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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1. Область применения примерной программы учебной дисциплины

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Код ПК, ОК

Умения

Знания

ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

ОК 05
ОК 06
ОК 07

ОК 09

ОК 10
· использовать лабораторное оборудование;  

· определять основные группы микроорганизмов; 

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам;

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

· проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека

· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· микробиологию основных пищевых продуктов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

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

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· схему микробиологического контроля;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания


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

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе
56
Обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
52
лекции
28
В том числе в форме практической подготовки
-
лабораторные работы
24
В том числе в форме практической подготовки
24
Самостоятельная (внеаудиторная) работа
4
Промежуточная аттестация
Дифференцированный  зачет

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины



Изучение организации, оснащения и правил работы в микробиологической лаборатории, основы микроскопической

	техники. Изучение морфологических признаков микроорганизмов.

	1
	ОК 01-07, ОК 09, 

ОК 10

	
		1. Организация микробиологической лаборатории.Основы микроскопической техники

2. Приготовление фиксированных препаратов и их окрашивание

3. Приготовление живых препаратов микроорганизмов

4. Питательные среды. Методы стерилизации. Приготовление питательных сред и посуды
	15
	
		Лабораторные занятия. 1.Организация и правила работы в микробиологической лаборатории. Основы изучения микроскопической техники (практическая подготовка)
2. Приготовление фиксированных препаратов и их окрашивание (практическая подготовка)
3. Приготовление живых препаратов микроорганизмов (практическая подготовка)
4. Питательные среды. Методы стерилизации

Приготовление питательных сред и посуды (практическая подготовка)
	8
	ОК 01-07, ОК 09, 

ОК 10


	Тема 2. Специальная микробиология
	Изучение основ проведения санитарно-микробиологических исследований предприятий общественного питания и правил соблюдения личной гигиены (практическая подготовка)
	1
	
		Содержание учебного материала
1. Санитарно-бактериологический контроль воды и воздуха в пищевом производстве

2. Санитарно-бактериологический контрольпредприятий общественного питанияметодом исследования смывов

3. Санитарно-бактериологический контроль пищевой продукции.

4. Санитарно-бактериологический контроль пищевой продукции (продолж.).
	11
	
		Лабораторные занятия. 
1.Санитарно-бактериологический контроль 

предприятий общественного питания (практическая подготовка)
2. Санитарно-бактериологический контроль 

предприятий общественного питания 

методом исследования смывов (практическая подготовка)

3. Санитарно-бактериологический контроль пищевой продукции (практическая подготовка).
4. Санитарно-бактериологический контроль пищевой продукции (продолж.) (практическая подготовка)
	16
	ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.5


	Итого:

	52

	
	Консультация 

	2

	
	Самостоятельная работа
	2

	
	Всего:

	56

	

	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:


	
	
	
	

	
	№ и наименование аудитории
Кол-во раб. мест
Перечень основного оборудования
Учебные кабинеты
Учебная аудитория 315 (УК1)
45
Рабочие места обучающихся; Рабочее место преподавателя;
Кафедра; Компьютер (программное обеспечение - база НД);

Доска ученическая; Экран настенный Digis 150x200;

Проектор Epson EB-X39; Активный громкоговоритель Apart.
Лаборатории
Лаборатория микробиологическая

300 а (УК 1)
16
Стол рабочий; Стол для препаратов; Ящик с песком;
Огнетушитель; Аптечка; Лампа бактерицидная  ОБС; Мойка;

Доска ученическая; посуда; инвентарь; микроскопы, химические реактивы.
Лаборатория микробиологическая

300 б (УК 1)
16
Стол рабочий; Ящик с песком; Огнетушитель; Аптечка;
Лампа бактерицидная  ОБС; Мойка; Доска ученическая; посуда; инвентарь; микроскопы; химические реактивы.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Информационное обеспечение обучения


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основная учебная литература
1.РУБИНА, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2018. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=924768


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2.2. Электронные издания:


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Дистанционное обучение 1С:Предприятие: www: dist.edu.1c.ru 
- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: www:window.edu.ru 
- Союз образовательных сайтов: www: allbest


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2.3. Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем
Microsoft Power Point 2010, 
Microsoft Excel 2010, 
1С:Предприятие 8.2 Бухгалтерия

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные понятия и термины микробиологии;

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства пищевой продукции;

методы предотвращения порчи пищевой продукции;

правила личной гигиены работников организации питания;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

схему микробиологического контроля;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов самостоятельной работы (докладов, сообщений, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования

	использовать лабораторное оборудование;  

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  производства пищевой продукции;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевой продукции.

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по лабораторным занятиям;

- оценка заданий самостоятельной работы, 

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	



