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Пояснительная записка
Рабочая программа общепрофессионального предмета ОП.01. «Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевом производстве» составлена для   реализации основной профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, кондитер»  в части освоения  обучающимися  профессиональных модулей и  соответствующих общих и профессиональных компетенций. 
Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

· Федеральный  государственный образовательный стандарт  по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер». 
· Перечень  профессий СПО, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199;

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Разъяснения  /И.М. Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

Для формирования  и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся на своих занятиях  применяются элементы новых педагогических технологий с применением  электронных образовательных ресурсов, игровые, ролевые технологии, обучение в команде, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций. 

После изучения учебной дисциплины проводится итоговая аттестация обучающихся  в форме дифференцированного зачета. Для аттестации обучающихся  создан  фонд оценочных средств. Конкретные  формы и процедуры  текущего контроля знаний и итоговой аттестации доводится до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Оценка качества  подготовки  обучающихся  осуществляется в двух направлениях: 

· Оценка уровня освоения дисциплины;

· Оценка  компетенций обучающихся.

Изучение учебной дисциплины проводится параллельно с изучением междисциплинарных курсов профессиональных модулей. Для организации внеаудиторной самостоятельной работы учащихся преподавателем разработаны методические разработки. Обучающиеся обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные рабочей программой учебной дисциплины.

В период освоения учебной дисциплины организуется индивидуальная и групповая консультация.  

Данная дисциплина  способствует формированию  общих и профессиональных компетенций:

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.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. 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 горячие 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 холодные 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.

1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы микробиологии,

санитарии и гигиены в пищевом производстве»
1.1. Область применения  программы

Программа профессионального модуля  является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО    260807.01 Повар, кондитер      утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от 02 августа 2013 г. № 798. Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 августа 2013 г. Регистрационный № 29749
Программа  учебной дисциплины  может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по профессиям рабочих - повар, кондитер.
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.

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,  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 программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16  часов.

2. СТРУКТУРА И - СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Кол-во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	        практические занятия
	16

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	16

	Итоговая аттестация в форме зачета
	2


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия,

самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ОП 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом в пищевом производстве
	
	48
	

	Раздел 1 Понятие о микроорганизмах.
	
	
	

	Тема 1.1 Влияние условий внешней среды на развитие микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Понятие о микроорганизмах, распространение их в природе. 

Классификация  микроорганизмов, их величина, форма, строение, 

размножение, спорообразование. 
Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты.
Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов: 

температура, влажность, повышенная концентрация химических веществ и 

реакция среды. 

Основные факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов.

Распространение микробов в природе
	1
	2

	
	Практические занятия
	1
	

	
	1
	Изучение устройства микроскопа и овладение техникой микрокопирования.
	
	

	
	2
	Микрокопирование бактерий, плесневых грибов, дрожжей.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	Проработка записей конспекта. Выполнение домашнего задания. Подбор статей из журналов и газет по темам.

Выполнение реферата

1.Составить таблицу классификации микроорганизмов:

    а) по способу питания,

    б) по способу дыхания.

2. Реферат: Влияние биологических факторов на развитие микроорганизмов.
	
	

	Тема 1.2. Микробиология основных пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	3
	2

	
	1
	Микробиология мяса и мясных продуктов

Микробиология рыбы и рыбных продуктов.

Микробиология баночных консервов.

Микробиология молока и молочных продуктов.

Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

Микробиология зернопродуктов.  
	1
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Методы культивирования микроорганизмов.
	
	

	
	2
	Овладение методами количественного учета микробиологического анализа пищевых продуктов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	Проработка записей конспекта. Выполнение домашнего задания. Подбор статей из журналов и газет по темам.
	
	

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

	Тема 2.1. Инфекционные заболевания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Общие понятия об инфекционных заболеваниях.

Пути проникновения и передачи инфекции.

Понятие об инкубационном периоде, иммунитете, бактереносительстве.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Определение бактериальной обсемененности  пищевых продуктов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать: 

Меры профилактики зооноз.

Составить схему: Виды порчи пищевых продуктов.

Меры профилактики зооноз.
	
	

	Тема 2.2. Пищевые инфекционные заболевания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Острые кишечные инфекции:

Меры профилактики острых кишечных инфекций.

Зоонозы.

Меры предупреждения распространения зооноз.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Проработка записей конспекта. Выполнение домашнего задания. Подбор статей из журналов и газет по темам.
	
	

	Тема 2.3. Пищевые отравления бактериального происхождения
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Общее понятие о пищевых отравлениях

Пищевые отравления бактериального происхождения.

Меры по предупреждению отравлений бактериального происхождения.

Микотоксикозы.
	
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Возбудители  пищевых инфекций.

Возбудители  пищевых отравлений
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Выполнение реферата

Составить схему пищевых отравлений.
	
	

	Тема 2.4. Пищевые отравления немикробного происхождения
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Отравление продуктами ядовитыми по своей природе.

Отравление продуктами временно ядовитыми.

Отравление ядовитыми примесями.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Анализ материалов расследования пищевых отравлений немикробного происхождения
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Подготовка мультимедийной презентации по теме: «Пищевые инфекционные заболевания.
	
	

	Тема 2.5. Глистные заболевания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Общие понятия о глистных заболеваниях.

Причины, вызывающие заболевания.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Анализ материалов расследования глистных заболеваний

Разработка мероприятий по профилактике глистных заболеваний
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Составить схемы пищевых отравлений с указанием возбудителей.

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практической работы.
	
	

	Раздел 3 Основы гигиены и санитарии
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Основные сведения о санитарии и гигиене труда. 

Понятие о личной гигиене.

Санитарные требования к содержанию кожи тела и рук работников 

общественного питания.

Содержание полости рта.

Санитарная одежда и правила её ношения и хранения.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Составить кроссворд по теме: «Личная гигиена работников ПОП». .

Составить алгоритм мытья посуды ручным и механизированным способом.
	
	

	Тема 3.1. Санитарный режим предприятия общественного питания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Санитарный режим поведения.

Медицинские обследования.

Санитарный контроль.

Инфекционные заболевания персонала предприятий общественного 

питания и их предупреждение.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	2

	
	
	Санитарные требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Подготовка реферата «Вредные условия производства и влияние их на состояние здоровья работающих».

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практической работы.
	
	

	Тема 3.2. Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	
	Требования к устройству предприятий общественного питания.

Требования к содержанию производственных и подсобных помещений.

Дезинфицирование и дезинфицирующие средства.

Борьба с грызунами, мухами и насекомыми
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	1
	Разработка мер по санитарному требованию к складским помещениям
	
	

	
	2
	Санитарно-микробиологический контроль воздуха жилых помещений.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать схему санитарного контроля  за качеством готовой продукции.

Разработать правила отпуска обедов на дом.
	
	

	Тема 3.3 Санитарные требования к оборудованию предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Санитарные требования к механическому оборудованию.

Санитарные требования к тепловому  и холодильному оборудованию.

Санитарные требования к немеханическому оборудованию.

Требования к мебели зала
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Санитарно - микробиологический контроль предприятия методом смывов с поверхности предметов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать таблицу: « Оценка готовой пищи».

Составить схему приготовления дезинфицирующих средств 
	
	

	Тема 3.4 Санитарные требования к инвентарю и инструментам
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Требования к инвентарю и инструментам.

Требования к кухонной посуде

Требования к столовой посуде.

Мытье столовой посуды. 

Санитарно-бактериологический контроль за оборудованием, инвентарем и посудой.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Подготовка инвентаря и оборудования к дезинфицированию. Дезинфицирование.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать схему санитарного контроля  за качеством готовой продукции.

Разработать схему последовательности уборки автотранспорта и тары для перевозки пищевых продуктов.
	
	

	Тема 3.5 Требование к складским помещениям и хранению пищевых продуктов.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Санитарные требования к транспорту для перевозки пищевых 

продуктов.

Приемка пищевых продуктов на хранение.

Условия хранения пищевых продуктов.

Санитарные требования к складским помещениям.
	1
	

	
	Практические занятия
	1
	

	
	
	Разработка мер по санитарному требованию к приемке пищевых продуктов на хранение.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать схему последовательности уборки автотранспорта и тары для перевозки пищевых продуктов.
	
	

	Тема 3.6 Санитарные требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Требования к варке продуктов.

Требования к  жарке продуктов.

Санитарные требования к    приготовлению скоропортящихся и особоскоропортяшихся блюд

Санитарные требования к приготовлению кондитерских кремовых 

изделий и мягкого мороженого. 

Санитарные требования к реализации готовой продукции.
	1
	

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Разработка мер по санитарному требованию  тепловой обработки продуктов.
	
	

	
	2
	Разработка мер по санитарному требованию приготовления скоропортящихся продуктов.
	
	

	
	3
	Разработка мер по санитарному требованию приготовления кондитерских кремовых изделий.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	Разработать таблицу: «Оценки готовой пищи».

Составить таблицу пищевых добавок.
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Всего:
	48
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация профессионального цикла предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства»,   лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены . 

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные  места  по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Основы микробиологии», «Санитария и гигиена в пищевом производстве»;

- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

- микроскопы,  лупы, контрольные образцы;
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением.
3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности» Л.В. Мармузова, М: Изд-Центр «Академия»

2. «Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены» С.С. Горохова, М: Изд-Центр «Академия», 2008г.

3.  «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Матюхина З.П., М: Изд-Центр «Академия», 2000г.
Дополнительные источники:

1. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф. Фатыхов, М: Изд-Центр «Академия», 2000г.
Нормативно-правовые источники:

1. СанПин 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидимиологические требования к организациям общественного питания. Изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

2. СанПиН 2.3.2.13.24-01 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

3. СанПин 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий»

4. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидимиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»

Интернет-ресурсы:

1. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание / [Электронный ресурс]. www.edu.ru – Режим доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	Умения:
	

	- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении  

  пищи;
	устный опрос; оценка результатов выполнения практических работ



	- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	устный опрос; оценка результатов выполнения практических работ



	- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	устный опрос; оценка результатов выполнения практических работ; тестовый контроль

	- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
	устный опрос; оценка результатов выполнения практических работ



	Знания: 
	

	- основные группы микроорганизмов;
	- оценка кроссворда

- тестовый контроль

- устный опрос

	- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	- оценка мультимедийной презентации 

- оценка реферата 

- устная проверка

- тестовый контроль

	- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	- оценка реферата 

- оценка результатов выполнения рактической работы

- устный опрос

	- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, одежде;
	- оценка реферата 

- оценка результатов выполнения практических работ

- устный опрос

- тестирование

	- правила личной гигиены работников пищевых производств;
	- оценка кроссворда

- оценка результатов выполнении практических работ

- тестовый контроль

	- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их  хранения;
	- оценка результатов выполнения практических работ

- устный опрос

	- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	- устный опрос

- оценка результатов выполнения практической работы
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