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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве                                                   
1.1. Область применения рабочей программы. 





Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы и предназначена  для изучения при подготовке квалифицированных  рабочих, служащих по профессии 19.01.17  Повар, кондитер со сроком обучения 2 года 10 месяцев.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при переподготовке и повышении квалификации, а также в профессиональной подготовке по рабочим профессиям

19.01.17 Повар;

19.01.17 Кондитер

при наличии  основного общего образования или среднего общего образования. Стаж работы не требуется. 
В соответствии с планом учебного процесса ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер» изучается  на 1 курсе.

1.2. Место дисциплины в структуре рабочей основной профессиональной образовательной программы:
Дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина и способствует формированию общих и профессиональных компетенций.       
1.3.  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.


Программа состоит из  учебных элементов (тем, подтем) и содержит региональный компонент, включает два основных раздела: 
-основы микробиологии;

- основы гигиены и санитарии. 
Целью данного курса является формирование у обучающихся системы знаний о микроорганизмах, пищевых инфекциях, пищевых отравлениях и глистных заболеваниях, о мерах их предупреждения. Рассмотрены правила предотвращения пищевых отравлений, правила санитарных требований. 
В результате  изучения предмета:
обучающийся 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.

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.

Формы контроля – дифференцированный зачёт.

1.4. Количество часов, отведённое на освоение программы общепрофессионального цикла

Максимальная нагрузка-51 часов, 
обязательная аудиторная- 34 часа, 
самостоятельной работы -17 часов.
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы

	Количество часов


	Максимальная нагрузка обучающегося, включая
	51

	Самостоятельная работа (тематика внеаудиторной работы ) 
	17

	обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	34

	            в т. числе лекции
	18

	            практические занятия
	12

	           лабораторные занятия
	4

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт
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