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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

1.1. Область рабочей программы
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения, для лиц с нарушением интеллекта (лёгкая степень умственной отсталости), по профессии 16675 Повар разработана на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС), статья 79, п.8 государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, с учётом «Методических рекомендаций по организации и осуществлению образовательной деятельности по программам профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития)», разработанных ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования» Федеральный методический центр по инклюзивному образованию, 2022 год, и Письма Минпросвещения России от 11.02.2019 № 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости».
1.2. Место учебной дисциплины в структуре Адаптированной основной образовательной программы профессионального обучения:
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся:
Должен уметь:
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
- производить санитарную обработку оборудования;
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
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.
Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины 34 часа.


[bookmark: _GoBack]2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	34

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	34

	В том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта
	1

















2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	ОП.02. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1. Основы микробиологии
	16

	Тема 1.1. Основные группы микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	
	4

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: основные группы микроорганизмов, влияние на них внешних условий
уметь: выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов
	

	
	1.1.1.
	Понятие о микроорганизмах: основное понятие; морфология микробов, физиология микробов: виды, размеры, состав, питание, дыхание.
	2

	
	1.1.2.
	Влияние условий внешней среды: факторы внешней среды, влияющие на развитие микробов; распространение микробов в природе: микрофлора почвы, воды, воздуха, тела человека.
	2

	Тема 1.2. Микробиология основных пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	
	6

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: основные группы микроорганизмов и возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
уметь: выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов
	

	
	1.2.1.
	Значение микробиологии основных пищевых продуктов. Микробиология мяса и мясопродуктов, рыбы и рыбных продуктов.
	2

	
	1.2.2.
	Микробиология пищевых жиров; микробиология яиц и яичных продуктов, молока и молочных продуктов.
	2

	
	1.2.3.
	Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки. Микробиология зернопродуктов.
	2

	Тема 1.3. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	Содержание учебного материала
	
	6

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: основные пищевые инфекции и пищевые отравления
уметь: оказывать первую доврачебную помощь при пищевом отравлении
	

	
	1.3.1.
	Пищевые инфекционные заболевания: общие понятия, острые кишечные инфекции, зоонозы, меры предупреждения.
	2

	
	1.3.2.
	Пищевые отравления: общие понятия, пищевые отравления бактериального происхождения, микотоксикозы, пищевые отравления немикробного происхождения, меры предупреждения.
	2

	
	1.3.3.
	Глистные заболевания: общие понятия о глистных заболеваниях, виды глистов и характеристика гельминтозов, меры предупреждения.
	2

	Раздел 2. Основы гигиены и санитарии
	18

	Тема 2.1. Основные сведения о гигиене и санитарии труда. Личная гигиена работников предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	
	4

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: правила личной гигиены работников пищевых производств; санитарно-технологические требования к одежде
уметь: соблюдать правила личной гигиены
	

	
	2.1.1.
	Понятие о гигиене труда: рациональная организация трудового процесса, улучшение условий труда на производстве, предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи. Инфекционные заболевания, не допустимые у персонала предприятий общественного питания.
	2

	
	2.1.2.
	Значение соблюдения правил личной гигиены; санитарная культура работников: требования к содержанию тела, рук, полости рта, одежды, специальная одежда. Санитарный режим работников на производстве.
	2

	Тема 2.2. Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	
	3

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: требования к территории, планировке, устройству и отделке помещений
уметь: производить санитарную обработку помещений; готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств
	

	
	2.2.1.
	Требования к территории, планировке, устройству и отделке помещений. Требования к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, освещению, вентиляции, уровню производственного шума. Требования к санитарному содержанию помещений. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
	3

	Тема 2.3. Санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре предприятий общественного питания
	Содержание учебного материала
	
	3

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: санитарно-технологические требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре
уметь: производить санитарную обработку оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, тары; готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств
	

	
	2.3.1.
	Требования к материалам, мебели, технологическому оборудованию, инвентарю, инструментам, оборудованию, их мытьё и содержание.
	1

	
	2.3.2.
	Требования к кухонной и столовой посуде и таре; способы мытья и контроля за состоянием инвентаря, инструментов, оборудования, посуды.
	2

	Тема 2.4. Санитарно-эпидемиологические требования к транспортировке и хранению продуктов
	Содержание учебного материала
	
	2

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: санитарно-технологические требования к помещениям; возможные источники микробиологического загрязнения при транспортировке и хранении продуктов
уметь: готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств для обработки транспортных средств
	

	
	2.4.1.
	Требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов; требования к складским помещениям. Требования к хранению пищевых продуктов, условия и сроки хранения.
	2

	Тема 2.5. Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд
	Содержание учебного материала
	
	3

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: санитарные требования при кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлении блюд, виды санитарного контроля
уметь: выполнять санитарные требования при приготовлении пищи
	

	
	2.5.1.
	Общие требования к кулинарной обработке продуктов, состоянию рабочих мест: требования к механической, тепловой обработке. Правила приготовления блюд и изделий. Требования к процессу приготовления кондитерских и кремовых изделий, производству скоропортящихся мясных блюд, холодных и сладких блюд, мягкого мороженого. Санитарный контроль качества.
	3

	Тема 2.6. Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей
	Содержание учебного материала
	
	2

	
	В результате изучения обучающийся должен
знать: санитарные требования к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей
уметь: выполнять санитарные требования при реализации готовой продукции и обслуживании потребителей
	

	
	2.6.1.
	Требования к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей.
	2

	
	
	Дифференцированный зачёт
	1

	
	
	Итого:
	34





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.
Оборудование кабинета: рабочие места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, микроскопы по количеству обучающихся, колбы, пробирки, стеклянные пластины, палочки для посева, ступочки, чашки Петри, растворы для опытов.
Технические средства обучения: компьютер, мультимедийный проектор, видеотека по разделам курса.
Комплект учебно-методического материала: демонстрационный материал, наглядные пособия (таблицы, схемы, рисунки, муляжи продуктов питания, игровые наборы посуды, оборудования, инвентаря).
Раздаточный материал: карточки-задания, кроссворды, карточки-тесты, инструкции по проведению лабораторных и практических заданий.









3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 2017.
2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: Академия, 2020.
3. Мельников В.В. Повар. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019.
4. СанПиН.

Дополнительные источники:
1. Рубин Е.А. Санитария и гигиена питания. – М.: Академия, 2020.
2. Черникова А.П. Санитария и гигиена в торговле и пищевой промышленности. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2018.
3. ФЗ № 29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
4. СанПиН.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, а также итоговой аттестации в форме дифференцированного зачёта.

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

	В результате изучения дисциплины обучающийся должен:
уметь:
- соблюдать правила личной гигиены;
- санитарные требования при приготовлении пищи;
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	Выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	тестирование
индивидуальные задания
дифференцированный зачёт

	знать:
основные группы микроорганизмов;
	тестирование

	Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	тестирование

	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	тестирование

	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.
	тестирование
дифференцированный зачёт

	Итоговая аттестация
	дифференцированный зачёт



