Министерство образования Оренбургской области               Филиал  государственного  автономного профессионального  образовательного учреждения «Медногорский   индустриальный   колледж»              г.медногорска оренбургской области в г.кувандыке                                                                               (филиал гапоу мик  в г. Кувандыке)

               Утверждаю:

  Директор ГАПОУ МИК

  _____________ И.В.Горшкова

«____»________________ 20__г.

Рабочая программа учебной дисциплины

основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом  производстве                      на 60 часов

для  профессии (специальности) социально-экономического профиля:

(19.01.17) «Повар, кондитер»

Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с  Федеральным  государственным  образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии (19.01.17) «Повар, кондитер».
Организация - разработчик: филиал ГАПОУ МИК в г.Кувандыке

Одобрена:  ЦК специальных дисциплин, 

протокол № ____ от «___» ___________ 20__г.

Председатель ЦК: ____________/ М.В. Мурзаева /

Разработчик:

Э.Р. Хусаинова, преподаватель первой категории

Методист филиала ГАПОУ МИК в г.Кувандыке _________Р.Р. Туктагулова






СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	4

	2. СТРУКТУРА и  содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	5

	3. условия реализации  учебной дисциплины


	10

	4. Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины


	11


1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы основы микробиологии,     санитарии и гигиены в пищевом производстве

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии 19.01.17 Повар
  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.Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов, в том числе:

Обязательной аудиторной  учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;

Самостоятельной работы обучающегося – 20 часов
2.  СТРУКТУРА И   СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ    ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	                              Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	40

	Теоретического обучения
	12

	в том числе:
	

	     лабораторные работы
	3

	    практические занятия
	22

	    контрольные работы
	3

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	в том числе:
	

	    тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	20

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета
	1


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
	объём часов
	уровень

усвоения

	                    1
	                                                 2
	3
	4

	Раздел 1 Основы микробиологии
	
	10
	2

	Тема № 1 Основные группы микроорганизмов
	Понятие о микроорганизмах.
	1
	2

	Тема № 2 Морфология и физиология микробов
	Морфология и физиология микробов
	1
	2

	Тема №3 Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	Практическое занятие. Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов:

Температура, влажность, действие света, характер питательной среды.
	1
	3

	Тема №4 Распространение микробов в природе
	Практическое занятие. Микрофлора почвы, микрофлора воды, микрофлора воздуха, микрофлора тела человека.
	1
	3

	Тема № 5 Микробиология основных пищевых продуктов


	Практическое занятие. Микробиология мяса и мясопродуктов. Микробиология рыбы и рыбопродуктов. Микробиология яиц и яичных продуктов. Микробиология овощей и фруктов.
	2
	3

	
	Лабораторная работа: «Действие фитонцидов продуктов на жизнедеятельность микроорганизмов»
	1
	3

	
	Контрольная работа по теме: «Основные группы микроорганизмов»
	1
	3

	
	Самостоятельная работа:

Подготовка к практическому занятию №2  «Распространение микробов в природе»

Подготовка к практическому занятию №3   Микробиология  зернопродуктов, яиц, молока
	1

1
	3

	Раздел 2  Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	
	16
	2

	Тема №1. Пищевые инфекционные заболевания
	Пищевые инфекции, источники инфекции. Понятие о бактерионосителе, иммунитете. Пищевые инфекции.
	1
	2

	
	Практическая работа. Острые кишечные инфекции (дизинтерия, брюшной тиф, холера, эпидемический дерматит, сальмонеллёз) Профилактика пищевых инфекционных заболеваний
	1
	3

	Тема №2. Зоонозы
	Практическое занятие. Зоонозы: бруцеллёз, сибирская язва, ящур. Меры предупреждения.
	1
	3

	Тема №3. Пищевые отравления
	Практическое занятие. Пищевые отравления, возбудители, признаки заболевания. Отравления кишечной палочкой. Меры предупреждения.
	1
	3

	Тема №4. Ботулизм и стафилококковое отравление
	Ботулизм: симптомы, причины отравления, предупреждение ботулизма. Стафилококковое отравление: симптомы, причины отравления, предупреждение стафилококкового отравления
	1
	2

	Тема №5. Оказание первой медицинской помощи при отравлениях
	Практическое занятие: оказание первой медицинской помощи при отравлениях.
	1
	3

	Тема №6. Микотоксикозы.  Пищевые отравления немикробного происхождения
	Микотоксикозы: Эрготизм, фузариотоксикоз, афлотоксикоз. Пищевые отравления немикробного происхождения
	1
	2

	Тема №7. Глистные заболевания
                                   
	Практическое занятие. Глистные заболевания
	1
	3

	
	Контрольная работа по теме: Пищевые отравления
	1
	3

	
	Самостоятельная работа:

 Рефераты и презентации по темам:

«Ботулизм и его профилактика»

 «Профилактика стафилококковых отравлений»

Подготовка к практическому занятию № 5 «Зоонозы»

Подготовка к практическому занятию №6  «Пищевые отравления»

Подготовка к практическому занятию №8 «Пищевые отравления немикробного происхождения»                                                        
	7

2

2

1

1

1


	3

	Раздел 3 Основы гигиены и санитарии
	
	34
	2

	Тема №1 Основные сведения о гигиене и санитарии труда
	Рациональная организация трудового процесса (колебание работоспособности человека, правильная рабочая поза, степень обученности, организация отдыха) 
	1


	2


	
	Практическое занятие. Понятие о гигиене труда. Особенности труда повара. Гигиеническая культура
	1
	3

	Тема №2  Улучшение условий труда на производстве
	Практическое занятие. Режим труда.  Трудоемкие операции.  Предупреждение простудных заболеваний.
	1
	3

	Тема №3 Предупреждение производственного травматизма
	Практическое занятие. Производственная травма. Меры по предупреждению производственного травматизма
	1
	3

	Тема №4 Вредные привычки и борьба с ними
	Понятие о вредных привычках.  Курение. Алкоголизм. Наркомания.
	1
	2

	Тема №5 Инфекционные заболевания персонала
	Практическое занятие. Понятие об инфекционных заболеваниях и их последствия, меры предупреждения
	1
	3

	Тема №6 Личная гигиена работников предприятий общественного питания


	Практическое занятие. Содержание тела в чистоте, содержание рук в чистоте. Санитарная одежда, медицинское обследование, санитарный контроль над соблюдением правил личной гигиены
	1
	3

	Тема №7 Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания
	Практическое занятие. Санитарное содержание предприятий общественного питания. Дезинфекция и дезинфицирующие средства. Дезинсекция и дератизация.

Лабораторная работа: Приготовление дезинфицирующих средств
	1

1
	3

	Тема №8 Санитарные требования к оборудованию
	Санитарные требования к оборудованию (механическое оборудование, холодильное оборудование, немеханическое оборудование)
	1
	2

	Тема №9 Санитарные требования к инвентарю,  инструментам, таре
	Практическое занятие. Требования к разделочным доскам, инвентарю, инструментам (ножи, тяпки, поварские иглы)
	1
	3

	Тема №10 Требования к кухонной посуде, столовой посуде
	Санитарно-гигиенические требования кухонной посуде, инструментам, столовой посуде.
	1
	2

	Тема №11 Правила мытья и хранения столовой, кухонной посуды, инструментов, инвентаря
	Лабораторная работа: Правила мытья и хранения столовой, кухонной посуды, инструмента и инвентаря
	1
	2

	Тема №12 Требования к складским помещениям 
	Условия хранения продуктов. Требования к холодильному оборудованию, складу сухих продуктов
	1
	2

	Тема №13 Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	Практическое занятие: Требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов и их хранению
	1
	3

	Тема №14 Санитарные требования к кулинарной обработке продуктов


	Санитарные требования к механической кулинарной обработке мяса, птицы, рыбы, овощей, молока и молочных продуктов, яичных продуктов
	1


	2

	
	Практическое занятие: санитарно-гигиенические требования, сроки хранения полуфабрикатов
	1
	3

	Тема №15 Санитарные правила приготовления скоропортящихся мясных блюд и изделий
	Практическая работа: Санитарные правила приготовления студней, паштетов, мясного фарша для блинчиков, вареных мяса, птицы, рыбы.
	1
	3

	Тема №16 Санитарные требования к приготовлению кондитерских кремовых изделий
	Практическое занятие: Воздействие микробов на кремы. Санитарные правила при производстве кремовых кондитерских изделий
	1
	3

	Тема №17 Требования к реализации готовой продукции
	Практическое занятие. Организация работы раздаточной. Подготовка повара к раздаче блюд. Условия и сроки хранения готовой продукции раздаточной
	1
	3

	Тема №18 Санитарный контроль качества готовой пищи
	Практическое занятие: Санитарные требования качества готовой пищи. Бракераж. Заполнение бракеражного журнала
	1
	3

	Тема № 19 Санитарно-эпидемиологическое законодательство
	Практическое занятие.: Задачи санитарно-эпидемиологической службы. Текущий контроль, ведомственный контроль, производственный контроль.
	1
	3

	
	Контрольная работа по теме: «Основы гигиены и санитарии»
	1
	3


	
	Самостоятельная работа:

Подготовка к практическому занятию №10 «Улучшение условий труда на производстве»

Подготовка к практическому занятию №13 «Личная гигиена работников общественного питания»

Подготовка к практическому занятию №14 «Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания»
Подготовка к лабораторной работе №2 «Приготовление дезинфицирующих средств»
Подготовка к лабораторной работе №3 «Санитарная обработка столовой, кухонной посуды, оборудования, инструментов»

Подготовка к практическому занятию №17 «Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов»

Подготовка к практическому занятию №22 «Санитарно-эпидемиологический контроль  и санитарное законодательство»

Разработка рефератов: 
«Алкоголизм, курение, наркомания – пагубные привычки»
 «Пищевые добавки»
	1

1

1

1

1

1

1

2

2


	3

	Примерная тематика домашних заданий:
Проработка  конспекта  занятий  учебной и специальной литературы по вопросам к параграфам, главам
З.П.Матюхина   «Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены» 
 Раздел 1 Основы микробиологии    Глава 7 - 12  стр. 55-77

Раздел 2  Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания    Глава 13 – 15  стр. 78 - 95.
Раздел 3 Основы гигиены и санитарии    Глава  16 — 24  стр. 96 – 190.

	Итого часов                                                                                                                                                                                                60




3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий по предмету: «Основы микробиологии, санитарии и  гигиены в пищевой промышленности»;

- лабораторные столы; лабораторное оборудование, инвентарь;
- действующие световые микроскопы, микропрепараты.
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

3. С.С.Горохова.  «Основы микробиологии, производственной санитарии» учебное пособие Изд центр «Академия» 2012г

1. Л.В. Мармузова   «Основы микробиологии, санитарии и  гигиены в пищевой промышленности» Изд. Центр «Академия» 2013г

2. З.П.Матюхина   «Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены»  Изд.центр Академия  2012г

4. А.Н. Мартинчик «Физиология питания, санитария и гигиена» учебное пособие Изд центр Академия 2012г

Интернет-ресурсы

1.URL://www/gulina-russia/ru-Сайт-журнала «Питание и общество»
2.URL: //www.cooking/ru -новости кулинарного мира
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 заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

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

	1
	2

	Умения: 
· 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.
	лабораторные работы, практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

	Знания: 

· основных групп микроорганизмов;

· основных пищевых инфекции и пищевых отравлений;

· возможных источников микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

· правил личной гигиены работников пищевых производств;

· классификации моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

·  мер безопасности при работе с электрооборудованием, колющими и режущими  инструментами.
	 внеаудиторная самостоятельная работа
контрольные работы, выполнение докладов, презентаций и рефератов.


