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	1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: учебная дисциплина входящая в профессиональный учебный цикл профессиональной подготовки.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Код

ПК, ОК

Умения

Знания

ОК 01
ОК 04

ПК 2.3
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к торговым организациям и их персоналу, товарам, окружающей среде;

· диагностировать дефекты по внешним признакам;

· определять причины возникновения дефектов;

· организовать работу коллектива исполнителей
основные мероприятия по предупреждению повреждения и порчи товаров;

· нормативно-правовое обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия (санитарные нормы и правила)



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы

Объем в часах

Объем образовательной программы 

46 
в том числе:
теоретическое обучение

42
в том числе практическая подготовка:

36
практические занятия (если предусмотрено)

6
в том числе практическая подготовка:
Самостоятельная работа

4
Промежуточная аттестация 
(дифференцированный зачет)
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименование 

разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
Объем часов

Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы
Тема 1. Общая микробиология
Содержание. Изучение основ микроскопической техники, организации микробиологической лаборатории и правила работы. Знакомство с морфологическими  и культуральными признаками микроорганизмов.

12
ОК 01

ОК 04

ПК 2.3
Лабораторные занятия:

1. Микроскопирование готовых препаратов
2. Приготовление фиксированных препаратов и их окрашивание
3. Приготовление живых препаратов

8
Практические занятия:

1. Организация микробиологической лаборатории. Теоретические основы микроскопической техники. Теория приготовления фиксированных препаратов и их окрашивание
2. Теория приготовления живых препаратов микроорганизмов. Питательные среды. Методы стерилизации
Приготовление питательных сред и посуды. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы
2
Самостоятельная работа:

Изучение устройства микроскопа.
Изучение культур бактерий с учетом морфологических особенностей

Изучение техники окрашивания препаратов-отпечатков простым и сложным методом.
Порядок приготовления препаратов «Висячая капля» и «раздавленная капля».
Изучение морфологических и культуральных признаков плесневых грибов.

состав и классификационную характеристику питательных сред
2

Тема 2. Основы санитарии и гигиены
Изучение влияния факторов внешней среды на микроорганизмы. Основы санитарно-микробиологических исследований.
8

ОК 01

ОК 04

ПК 2.3
Практические занятия:
1. Санитарно-бактериологический контроль. Санитарно-гигиенический контроль воздуха
2. Санитарно-бактериологический контроль воды
3. Санитарно-бактериологический контроль посуды, оборудования, личной гигиены
4
Лабораторные занятия:

1. Изучение влияния факторов на микроорганизмы
2. Установление влияния исследуемых факторов на микроорганизмы
3. Проведение санитарно-гигиенического контроля воздуха
4. Санитарно-бактериологический контроль воды
5. Проведение санитарно-бактерилогического контроля воды
6. Проведение санитарно-бактериологического контроля посуды, оборудования, личной гигиены
8

Самостоятельная работа. 

Влияние факторов внешней среды на различные группы микроорганизмов.
Санитарно-бактериологический контроль предприятий торговли.

Санитарно-бактериологический контроль воздуха.

Санитарно-бактериологический контроль воды.

Санитарно-бактериологический контроль персонала, оборудования и инвентаря
2
Всего

46

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1. Материально-техническое обеспечение


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Университет располагает  материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной подготовки предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2. Информационное обеспечение обучения


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	1. Госманов Р. Г., Колычев Н. М., Кабиров Г. Ф., Галиуллин А. К.

Санитарная микробиология пищевых продуктов: Учебное пособие для СПО. - Издательство "Лань" (СПО). Издание

3-е изд., стер. – 2023. – 560с. 

2.Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии : учебник для учреждений СПО / З.П. Матюхина. - 8-е изд.,стер. – М. : Академия, 2015. – 254с. : ил. - (Профессиональное образование).
3. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 233 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/541786

	
	

	
											

	

	Современные профессиональные базы данных и 

информационные ресурсы сети Интернет
· Электронно-библиотечная система: www.znanium.com
· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»
Перечень лицензионного программного обеспечения 

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word

· Microsoft Office 365

· Microsoft Power Point 2010,

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая база Консультант Плюс

· Справочно-правовая база Гарант


	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результаты обучения

Критерии оценки

Формы и методы оценки

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:
- выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;
- эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

- создавать условия для сохранности количественных и качественных характеристик товара в соответствии с требованиями действующих санитарных правил на разных этапах товародвижения.
«Отлично» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, качество их выполнения оценено высоко.

«Хорошо» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы недостаточно, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.

«Удовлетворительно» - теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят существенного характера, необходимые умения работы с освоенным материалом в основном сформированы, большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий содержат ошибки.

«Неудовлетворительно» - теоретическое содержание курса не освоено, необходимые умения не сформированы, выполненные учебные задания содержат грубые ошибки.

•
Тестирование 

•
Семинар

•
Наблюдение за выполнением практического задания. (деятельностью студента)

•
Оценка выполнения лабораторного задания (работы)




	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



