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	Наглядные пособия, оборудование
	Домашнее задание


	
	Раздел 1. Основы микробиологии – 8 час

	
	Тема 1.1 Понятие о микроорганизмах. Морфология и физиология микробов – 4 час

	1
	Основы микробиологии. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	1
	2
	Сообщение «Причины возникновения и меры предупреждения острых кишечных заболеваний»
	1
	Теоретическое занятие.  Обзорная лекция 
	Учебник
	Учебник Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии.- М. «Академия», 2009. Стр.55

	2
	Значение гигиены и санитарии в работе предприятий общественного питания. Дезинфекция. Дезинсекция и дератизация
	2
	2
	Для самостоятельного изучения: Зоонозы, их виды, признаки, характеристика возбудителей зоонозов, источники инфекции
	[bookmark: _GoBack]1
	Теоретическое занятие.  Обзорная лекция
	Учебник
	Стр.99-101

	3
	Зачет. Тестирование 
	3
	1
	Ответы на вопросы
	1
	Практическое занятие
	Тесты
	Повторение

	
	Итого
	3
	5
	
	3
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

1.1. Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования 16675  Повар

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная программа дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» принадлежит к общепрофессиональному циклу.

1.3. Цели и задачи учебной 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 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.

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающихся 8 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 5 часов;
самостоятельной работы обучающихся 3 часа








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	8

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	5

	в том числе:
	

	теоретические 
	5

	Самостоятельная работа обучающегося 
	3

	Итоговая аттестация в форме зачета
	1

	Всего:
	8
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2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины

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

	Тема 1.
Основы микробиологии.
Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Основные группы микроорганизмов. Понятия о микроорганизмах. Морфология микробов. Физиология микробов. Распространение микробов в природе. Микробиология основных пищевых продуктов. Микрофлора сырья используемого для приготовления кулинарной продукции. Микрофлора теста, выпеченных кулинарных изделий и хлеба. Микрофлора молока и молочных продуктов
Пищевые инфекционные заболевания. Глистные заболевания. Острые кишечные инфекции. Зоонозы. Пищевые отравления бактериального происхождения. Микотоксикозы. Пищевые отравления немикробного происхождения. Причина возникновения глистных заболеваний и их проявления у человека. Возбудители глистных заболеваний у человека, их морфология, пути заражения.
	2
	1

	
	Самостоятельная работаобучающихся. Сообщение «Причины возникновения и меры предупреждения острых кишечных заболеваний»
	1
	

	Тема 2.
Основы гигиены и санитарии.
Дезинфекция. Дезинсекция и дератизация

	Содержание учебного материала
	
	

	
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю одежде. 11равила личной гигиены работников пищевых производств. Классификация моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
Назначение дезинфекции, её методы. Дезинфицирующие и моющие средства, их назначение, классификация. Приготовление и использование дезинфицирующих и моющих растворов. Назначение дезинсекции, её методы. Назначение дератизации, профилактические и истребительные меры. Правила проведения дезинсекции и дератизации.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа  обучающихся. Для самостоятельного изучения: Зоонозы, их виды, признаки, характеристика возбудителей зоонозов, источники инфекции
	1
	

	Зачет. Тестирование
	Основы микробиологии.Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Основы гигиены и санитарии.Дезинфекция. Дезинсекция и дератизация
	1
	3

	
	Самостоятельная работа  обучающихся. Ответы на вопросы
	1
	

	ИТОГО:
	
	8
	



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

1. Доска для письма
2. Комплект плакатов по микробиологии.

Лаборатории
-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

a. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
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, 2010. - 239 с. 
2. Хрипкова А.Г., Антропова М.В., Фарбер Д.А. Возрастная физиология и школьная гигиена: Пособие для студентов пед. ин-тов. - М.: Просвещение, 2014. - 319 с. 
3. Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Анатомия и физиология детского организма (внутренние органы). - М.: Просвещение, 2003
4. Ермолаев Ю. А. Возрастная физиология: Учебное пособие для биол. спец. вузов. - М.: Высш. шк., 2002. - 384 с. 


2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией: дифференцированным зачетом. 
Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 

Таблица определения соответствия индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.
	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты 
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	Раздел 1. Основы микробиологии.

Тема 1.1.Понятие о микроорганизмах. Морфология и физиология микробов.

Тема 1.2.Микробиология основных пищевых продуктов

	знать:
- основные группы микроорганизмов;
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
- возможные источники микробиологическо
го загрязнения в пищевом производстве;
уметь:
- выполнять простые микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	Изложение теоретического материала




Способность выполнять микробиологические исследования
	Тестирование


Контрольная работа по разделу.

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

Тема 2.1 Пищевые инфекционные заболевания.
	знать:
- основные пищевые инфекции;
- причины пищевых отравлений;
- источников глистных заболеваний;
- основные меры профилактики;
уметь:
- соблюдать правила гигиены и санитарии в целях профилактики глистных заболеваний
	Умение излагать теоретический материал

Способности выполнять гигиенические требования в целях профилактики глистных заболеваний.
	Устный опрос.

Тестирование.

Контрольная работа по разделу.

	Раздел 3. Основы гигиены и санитарии.
Тема 3.1Основные сведения о гигиене и санитарии на предприятиях общественного питания
Тема 3.2
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.
Тема 3.3
Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд
	знать:
-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
уметь: 
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи,
	Изложение теоретического материала




	Тестирование

Устный опрос.

Фронтальный опрос.

Контрольная работа по разделу.



Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица)

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения учебной дисциплины. 

Разработчик:_________ Кучерявая Л.В.,  преподаватель специальных дисциплин ГАПОУ «ОАТК» (корпус №5)



