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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 
1.1.Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС,  утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 701  по профессии  19.01.17 -  Повар-кондитер.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при повышении квалификации и переподготовке специалистов по профессии: повар  
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл рабочего учебного плана по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  и изучается в первом семестре
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплин:                                                                                                   
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 простые 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, дератизации.

 и направленные на освоение компетенций:
ПК1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ    ПК1.2. 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 простые 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 5.4. 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 горячие 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 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

 ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающихся 51 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 34 часов;

самостоятельной работы обучающихся 17 час.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	практические занятия
	17

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	в том числе:
	

	Промежуточная аттестация в форме                                                               дифференцированного зачет



2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы микробиологии
	
	13
	

	Тема 1.1 Понятие о микроорганизмах Морфология и физиология микробов
	Содержание 
	2
 
	

	
	1
	Понятие о микроорганизмах, распространение их в природе. Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Виды микробов и их размеры 
	
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	ПЗ№1 Внешний вид и основные характеристики микроорганизмов 
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	3
	

	
	 1. Микроорганизмы вокруг нас
2. Определить и составить схему классификации микробов по способу питания и  по способу  дыхания
	
	3

	
	
	
	3

	Тема 1.2 Микробиология основных пищевых продуктов
	Содержание 
	2
	

	
	1
	Значение микробиологии пищевых продуктов. Микробиология основных пищевых продуктов
	
	1

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	ПЗ№2 Определение факторов, влияющих на сохранность различных  пищевых 

продуктов
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа: 

1 Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки


	2
	

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	Раздел 2.

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	
	11

	

	Тема 2.1 Острые кишечные инфекции их виды, признаки
	Содержание 
	2

	

	
	1
	Пищевые инфекционные  заболевания.  Пищевые отравления 
	
	2

	Тема 2.2 Глистные заболевания, причины заражения глистами
	Содержание
	2
	

	
	1
	Глистные заболевания, их профилактика
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	ПЗ№3 Определение мер предупреждения пищевых инфекций
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№4 Определение мер профилактики глистных заболеваний
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа

1. Заполнить таблицу «Характеристики глистных  заболеваний»
	3
	3

	Раздел 3.

Основы гигиены и санитарии
	
	27
	

	Тема 3.1

Понятие о гигиене и санитарии труда  
	Содержание 
	2
	

	
	1
	Гигиена и санитария труда  работников предприятий общественного питания.
	2
	2

	
	Содержание
	
	

	Тема 3.2

Санитарно-эпидемиологические требования к работникам предприятий общественного питания.
	1
	Санитарно-эпидемиологические требования к работникам предприятий общественного питания.
	2
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	ПЗ№5  Правила пользования стандартным перевязочным пакетом
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа 

1. Определение факторов,  повышающих работоспособность поваров

2. Используя знания об организме человека и экологии, дополнить схему « Влияние 

     алкоголя и никотина на организм человека»
	4
	

	
	
	
	3

	Тема3.3 Личная гигиена работников предприятий общественного питания


	Содержание
	2
	

	
	1


	Личная гигиена работников предприятий общественного питания

Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания
	
	2



	
	Практическое занятие
	3
	

	
	1
	ПЗ№6 Организация территории предприятий общественного питания
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№7 Приготовление дезинфицирующих средств
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа 
	3
	

	
	1.По учебнику изучить санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов, таре, обслуживающему персоналу
	
	2

	Тема 3.4
Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд
	Содержание
	2
	

	
	1
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	
	2

	
	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	ПЗ№8 Определение санитарно-эпидемиологических требований к механической кулинарной обработке
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№9 Дать оценку качества готовых блюд. 
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	1.Написание рефератов на темы: Санитарные требования к отпуску готовой пищи. Требования к раздаточной и подготовке блюд к раздаче. Условия хранения и сроки реализации готовой пищи на раздаче
	
	2

	
	
	
	2

	
	 Дифференцированный зачет
	1
	3

	
	ВСЕГО 
	51
	


3. условия реализации программы учебной 
     дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование учебного кабинета:

1. Доска для письма

2. Комплект плакатов по микробиологии.
     Лаборатории:

1. Микробиологии (инструкции к проведению лабораторных работ, инструменты, приборы и приспособления,  инструкции по безопасности).
Технические средства обучения: 

1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением

2. Видеопроектор

3. Акустическая система

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основная литература
1. Гуминский А.А., Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Руководство к лабораторным занятиям по общей и возрастной физиологии: Учеб. пособие для студентов биол. спец. пед. ин-тов. - М.: Просвещение, 2012. - 239 с. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания , санитарии и гигиены  М.: Просвещение, 2012. - 319 с. 

3. Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Анатомия и физиология детского организма (внутренние органы). - М.: Просвещение, 2013 

4. Ермолаев Ю. А. Возрастная физиология: Учебное пособие для биол. спец. вузов. - М.: Высш. шк., 2014. - 384 с. 

5. Возрастная физиология (Руководство по физиологии). Изд-во 'Наука', Ленингр. отд., 1975. - 692 с. 

6. Сапин М.Р., Брыксина З.Г. Анатомия и физиология детей и подростков: Учеб. Пособие для вузов. М.: Академия, 2012. - 453 с. 

Дополнительная литература

1. Кильдиярова Р.Р. Педиатру на каждый день (Справочное пособие). - Ижевск: 'Экспертиза', 2003. - 57 с. 

2. Руководство к практическим занятиям по физиологии: Учеб. пособие для студ. мед. ин-тов /Под ред. Г.И. Косицкого, В.А. Полянцева. - М.: Медицина, 2015. - 288 с. 

3. Практикум по нормальной физиологии: Учеб. Пособие для мед. вузов. /Под. ред. Н.А. Агаджаняна и А.В. Коробкова. - М.: Высш. шк., 2013
4. Великанова Л.К., Гуминский А.А., Загорская Н.В. и др. Практические занятия по возрастной физиологии и школьной гигиене. Учебное пособие. - М., 2014. - 132 с. 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки и контроля результатов

	Должен знать:
	
	

	- основные группы микроорганизмов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
- основные пищевые инфекции;

- причины пищевых отравлений;

- источников глистных заболеваний;

- основные меры профилактики;
-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, дератации.
	Изложение теоретического материала


	Тестирование

Устный опрос
Фронтальный опрос
Контрольная работа по разделу

	Должен уметь:
	
	

	-выполнять простые микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

- соблюдать правила гигиены и санитарии в целях профилактики глистных заболеваний;

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи,

 -производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

 - готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.


	Способность выполнять микробиологические исследования

Способности выполнять гигиенические требования в целях профилактики глистных заболеваний.

Способность выполнять санитарные требования при приготовлении пищи.
Уметь готовить дезинфицирующие растворы.
	Тестирование

Устный опрос
Фронтальный опрос
Контрольная работа по разделу


