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[bookmark: _Toc283296925][bookmark: _Toc283648306] 1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
[bookmark: _Toc283296926][bookmark: _Toc283648307]1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве является частью основной профессиональной образовательной программы  в соответствии с   ФГОС (приказ  Министерства образования  и  науки  от 22.04.2014  № 379, зарегистрирован в Минюсте 31.07.2014 г №33389) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов  (базовой подготовки), укрупненной группы специальности 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии
    Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании   в  рамках  реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО. 
 
[bookmark: _Toc283296927][bookmark: _Toc283648308]1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
[bookmark: _Toc283296930][bookmark: _Toc283648312]	Учебная дисциплина ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве является составной частью  общепрофессиональных дисциплин  профессионального цикла
[bookmark: _Toc283296928][bookmark: _Toc283648309]	
1.3. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины  ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  обучающийся должен 


уметь:

-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.
Знать:
-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;
[bookmark: _Toc283296929][bookmark: _Toc283648310]-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств.

Вариативная часть
Уметь:
- работать с термостатом, сушильным шкафом в микробиологической лаборатории;
- приготавливать окрашенные и неокрашенные препараты микроорганизмов;
-освоить методы стерилизации и приготовления основных питательных сред;
-проводить посев микроорганизмов в жидкие и плотные питательные среды;
- проводить исследования возбудителей различных видов брожения;
-проводить микробиологические исследования почвы, воды, воздуха и вести учет результатов;
- исследовать свойства масляно-кислых, гнилостных бактерий и плесеней;
-проводить бактериологические исследования санитарно-показательных микроорганизмов. 
Знать:
- цели, задачи дисциплины, историю и перспективы развития микробиологии;
-химический состав микроорганизмов;
-принципы питания микроорганизмов;
- микрофлору растений и тело животных;
-возбудителей зооантропонозных инфекционных болезней;
- основные виды санитарно-показательных микроорганизмов.
[bookmark: _Toc283648311]
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающегося:  101 часа, в том числе:
- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка:  74 часов (вариативная часть 42 часа) ,
- самостоятельная  работа обучающегося:  27 часов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
[bookmark: _Toc283296931][bookmark: _Toc283648313]2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	101

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	74

	в том числе:
	

	лекции
	30

	     лабораторные  работы
	44

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа  (если предусмотрена)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	27

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой 
	-

	Промежуточная аттестация в форме экзамена   в 1 семестре
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[bookmark: _Toc283648314][bookmark: _Toc283296932]2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена 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. Общая микробиология
	
	64
	

	Введение 
	Содержание учебной дисциплины
	4
	

	
	 Дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», ее содержание, цели и задачи и связь с другими дисциплинами учебного плана.
Краткая история развития микробиологии. Отраслевые направления микробиологии, перспективы развития.
Роль дисциплины в формировании специалиста.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Важнейшие задачи, стоящие перед микробиологией пищевых производств.
	2

	

	Тема 1.1. 
Систематика и классификация микроорганизмов
	Содержание учебной дисциплины
	10
	

	
	Понятие систематики микроорганизмов. Классификация, номенклатура. Таксономические категории микроорганизмов. Определение понятия «вид», «штамм», «клон», «популяция». Роль бактерий в живой природе, особенности клеточной организации прокариот и эукариот. Классификация бактерий , грибов и вирусов.
Роль микроорганизмов в производстве мясных продуктов.
	2
	2

	
	Лабораторная  работа 1
Изучение оборудования, порядка и правил работы в лаборатории. Освоение работ с термостатом, сушильным шкафом
	4
	

	
	Лабораторная  работа 2
Изучение устройства микроскопа и правил работы с ним. Освоение техники микроскопирования микроорганизмов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
1.Классификация грибов и вирусов
2. Подготовка к лабораторным работам
	4

	

	Тема 1.2. 
Морфология и физиология основных групп микроорганизмов
	Содержание учебной дисциплины
	24
	

	
	 Основные бактерии, их формы, величина, строение клеток, спорообразование.
Строение грибов. Нитчатые грибы (плесени). Виды плесневых грибов, наиболее часто встречающихся в мясе и мясных продуктах.
Дрожжи, их морфология и роль в образовании пороков мясных продуктов Использование дрожжей в пищевой и мясной промышленности.
Понятие о вирусах. Особенности строения и основные свойства. Бактериофаги (вирусы, прокариот). Распространение бактериофагов в  природе, устойчивость к физическим и химическим факторам.
	2

	2

	
	 Химический состав микроорганизмов. Значение воды, органических, минеральных веществ для их жизнедеятельности. Ферменты микроорганизмов, их свойства, значение.
Метаболизм у микроорганизмов. Анаболизм (питание) микроорганизмов. Принцип питания микроорганизмов. Голозийный и голофитный способы питания.
Влияние осмотического давления среды на питание микроорганизмов. Влияние рН среды и других факторов на усвоение питательных веществ микроорганизмов.
Классификация микроорганизмов по типу питания. Источники питания. Роль ростовых веществ, микро- и макроэлементов в питании. Условия развития в мясе и мясных продуктах различных групп микроорганизмов.
	2
	2

	
	Дыхание микроорганизмов. Классификация микроорганизмов по типу дыхания. Биохимические микроорганизмы аэробного и анаэробного типов дыхания.
Рост и размножение микроорганизмов. Культивирование микробов на искусственных питательных средах.
          Фазы развития бактериальной популяции. Питательные среды и особенности культивирования анаэробов. Методы создания анаэробных условий.
Культуральные и ферментативные свойства микроорганизмов. Образование колоний и продуктов жизнедеятельности микроорганизмов.
Особенности физиологии вирусов. Сущность взаимодействия фагов с бактериальной клеткой. Умеренный фаг,  лизогены.
	2
	2

	
	Лабораторная работа 3
Приготовление простых окрашенных и «живых» неокрашенных препаратов бактерий, дрожжей,   плесневых   грибов,   проведение   окраски   спор   и   капсул,   их микроскопирование, зарисовка.
	12
	


	
	Лабораторная работа 4
Приготовление сложного окрашенного препарата по Граму
	
	

	
	Лабораторная работа 5,6
Исследование основных групп микроорганизмов (шаровидной формы, палочковидной формы, актиномицетов, дрожжей, плесеней)
	
	

	
	Лабораторная работа 7
Освоение методов стерилизации и приготовления основных питательных сред. Подготовка питательных сред и посуды к стерилизации.
	
	

	
	Лабораторная работа 8
Проведение посева культур микроорганизмов в жидкую и плотную питательные среды различными методами. Культивирование микроорганизмов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
1. Роды плесневых грибов, наиболее часто встречающихся в молоке.
2. Аэробное дыхание (полное окисление). Неполное окисление.
3. Закономерности роста чистой культуры микроорганизмов при периодическом культивировании. Культирование микробов на искусственных питательных средах.
	6
	

	Тема 1.3.
Основы генетики микроорганизмов





	Содержание учебной дисциплины
	4
	

	
	 Сущность генетики микроорганизмов. Понятие о наследственности и изменчивости. ДНК как материальная основа наследственности. Генотип и фенотип. Способы передачи генетического материала.
Основные формы изменчивости микроорганизмов и их значение в селекции. Получение новых, ценных для молочной промышленности штаммов микроорганизмов.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Выполнение рефератов  и докладов по теме: «Основы генетики микроорганизмов»
	2
	

	                        Тема 1.4.
Роль микроорганизмов в круговороте веществ 
в природе



	Содержание учебной дисциплины
	14
	

	
	 Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
Разложение белков, жиров, углеводов в процессе жизнедеятельности микроорганизмов.
Сущность гниения, пептизация, распада липидов. Физиологические группы микроорганизмов, расщепляющих белки и липиды. Азотфиксирующие, аммонифицирующие, нитрифицирующие и денитрифицирующие микроорганизмы. Сущность процессов ассимиляций и высвобождения азота в атмосферу. Влияние продуктов распада белков и жиров на качество мяса  и мясных продуктов.
	2
	2

	
	Разложение углеводов. Брожение, его сущность. Роль брожения в круговороте углерода. Виды брожения. Гомоферментативное и гетероферментатитвное брожение. Влияние продуктов брожения на качество мяса.
	2
	2

	
	Лабораторная работа 9
Приготовление накопительных культур аммонификаторов, нитрифицирующих и денитрифицирующих бактерий.
	2


	

	
	Лабораторная работа 10
Исследование свойств аммонификаторов, нитрифицирующих и денитрифицирующих бактерий
	2
	

	
	Лабораторная работа 11
Изучение возбудителей спиртового и масляно-кислого брожений
	2
	

	
	Лабораторная работа 12
Изучение возбудителей молочнокислого и пропионовокислого брожений
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Превращение органического азотсодержащего вещества, вызванное микроорганизмами. Аммонификация белковых веществ, характеристика возбудителей.
	2
	

	                       Тема 1.5
Микрофлора почвы, воды, воздуха, растений и тела животных
        
	Содержание учебной дисциплины 
	8
	

	
	 Микрофлора почвы, ее количественный, видовой состав и источники. Факторы, влияющие на состав микрофлоры почвы.
Микрофлора воды. Санитарно-гигиенический контроль качества воды. Способы очистки и дезинфекции воды. Микрофлора сточных вод предприятий мясной промышленности, ее обеззараживание.
Микрофлора воздуха. Факторы, обуславливающие количественный и видовой состав микрофлоры воздуха. Микрофлора воздуха производственных помещений. Оценка качества воздуха по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воздуха.
Микрофлора растений и тела животного. Микрофлора силоса, зерновых и грубых кормов. Микрофлора желудочно-кишечного тракта животных, ее видовой состав. Микрофлора вымени. Роль данных объектов как источника обсеменения мяса микроорганизмами.
	2
	2

	
	Лабораторная работа 13
Проведение микробиологического исследования почвы, воды, воздуха.
	4
	

	
	Лабораторная работа 14
Микробиологическая оценка воды, воздуха, почвы. Приготовление     мясопептонного     бульона,      мясопептонного      агара, дифференциально-диагностических сред.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Роль микроорганизмов в охране окружающей среды.
Составление анкеты обратной связи
	2
	

	Раздел 2.
Санитария и гигиена пищевых производств
	
	37
	

	Тема 2.1
Особенности патогенных и сапрофитных микроорганизмов. Пищевые инфекции и отравления
















	Содержание учебной дисциплины
	10
	

	
	 Понятие о патогенных микроорганизмах. Особенности патогенных и сапрофитных микроорганизмов. 
Пищевые инфекции и отравления.
Возбудители пищевых токсикозов. Микотоксикозы.
Возбудители пищевых токсикоинфекций, их систематика, биологические свойства, токсинообразование. Источники обсеменения пищевых продуктов возбудителями пищевых отравлений. Профилактика токсикозов и токсикоинфекций.	
Возбудители кишечных инфекционных болезней человека, их классификация, биологические свойства. Источники, пути и профилактика обсеменения пищевых продуктов возбудителями кишечных инфекций.
	2
	2

	
	Возбудители зооантропонозных инфекционных болезней. Возбудители туберкулеза, бруцеллеза, сибирской язвы, ящура, их классификация, биологические свойства, пути передачи. Обеззараживание и переработка мяса, получаемого из хозяйств неблагополучных по инфекционным заболеваниям.
Возбудители маститов. Влияние их на качество мяса, использование мяса, получаемого после лечения коров антибиотиками.
	2
	2

	
	Взаимоотношение маслянокислых бактерий с другими микроорганизмами. Источники обсеменения мяса маслянокислыми бактериями. Пороки мясных продуктов, обусловленные развитием маслянокислых бактерий.
Протеолитические и липолитические микроорганизмы. Гнилостные бактерии, их морфологические, культуральные, биохимические свойства. Широта распространения гнилостных микроорганизмов в природе. Пороки мяса и мясных продуктов, вызываемые гнилостными микроорганизмами.
Плесневые грибы, их систематика, биологические свойства. Влияние плесневых грибов на качество мяса и мясных продуктов. Виды порчи, обуславливаемые развитием плесневых грибов.
	
	

	
	Лабораторная работа 15
Проведение посева маслянокислых, гнилостных бактерий, плесеней в жидкую и плотную питательные среды.
	4
	

	
	Лабораторная работа 16
Исследование морфологических,  культуральных,  биохимических свойств гнилостных,     маслянокислых     бактерий,     энтерококков.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка к семинарскому занятию тема «Особенности патогенных и сапрофитных микроорганизмов. Пищевые инфекции и отравления». 

	2
	

	Тема 2.2 Санитарно-показательные микроорганизмы
	Содержание учебной дисциплины
	8
	

	
	 Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах, требования предъявляемые к ним.
Бактерии группы кишечных палочек, их классификация, биологические свойства, дифференциация. Влияние на качество мяса и мясных продуктов. Энтеропатогеные кишечные палочки. Санитарно-показательное значение отдельных родов бактерий группы кишечных палочек. Энтерококки, стафилококки, сульфиредуцирующие клостридии и другие бактерии как санитарно-показательные микроорганизмы
	2
	2

	
	Лабораторная работа 17
Проведение посева санитарно-показательных микроорганизмов на жидкие и плотные питательные среды.
	4
	

	
	Лабораторная работа 18
Исследование морфологических, культуральных и физиологических свойств санитарно-показательных микроорганизмов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка к контрольной работе раздел 1 ,тема 1.1-1.5, раздел 2 , тема 2.1 - 2.2.Повторение материала по конспекту и методическим указаниям к лабораторным работам.
	2
	

	Тема 2.3 Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве.
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции.



	Содержание учебной дисциплины
	4
	

	
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Механизм их действия. Понятие об асептике, антисептике, стерилизации, пастеризации.
Бактерицидные химические вещества, поверхностно-активные вещества. Красители, фенол, крезол, их производные. Спирты, кислоты, щелочи, формальдегид, механизм их действия.
Дезинфекция. Антибиотики. Влияние антибиотиков на микробиологические процессы в мясе.
Роль бактериофагов в пищевом производстве.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 
	2
	

	Тема 2.4 Основы промышленной санитарии  и гигиены на предприятиях мясной промышленности.

	Содержание учебной дисциплины
	15
	

	
	Задачи и организация санитарно-микробиологического контроля пищевого производства. Организация лабораторий и обязанности бактериологов. Санитарно-гигиенический контроль условий производства. Схема микробиологического контроля. Санитарно-гигиенические  критерии безопасности пищевых производств
	2
	2

	
	Санитарные требования к территориям предприятия, производственным, вспомогательным, бытовым помещениям, технологическим процессам и оборудованию, инвентарю, одежде, перевозке мяса и мясных продуктов. Санитарный режим на мясоперерабатывающем предприятии. 
 Личная гигиена работающих на пищевом предприятии. Мойка и дезинфекция оборудования, посуды, тары, средств транспорта. Характеристика и требования к моющим и дезинфицирующим средствам, применяемым на пищевом производстве. Дератизация и дезодорация.
	2

	2

	
	Лабораторная работа 19
Проведение мойки и дезинфекции оборудования и инвентаря в лаборатории мяса и мясных продуктов ВТПП
	8
	

	
	Лабораторная работа 20
Проведение    микробиологического    контроля    санитарно-гигиенических условий производства.
	
	

	
	Лабораторная работа 21
Учет и анализ результатов микробиологического исследования посуды, оборудования, рук. Санитарная оценка исследованных объектов.
	
	

	
	Лабораторная работа 22
Мини-экзамен по санитарно-гигиенической подготовке
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
1. Санитарный режим и санитарные правила на предприятиях пищевой промышленности.  Основные дезинфицирующие  и моющие средства, применяемые в пищевой промышленности. 
2. Подготовка к экзамену по санитарному минимуму
	2
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3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование учебного кабинета и лаборатории:  
- посадочные места по количеству студентов;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- термостаты – 2шт;
- сушильный шкаф - 2 шт;
- микроскопы – 10 шт;
- микроскоп электронный – 1 шт;

Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;
- контрольно-программирующее устройство «Огонёк».


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

Основные источники: 
1.Ильяшенко Н.Г. , Бетева Е.А., Пичугина Т.В., Ильяшенко А.В. «Микробиология пищевых производств» - М.: «КолосС» ,2013 

Дополнительные источники:

1. Асонов Н.Р. «Микробиология» Учебник.-4-е изд.-2007 г.
1.  Градова Н.Б. Лабораторный практикум по общей микробиологии.- Дели принт., 2007.
1. Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. «Микробиология» - М.: «Дрофа» , 2006 г.
1. Гусев М.В., Милеева А.А. «Микробиология».-М. Изд-во МГУ, 2005г
1. Мудрецова-Висе К.А. «Микробиология, санитария и гигиена».-М.: Деловая литература, 2001г
1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвитский Ю.В. «Микробиология, физиология питания, санитария» - М.: Издательский центр «Академия», 2010 г.

Периодическая печать:
1. Журнал «Мясная промышленность»
1. Журнал «Мясная индустрия» 
1. Журнал «Мясные технологии» 
1. Журнал «Пищевая промышленность» 
1. Журнал «Экономика сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности»» 

Интернет-ресурсы:
1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ
3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России
4. http://www.edic.ru Электронные словари
5. http://cookup.ru/






































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения студентов индивидуальных заданий, проектов, исследований.

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

	Умения: 
	

	работать с лабораторным оборудованием;

	лабораторные  работы 1,2,3,4,5,6,7,8
Промежуточный контроль

	 определять основные группы микроорганизмов;
	лабораторные работы 5,6,11,12,15,17 Промежуточный контроль

	проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
	лабораторные работы 10,13,14,16,18
Промежуточный контроль

	соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

	лабораторные работы 21,22
Промежуточный контроль

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;


	лабораторная работа 19 Промежуточный контроль

	осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

	лабораторная работа 20
Промежуточный контроль

	Знания:
	

	основные понятия и термины микробиологии;

	Входной контроль, устный опрос, тестирование, промежуточный контроль

	классификацию микроорганизмов;
	устный опрос, промежуточный контроль

	морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

	 Текущий контроль, промежуточный контроль

	генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;

	Творческие задания, доклады, рефераты

	роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

	 Текущий контроль, промежуточный контроль

	характеристика микрофлоры почвы, воды и воздуха;

	домашняя работа (составление анкеты обратной связи) 

	особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

	Контрольная работа, промежуточный контроль

	основные пищевые инфекции и отравления
	Рефераты, доклады, презентация, промежуточный контроль

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

	 Устный опрос, тестирование, промежуточный контроль

	методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

	Текущий контроль и промежуточный контроль

	схему микробиологического контроля;

	 Текущий контроль и промежуточный контроль

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

	 Доклады, промежуточный контроль

	правила личной гигиены работников пищевых производств.

	 мини-экзамен, промежуточный контроль




Разработчик: 	
Преподаватель Н.И. Семенец













РЕЦЕНЗИЯ
к рабочей программе учебной дисциплины ОП.04.Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
для специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных продуктов, разработанной преподавателем 
ГБПОУ КК ВТПП Семенец Н.И.

 На рецензию представлена рабочая программа общепрофессиональной учебной  дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» для специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов объемом 19  печатных страниц.
 Рабочая программа соответствует Федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования, утвержденному приказом  Министерства образования  и  науки  от 22.04.2014  № 379.
Рабочая программа содержит все необходимые элементы рекомендуемой структуры:
· паспорт рабочей программы учебной дисциплины;
· структура и содержание учебной дисциплины;
· условия реализации учебной дисциплины;
· контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.
В паспорте описаны область применения программы, место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы, требования к результатам освоения учебной дисциплине, количество часов на освоение программы.
В тематическом плане дается краткое описание каждого раздела и темы. К каждой теме указаны лабораторные работы,  темы для самостоятельных работ, которые позволяют ориентировать студентов на правильное выполнение внеаудиторных самостоятельных работ. Эти виды выполнения самостоятельной работы помогают правильно и точно выполнить домашнее задание.
В разделе условия реализации учебной дисциплины приводится список учебников и технических средств обучения, которые помогут преподавателю в работе. 
Программа имеет определенную степень полноты и законченности изучения предмета в условиях среднего специального учебного заведения. Направлена на дальнейшее развитие  знаний, умений и навыков для освоения междисциплинарных курсов специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных продуктов.
Заключение: рабочая программа по учебной дисциплине ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве может быть использована для обеспечения основной (профессиональной) образовательной программы по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.


Рецензент:                                                
РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу по учебной дисциплине ОП. 04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, выполненную   преподавателем 
ГБПОУКК ВТПП Семенец Н.И.
Рабочая программа разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по указанной специальности.
В результате изучения программного материала обучающиеся овладеют знаниями и умениями по основным понятиям и терминам микробиологии, вопросам методики работы с лабораторным  оборудованием, порядка проведения бактериологических и микробиологических исследований, методики посева микроорганизмов.
Структура рабочей программы содержит следующие основные разделы: паспорт рабочей программы учебной дисциплины, структуру и содержание учебной дисциплины, условия реализации программы учебной дисциплины, контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. Представленная структура полностью отвечает требованиям ФГОС СПО по указанной специальности.
Тематика лабораторных работ в количестве 44 часов позволяет приобрести и закрепить студентам практический опыт определения основных групп микроорганизмов, соблюдения санитарно-гигиенических требований на пищевых предприятиях, осуществления микробиологического контроля пищевого производства. Язык и стиль изложения рабочей программы - научно-публицистический. Специфическая терминология позволит сформировать комплексное представление об учебной дисциплине.
Содержание рабочей программы соответствует современному уровню развития, науки и производства.
Заключение: рабочая программа по учебной дисциплине ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве может быть использована для обеспечения основной (профессиональной) образовательной программы по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.


Рецензент:                                     Гончарова Т..А., ГБПОУ КК «Армавирский механико-технологический  техникум» преподаватель технологических  дисциплин
Квалификация по диплому: инженер-технолог

25.08.2016 г. 

