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	Содержание


1. паспорт Рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.  Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки безработных граждан. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 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.
В результате освоения учебной 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 и 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 рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 2 часов;

  практические занятия обучающегося 2 часа.
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	4

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	2

	в том числе:
	

	        практические работы
	2


3.2.  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 освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы микробиологии
	
	

	Тема 1.1. Понятие о микроорганизмах

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1.
	Основные группы микроорганизмов. Морфология микробов. Формы бактерии. Форма грибов. Цвет грибов. Место размножения. Виды размножения. Виды распространения. Положительная и отрицательная роль грибов.
	1
	2

	Раздел 2. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	1
	

	Тема 2.1. Пищевые инфекционные заболевания  и отравления. Глистные заболевания.
	Содержание учебного материала 
	
	

	
	1.
	Основные пищевые инфекции. Пищевые инфекционные заболевания. Болезнетворные  микроорганизмы, инкубационный период, бактерионоситель, иммунитет: врожденный и приобретенный. Острые кишечные инфекции.
	1
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1. 
	Определение подъемной силы сухих дрожжей.  
	1
	

	
	2. 
	Определение подъемной силы прессованных дрожжей.
	1
	


                                                                                                                                                                                                              Всего 4 часа 

4. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории  «Микробиологии, санитарии и гигиены». 

Технические средства обучения:

· компьютер c лицензионным программным обеспечением;
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- рабочее место преподавателя;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- термостат; 

- тепловое, механическое, холодильное оборудование;

- наборы производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект учебно-методической документации.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учебник для нач.проф.образования – М.: Издательский центр «Академия», 2010.-64с.

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Л.В. Мармузова. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2009.-160 с

3. Матюхина З.П.Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для НПО/З.П.Матюхина.- 5-е изд.. испр. и доп.- М.: Издательский центр «Академия», 2011г.-184с.

Интернет-ресурсы:

 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru., 
1

