

Министерство  образования Тверской области 

Государственное бюджетное образовательное учреждение 
среднего профессионального образования 
«Западнодвинский технологический колледж им. И. А. Ковалева»










ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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
























Западная Двина
 2015  год


УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по УПР
ГБПОУ  «Западнодвинский
технологический колледж им. И.А. Ковалева»   
Башкирова Л.И./__________________/
  «______» ___________________ 20___г.



РАССМОТРЕНО И РЕКОМЕНДОВАНО К УТВЕРЖДЕНИЮ
на заседании методического объединения.
(Протокол № __ от ____ __________ 201  г.) 
Председатель МО ______________________/___________________/ 

  


Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) среднего профессионального образования по входящей в  укрупненную группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии   профессии   19.01.17  Повар, кондитер


Организация-разработчик:  
ГБПОУ «Западнодвинский технологический колледж им. И. А. Ковалева»



Разработчик:

Аверченко Е.Э., преподаватель 
























СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1.ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	               4

	2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	                5

	3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	                10

	4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	                11





1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

       Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

1.1. Область применения программы 
[bookmark: _GoBack]   Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по входящей в  укрупненную группу профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии   профессии   19.01.17  Повар, кондитер.
   Программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности,  при наличии основного общего образования. 
	Опыт работы: не менее 3 месяцев на I квалификационном уровне на рабочем месте во время обучения.
	Возможные места работы: кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов.
  Возможные названия должностей: диетповар, старший повар, повар горячего цеха, повар холодного цеха, заготовочного цеха, многоцелевой работник по питанию.
  
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих):
      Дисциплина  общепрофессионального  цикла.
1.3. Цели и задачи 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 простейшие 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, рабочим местам, 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 дисциплины:

      максимальной учебной нагрузки -  58 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки -40 часов;
самостоятельной работы - 18 часов.





2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы


	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	58

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	Лабораторная работа 
	2

	Практическая работа 
	16

	Семинары 
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	в том числе:
доклады 
презентация
самостоятельное изучение тем дисциплины
	15

1
2

	Итоговая аттестация в форме комплексного экзамена (ОП.01 и ОП.02)
	



4

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

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

	1
	2
	3
	4

	                          Раздел 1.
Основы микробиологии
	
	16
	

	
Тема 1.1.
Понятия о микроорганизмах
	Содержание
	10
	

	
	1.
	Понятие о микроорганизмах
	4




	1-2

	
	2.
	Морфология  микробов
	
	

	
	3.
	Физиология микробов
	
	

	
	4.
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	
	

	
	5.
	Распространение микроорганизмов в природе
	
	

	
	Практическая работа
Понятие о микробиологии
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Подготовка доклада по теме «Учение А. Левенгука, Л. Пастера. Творческий вклад в микробиологию русских ученых»,
	
4
	

	Тема 1.2.
Микрофлора пищевых продуктов и кулинарной продукции
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Микрофлора сырья используемого для приготовления кулинарной продукции 
	2
	1-2

	
	2.
	Микрофлора теста, выпеченных кулинарных изделий и хлеба.
	
	

	
	3.
	Микрофлора молока и молочных продуктов
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Доклады  на темы:
 1.Микрофлора мяса и мясопродуктов.
 2.Микрофлора овощей и фруктов
	
2
	

	
	Лабораторная работа
 Устройство микроскопа и правила работы с ним. Основной метод исследования микроорганизмов. Изучение под микроскопом морфологии дрожжей и плесени.
	2
	

	
Раздел 2.
Пищевые инфекции,  пищевые отравления и глистные заболевания
	
	16
	

	Тема 2.1.
Пищевые инфекционные заболевания
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Острые кишечные инфекции
	2

	1-2

	
	2.
	Зоонозы
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Доклад  на тему: «Причины инфекционных заболеваний», 
	
2
	

	
Тема 2.2.
Пищевые отравления
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Пищевые отравления бактериального происхождения
	2
	1-2

	
	2.
	Микотоксикозы
	
	

	
	3.
	Пищевые отравления немикробного происхождения
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Доклад:
«Причины заражения пищевых продуктов и их последствия»
	2
	

	
Тема 2.3.
Глистные заболевания
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Причина возникновения  глистных заболеваний и их проявления у человека
	2


	1-2

	
	2.
	Возбудители глистных заболеваний у человека, их морфология, пути заражения
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Доклад  на тему: «Зоонозы, пути заражения, профилактика»
	2

	

	
	Практическая работа  Семинарские занятия: 
 «Пищевые инфекции,  пищевые отравления и глистные заболевания»
	4
	

	Раздел 3.
Основы санитарии гигиены
	
	14
	

	Тема 3.1.
Санитарные требования к предприятию общественного питания

	Содержание
	3
	

	
	1.
	Санитарные требования к устройству предприятий общественного питания
	2
	1-2

	
	2.
	Санитарные требования к помещениям, содержанию рабочих мест в цехах
	
	

	
	3.
	Санитарные требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Самостоятельное изучение темы «Санитарные требования к реализации готовой продукции»
	1
	

	
Тема 3.2.
Санитарные требования к оборудованию и инвентарю
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Санитарные требования к оборудованию предприятий общественного питания, эксплуатации, санитарной обработке  
	2


	1-2

	
	2.
	Санитарные требования к инвентарю, кухонной посуде, таре.
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
 Доклад на тему: Виды маркировок инвентаря, посуды, тары и их назначение
	
2
	

	
	Практическая работа 
Работа с нормативно-технической документацией: СанПиН 2.3.6. 1079-01.
	4
	

	Тема 3.3.
Личная гигиена работников общественного питания
	Содержание
	3
	

	
	1.
	Санитарные требования к спецодежде работников пищевых производств
	2




	1-2

	
	2.
	Правила личной гигиены, санитарный режим поведения
	
	

	
	3.
	Медицинское обследование
	
	

	
	4.
	Санитарный контроль за соблюдением личной гигиены, состоянием здоровья работников.
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Самостоятельное изучение темы «Санитарный режим работников на производстве».
	
1
	

	
Раздел 4
Профилактически меры борьбы с микробиологическими загрязнениями.
	
	12
	

	
Тема 4.1.
Дезинфекция

	Содержание 
	6
	

	
	1.
	Назначение дезинфекции, её методы
	1


	1-2

	
	2.
	Дезинфицирующие и моющие средства, их назначение, классификация.  
	
	

	
	3.
	Приготовление и использование дезинфицирующих и моющих растворов.
	
	

	
	Практическая работа  Приготовление дезинфицирующих и моющих растворов
	4
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Доклад Способы борьбы с переносчиками инфекций: дезинфекция.
Подготовка к рубежному контролю
	1
	

	
Тема 4.2.
Дезинсекция и дератизация

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Назначение дезинсекции, её методы
	1
	1-2

	
	2.
	Назначение дератизации, профилактические и истребительные меры.
	
	

	
	3.
	Правила проведения дезинсекции и дератизации.
	
	

	
	Практическая работа  
Санитарно - эпиемиологический надзор и санитарно- эпидимиологическое законодательство

	4
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Презентация «Профилактически меры борьбы с микробиологическими загрязнениями»
	         1
	

	                                                                                                                                                                                                 Всего     
	        58
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета Технология кулинарного и кондитерского производства, Товароведение продовольственных товаров
Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий  по основам микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.
Оборудование мастерской: 
 Тепловое оборудование:  плита электрическая, пекарный шкаф,   водонагреватель.
Механическое оборудование: электромясорубка, миксер, измельчитель, овощерезательная машина.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Никифорова Н.С., Прокофьева С.А. «Товароведение продовольственных товаров» -М.: Издательский центр «Академия»», 2012г.
2. Матюхина З.П., Королькова Э.П. «Товароведение пищевых продуктов» -М.: Издательский центр «Академия»», 2010г.
3. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Издательский центр «Академия»», 2009г.
4. Муравина И.В. «Основы товароведения» Издательский центр «Академия»», 2009г.
5. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю., Кулинарная характеристика блюд, 2010 г. М.:ОИЦ «Академия»
6. Потапова И.И. Калькуляция и учет, 2010г.,М.: ОИЦ «Академия»
7. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие,2009г.,М.: ОИЦ «Академия».
8. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,2010г.,М.: ОИЦ «Академия»
9. Усова И.Н. «Основы калькуляции и учета, 2010г. ,М.:Академкнига/учебник.
10. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,2010г.,М.: ОИЦ «Академия».
11. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова.-М.: Издательский центр «Академия»,2009г.-288 с.
12. Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для нач.проф.образования/Тамара Александровна Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010г.-160с.
13. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар», 2010г. ОИЦ «Академия»,
14. Качурина Т.А. Кулинария, 2010 г, М.: ОИЦ «Академия»

 Дополнительные источники:
1. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 1, 2010г,М.: Академкнига/учебник
2. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 2, 2010г., М.: Академкнига/учебник
3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров,2010г. ,М.:ОИЦ «Академия».
4. Ткачева Г.В. и др. Технология продукции общественного питания. ПО.,2009г. ,М.:Академкнига/учебник
5. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н., Повар. Рабочая тетрадь, 2009г.,М.: Академкнига/учебник.
6. Шалагинова Е.П. Повар. Практические основы профессиональной деятельности, 2009г.,М.: Академкнига/учебник.
7. Шатун Л.А. Кулинария, 2009г.,М.:ОИЦ «Академия».

Интернет- ресурсы:
http://www.profobrazovanie.org/t1023-topic
http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское образование
allbest -   "Союз образовательных сайтов" 
http://www.comodity.ru/  сайт товароведение продовольственных товаров
http://www.100menu.ru/ - электронный сборник рецептур 
http://www.gastronom.ru/- сайт кулинарного журнала «Гастроном»
http://www.panor.ru/journals/obshepit/- сайт журнала «Общепит»
http://www.povarenok.ru/- кулинарный сайт	
http://www.kyxarka.ru/news/1396.html- кулинарный сайт

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  контрольных работ, тестирования, а также выполнения  обучающимися  индивидуальных заданий.

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

	Знать основные группы микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пищевые отравления. Знать причины возникновения пищевых инфекций и пищевых отравлений, профилактические меры.
	Практическая работа, лабораторная работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

	Практическая работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

	Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

	Практическая работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

	Правила личной гигиены работников пищевых производств;

	Практическая работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

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

	Практическая работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
	Практическая работа, контроль за выполнением самостоятельной работы

	Общие компетенции: ОК 1 – ОК 8
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Экспертное наблюдение и оценка результатов обучения, проявление демонстрации интереса к будущей профессии

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	Контрольная работа,
дифференцированный зачёт,
контроль результатов выполнения самостоятельной работы

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Контрольная работа,
дифференцированный зачёт,
контроль результатов выполнения самостоятельной работы.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Контроль результатов выполнения самостоятельной работы

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Контроль результатов выполнения самостоятельной работы

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Экспертное наблюдение за работой во время урока, оценка результатов обучения.

	ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Контрольная работа,
дифференцированный зачёт,
контроль результатов выполнения самостоятельной работы.

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


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации 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 экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка уровня подготовки по учебной дисциплине. 

Разработчик:     ГБОУ СПО «Западнодвинский технологический колледж
                                им. И.А.Ковалева»      Аверченко Е.Э. - преподаватель
