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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
0. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.
1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5
ОК 1-9

	· работать с лабораторным оборудованием;
· определять основные группы микроорганизмов;
· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

	· 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;
· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· схему микробиологического контроля;
· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
· правила личной гигиены работников пищевых производств.









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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	120

	Объем образовательной программы 
	80

	в том числе:

	теоретическое обучение
	60


	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	20

	практические занятия (если предусмотрено)
	-

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	самостоятельная работа 
	40

	практическая подготовка
	56

	Консультации
	-

	Промежуточная аттестация - экзамен
	-



1

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Наименование разделов и тем

	Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК 1-9


	
	1.
	       Основные понятия: микробиология, санитария, гигиена. Предмет, цели и задачи курса. Структура курса. Внутрипредметные и межпредметные связи. Краткий исторический обзор возникновения и развития микробиологии, гигиены. Перспективы использования микробиологических процессов в промышленности и сельском хозяйстве. Состояние санитарно-эпидемиологической обстановки в стране и меры по ее улучшению. Значение гигиены питания для повышения качества продукции в предприятиях по производству мяса и мясопродуктов.  Современные требования к уровню гигиенической подготовки производственного персонала предприятий по производству мяса и мясопродуктов
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Раздел 1 Общая микробиология
	
	68
	
26
	

	Тема 1.1 Морфология  и классификация микроорганизмов

	Содержание учебного материала
	8
	4
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	1.
	  Классификация микроорганизмов. Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Прокариоты и эукариоты, их основные различия. Прокариоты (бактерии). Размеры и основные формы бактерий. Строение бактериальной клетки: цитоплазма, органеллы, включения, капсулы. 
	
	
	

	
	2.
	Подвижность бактерий. Размножение. Генетическая и химическая основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов. Образование и функции эндоспор. Основы классификации бактерий
	
	
	

	
	3.
	Эукариоты (мицелиальные грибы и дрожжи). Грибы, их форма и размеры. Строение мицелия. Размножение и классификация грибов. Характеристика микроскопических грибов, имеющих практическое значение: зигомицетов, аскомицетов, дейтеромицетов.
	
	
	

	
	4.
	   Дрожжи, их форма и размеры, строение клетки. Размножение дрожжей, их классификация. Характеристика дрожжей, имеющих промышленное значение. Вирусы, их размеры, свойства, значение в жизни человека. Фаги. Оборудование микробиологической лаборатории. Микроскоп, его устройство.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	4
	

	
	Лабораторная работа №1 Знакомство с оборудованием микробиологической лаборатории. Микроскоп, его устройство. Правила работы с микроскопом.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №2 Определение основных групп микроорганизмов.  
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение реферата на тему «Генетические основы наследственности и изменчивости микроорганизмов».
Создание презентации на тему «Жизнь под микроскопом»».
	4
	
	

	Тема 1.2 Обмен веществ (метаболизм) у микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	6
	4
	

	
	1.
	    Химический состав клеток микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов, их основные свойства, роль в обмене веществ. Конструктивный обмен. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2.
	Питание микроорганизмов. Механизм поступления питательных веществ в клетку. Типы питания микроорганизмов. Автотрофы, гетеротрофы.
	
	
	

	
	3.
	   Энергетический обмен. Источники энергии. Хемотрофы. Фототрофы. Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду. Аэробы. Анаэробы: строгие и факультативные. Способы получения энергии. Аэробное дыхание (полное окисление). Неполное окисление. Брожение. Анаэробное дыхание.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Работа с информационными ресурсами на тему «Роль гнилостных бактерий в природе»
	2
	
	

	Тема 1.3 Культивирование и рост микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	1. Чистые культуры микроорганизмов. Основные типы питательных сред для культивирования микроорганизмов. Способы культивирования микроорганизмов: поверхностное, глубинное. Периодическое культивирование. Закономерности роста чистой культуры микроорганизмов при периодическом культивировании. Непрерывное культивирование.
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа №3 Приготовление питательных сред. Посев и пересев микробных культур. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 1.4 Экология микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	8
	6
	

	
	1.
	Биосфера как среда обитания микроорганизмов. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Микроорганизмы воздуха. Роль воздушной среды в проникновении инфекций в пищевые производства. Микроорганизмодин из основных источников загрязнения пищевых производств. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2.
	Микроорганизмы воды. Значение воды в пищевом производстве. Микробиологические показатели питьевой воды. Использование микроорганизмов в очистке сточных вод.
	
	
	

	
	3.
	Влияние на микроорганизмы экологических факторов: температуры, влажности, осмотического давления, лучистой энергии, радиоволн, концентрации водородных ионов, кислорода. 
	
	
	

	
	4. 
	Биологические факторы, влияющие на микроорганизмы: симбиоз, метабиоз, антагонизм, паразитизм. Роль микроорганизмов в охране окружающей среды.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение исследовательской работы на тему «Микробиологический анализ питьевой воды»
Выполнение реферата на тему «Микрофлора воздуха, почвы и воды».
Создание презентации на тему «Использование микроорганизмов в очистке сточных вод».
	12
	
	

	Тема1.5 Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, их использование в пищевых производствах
	Содержание учебного материала
	4
	2
	

	
	1.
	Брожение. Характеристика возбудителей брожения. Значение и применение процессов брожения в пищевых производствах. Окисление. Характеристика микроорганизмов, используемых в этих процессах. 





	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5

	
	2.
	Разложение жиров микроорганизмами. Характеристика процесса и его возбудителей
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение реферата работа на тему «Микробиологическая порча мяса»
	2
	
	

	Тема 1.6.  Основы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля

	Содержание учебного материала
	6
	4
	

	
	1.
	Патогенные микроорганизмы, их особенности. Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2.
	Заболевания, передающиеся через пищевые продукты. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления, их возбудители. Инфекция и иммунитет.
	
	
	

	
	3.
	Санитарно-гигиенический контроль. Возможные источники микробиологического загрязнения на предприятиях производства мяса и мясных продуктов. Общие принципы микробиологического и санитарно-гигиенического  контроля, дезинфекция в пищевом производстве. Санитарно-показательные микроорганизмы. Личная гигиена работников, занятых производством пищевой продукции. Статистические данные по г. Коркино по заболеваемости инфекционными болезнями.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Выполнение исследовательской работы на тему «Санитарно-эпидемиологическая обстановка в г. Коркино и меры по ее улучшению»
	8
	
	

	Раздел 2 Специальная микробиологи
	
	50
	30
	

	Тема 2.1.  Микробиология мяса

	Содержание учебного материала
	4
	2
	

	
	1.
	 Обсеменение мяса животных микроорганизмами. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2.
	Обсеменение мяса птицы микроорганизмами. Ветеринарно- санитарные требования к цехам предубойного содержания, убоя скота и разделки туш.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	4
	4
	

	
	Лабораторная работа №4 Осуществление микробиологического контроля на предприятиях по производству мяса и мясопродуктов.
Лабораторная работа №5 Микробиологическое исследование качества мяса.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Создание презентации на тему «Основные группы микроорганизмов, влияющие на качество мяса».
Выполнение рефератов на темы «Санитарные требования к цехам предубойного содержания и убоя скота», «Санитарные требования к цехам разделки туш»
	4
	
	

	Тема 2.2 Микрофлора мяса и мясопродуктов при холодильном хранении, посоле и сушке в условиях вакуума 

	Содержание учебного материала
	4
	2
	

	
	
1.
	Изменение микрофлоры мяса при холодильном хранении. Изменение микрофлоры мяса и мясопродуктов при сушке в условиях вакуума. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2.
	Изменение микрофлоры мяса и мясопродуктов при посоле. Виды порчи мяса.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа  обучающихся
Выполнение реферата «Влияние пищевых добавок на сохраняемость мяса и мясопродуктов»
	2
	
	

	Тема 2.3
Микробиология колбасных изделий

	Содержание учебного материала
	4
	2
	

	
	
1.
	Обсеменение колбасного фарша микроорганизмами. Изменение микрофлоры фарша при выработке вареных и полукопченых колбасных изделий.
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	
2.
	Изменение микрофлоры фарша при выработке копченых колбас. влияние остаточной микрофлоры на качество колбасных изделий при хранении. санитарно-гигиенические требования при производстве колбасных изделий.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа №6 Микробиологическое исследование качества колбасных изделий.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Создание презентации на тему «Микробиологический контроль на предприятиях по производству колбасных изделий».
	2
	
	

	Тема 2.4
Микробиология мясных консервов

	Содержание учебного материала
	2
	2
	

	
	1.
	   Источники микрофлоры консервируемых продуктов. Влияние остаточной микрофлоры на качество консервов. Санитарно-гигиенические требования к производству консервов.
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа №7 Микробиологическое исследование качества мясных консервов
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
1.Создание презентации на тему «Микробиологический контроль на предприятиях по производству мясных консервов»
	2
	
	

	Тема 2.5
Микробиология шкур и кишок убойных животных

	Содержание учебного материала
	2
	2
	

	
	
1.
	Микрофлора кожевенного и мехового сырья. Микрофлора кишечных продуктов. Ветеринарно-санитарные требования к кожевенному и кишечному сырью. 
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.6
Микробиология яиц и яйцепродуктов

	Содержание учебного материала
	2
	2
	

	
	0. Обсеменение яиц микроорганизмами. Развитие микроорганизмов в яйце при хранении. Микрофлора яйцепродуктов. Санитарно-гигиенические требования при производстве яиц и яйцепродуктов.
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
1. Создание презентации  на тему: « Основные микроорганизмы, встречающиеся в яйцах и яйцепродуктах»
	2
	
	

	Тема 2.7
Санитарно-микробиологический контроль производства мяса и мясопродуктов, яиц и яйцепродуктов, лечебных и ферментных препаратов животного происхождения

	Содержание учебного материала
	6
	4
	

	
	1. Санитарно-гигиенический контроль условий производства (вспомогательные материалы производства; оборудование, инвентарь, тара)
	
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.5


	
	2. Санитарно-гигиенический контроль условий производства (спецодежда и руки производственного персонала, воздух производственных помещений и вода, используемая в технологических процессах).
	
	
	

	
	3. Контроль технологических процессов и готовой продукции.
	
	
	

	
	Практические работы
	-
	
	

	
	Лабораторные работы
	6
	6
	

	
	Лабораторная работа №8 Проведение смывов с оборудования, инвентаря, одежды персонала. Анализ соблюдения санитарно-гигиенических требований в условиях пищевого производства.
Лабораторная работа №9 Осуществление санитарной обработки оборудования и инвентаря.
Лабораторная работа №10 Анализ микроорганизмов воздуха. Определение количества бактерий в 1мл воды. Контроль чистоты рук и оборудования. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Всего:
	120
	56
	



33. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет «Микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» совмещенный с кабинетом «Экологические основы природопользования».
Оборудование учебного кабинета: 
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-методический комплекс;
- ЦОР (презентации);
- классная доска.
Технические средства обучения: 
· компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;
· экран.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· термостат;
· сушильный шкаф;
· микроскопы;
· бактерицидная лампа;
· химическая посуда;
· микрокультуры.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
0. Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
1. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 2 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
1. Лаушкина Т.А.  Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены - М.: АКАДЕМИЯ, 2018.-240 с.
1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания, санитария – М.: Академия, 2016. – 352 с.

0. Электронные издания:
1. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность
1. Микробиология [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://studfile.net/preview/5550234/
1. Мясная промышленность России [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://sfera.fm/editions/myasnaya/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Формы и методы оценки

	Знания:
· 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;
· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· схему микробиологического контроля;
· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
· правила личной гигиены работников пищевых производств. 
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

-оценки результатов самостоятельной работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)




Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-письменных/ устных ответов, 
-тестирования

	Умения:
· работать с лабораторным оборудованием;
· определять основные группы микроорганизмов;
· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.
·  
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной  работы, 
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 
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