ботоспособность человека и факторы, влияющие на нее. Рациональная организация трудового процесса.

Профессиональные вредности производства и меры по устранению их.

Производственный травматизм, причины его возникновения и меры предупреж​дения. Оказание доврачебной помощи пострадавшим работникам. Вредные привычки: алкоголизм, курение, наркомания, токсикомания; меры предупреждения и борьба с ним
	2
	2

	
	Личная гигиена работников предприятия общественного питания.
Содержание
Значение соблюдения правил личной гигиены. Санитарно-эпидемиологическое требование к содержанию тела, рук, полости рта, санитарной одежды. Санитарный режим поведения и медицинские обследования работников общественного питания.
	2

	2

	 
	Лабораторно-практические занятия.

Санитарные требования к телу, ротовой полости, рук, личной одежде.
	1
	3

	
	Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю одежде
Содержание
Требования к материалам, из которых изготавливают оборудование, инвентарь, инструменты, посуду и тару.   Санитарно-эпидемиологические требования к технологическому оборудованию, мебели зала, инвентарю и инструментам производства, к столовой посуде, способом её мытья и содержания. Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, инструментов, посуды, тары.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.
Определять коэффициент освещенности. Борьба с грызунами и насекомыми.
	1
	3

	
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре
Содержание
Санитарные требования к материалам, идущим на изготовление технологиче​ского оборудования, к устройству и содержанию оборудования.

Санитарные требования к инвентарю и инструментам; маркировка, мытье, де​зинфицирование и хранение инвентаря и инструментов.

Санитарные требования к посуде; материалы для ее изготовления, емкость, мар​кировка, мытье, дезинфицирование, хранение. Моющие средства, используемые для посуды.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.

Дезинфекция инвентаря. Моющие средства для посуды.
	2
	3

	
	Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
Содержание
Санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов, таре, обслуживающему персоналу. Особые санитарные требования к условиям перевозки полуфаб​рикатов, готовой пищи, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий.

Санитарные требования к складским помещениям, приемке сырья на склад, ус​ловиям и срокам хранения продуктов, содержанию складских помещении.
	1
	2

	
	Лабораторно-практические занятия.

Прием сырья на склад. Условия и сроки хранения продуктов.
	3
	3

	
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд.
Содержание
Санитарно-гигиеническое и физиологическое значение кулинарной обработки продуктов; факторы, влияющие на качество готовой кулинарной и кондитерской про​дукции.

Санитарные требования к рабочему месту.

Санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов, вы​бор оптимального режима процесса обработки и хранения полуфабрикатов с целью сохранения пищевой ценности их и обеспечения качественной санитарной обработки.

Санитарные требования к тепловой кулинарной обработке продуктов, процессу приготовления блюд и кондитерских изделий. Физиологическое и эпидемиологическое значение тепловой обработки, соблюдение температурных режимов и сроков те​пловой обработки продуктов.

Санитарные правила приготовления скоропортящихся блюд, кулинарных и кондитерских изделий. Санитарные требования к пищевым красителям, разрыхлителям теста и другим пищевым добавкам.
	2
	2

	
	Санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию посетителей
Содержание
Санитарные требования к отпуску готовой пищи. Требования к раздаточной и подготовке блюд к раздаче. Условия хранения и сроки реализации готовой пищи на раздаче.

Санитарные требования к продаже полуфабрикатов, отпуску обедов на дом и
	1

	2

	
	 реализации пищи в буфетах и филиалах.

Санитарные требования к обслуживанию посетителей.
	
	

	
	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
Содержание

Борьба с грызунами и насекомыми на предприятиях общественного питания.

Комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний  физическими,  химическими, биологическими методами.
	1
	2

	
	Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора.
Содержание

Задачи санитарного надзора и службы его осуществляющие. Задачи СЭС, ве​домственной санитарной службы в осуществлении санитарно-пищевого надзора. Са​нитарно-пищевое законодательство.
	1
	2

	Самостоятельная работа обучающихся 

- систематическая проработка конспектов знаний, учебной и нормативно-технической литературы (по  вопросам к параграфам, главам  учебных пособий и рабочих тетрадей).

- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

 -работа по карточкам; 

 - работа с направляющими текстами; 

- заполнение таблиц;

- составление отчёта по лабораторно-практическим работам;
	6
	


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

 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета по предмету и учебной мастерской                                    

    Оборудование учебного кабинета:     

 - посадочные места по количеству обучающихся;                                               

 - рабочее место преподавателя;                                                       

 - комплект учебно-наглядных пособий;    

 - образцы сменных механизмов к универсальному приводу                            

    Технические средства обучения:                                                                                 - Компьютер с лицензионным программным обеспечением  и    

   мультимедиапроектор                                                                                                    

   Оборудование мастерской по количеству обучающихся:                                          - посадочные места по количеству обучающихся;                                                    - рабочее место мастера;                                                                                               - комплект рабочих инструментов                                                                                 

3.2.  Информационное обеспечение обучения                                               Перечень рекомендуемых учебных изданий,  Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  
Основные источники:
 Матюхина З. П. Основы физиологии питания, гигиены  и санитарии:   

      Учеб. Для нач. проф. образования. – М.:ИРПО; Изд. Центр « Акаде    

       мия», 2000.-184с.

       Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пище 

       вой промышленности:  Учеб. пособие для нач. проф. Образования. - М.: 

       ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2000. – 136с.
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 выполнения обучающимися индивидуальных работ, заданий, исследований.
	Результаты обучения

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

	1
	2

	Уметь

 - соблюдения правил личной гигиены и санитарных требований при приготовлении пищи;
	Тестирование

Лабораторно – практические занятия Домашние задания 

	-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Тестирование

Лабораторно – практические занятия  Домашние задания

	-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	Лабораторно – практические занятия  

	-выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	Лабораторно – практические занятия  

	Знать
-основных группы микроорганизмов;
	Тестирование 
Домашние задания

	-основных пищевых инфекции и пищевых отравлений;
	Тестирование
Домашние задания

	-возможных источников микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	Тестирование

Лабораторно – практические занятия  

	-санитарно-технологических требований к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Тестирование

Домашние задания

Лабораторно – практические занятия  

	-правил личной гигиены работников пищевых производств;
	Тестирование

Лабораторно – практические занятия  

	-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	Тестирование

 Реферат  

	-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
	Тестирование

Домашние задания   
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