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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 08 Микробиология, санитария и гигиена

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 35.02.06. Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции базовой подготовки.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины  -  требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;

· проводить простые микробилогические исследования и давать оценку полученным результатам;

· пользоваться микроскопической оптической техникой;

· соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты;

· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт и др.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные группы микроорганизмов, их классификацию;

· значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных;

· методы стерилизации и дезинфекции;

· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту и др.;

· правила личной гигиены работников;

· нормы гигиены труда;

· классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта; дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений;

· основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения;

· санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции.

1.4.   Количество часов на освоение учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 120 часов, в том числе:

· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 80 часов;

· самостоятельной работы обучающегося 40 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)
	120

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	80

	в том числе:
	

	Лабораторные занятия
	30

	Самостоятельная работа обучающегося (всего) 
	30

	в том числе:
	

	консультации
	10

	Промежуточная  аттестация в форме экзамена


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 08. Микробиология, санитария и гигиена
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень усвоения

	Раздел 1. Общая микробиология 
	
	42
	

	Тема 1.1. Морфология и систематика микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	6

 
	

	
	1. Микробиология как наука. История развития микробиологии.    Значение микробиологии в народном хозяйстве.
	
	1

	
	2. Морфология бактерий. Форма и размеры клеток. Строение клетки. Размножение, спорообразование.
	
	2

	
	3. Морфология и систематика других микроорганизмов. Простейшие. Грибы, вирусы, фаги.
	
	2

	
	Лабораторные занятия
	6

 
	

	
	1. Ознакомление с оборудованием и принадлежностями микробиологической лаборатории.
	
	3

	
	2. Устройство микроскопа и правил работы с ним.
	
	3

	
	3. Изучение форм микроорганизмов.
	
	3

	
	Самостоятельная работа:  «Группы хемоорганотрофных эубактерий»
	5
	

	
	«Рост, размножение, наследственность, изменчивость, микроорганизмов»
	
	

	
	 Научная деятельность Л. Пастера

Регуляторные системы у прокариот
	
	

	
	Основные способы регуляции микробного метаболизма»
	
	

	
	«Морфологически дифференцированные клетки»
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.2. Физиология микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	4

 
	

	
	1. Химический состав микробной клетки. Обмен веществ. Аэробное и анаэробное дыхание.
	
	2

	
	2. Питание микроорганизмов. Рост микробной культуры.
	
	2

	
	Лабораторные занятия
	 6
	

	
	1. Получение чистых культур.
	
	3


	
	2. Способы приготовления препаратов для микроскопирования.
	
	3

	
	3. Изучение под микроскопом дрожжей и микроскопических грибов.
	
	3

	
	Самостоятельная работа: « Вклад отдельных генетических механизмов в эволюцию прокариот»
	5
	

	
	Микробиология ХХ века
	
	

	
	 Подготовка отчетов
	
	

	
	«Способы существования и типы жизни у прокариот»
	
	

	
	«Изучение активности  микроорганизмов в природе»
	
	

	Тема 1.3. Микроорганизмы и окружающая среда
	Содержание учебного материала
	8

 
	

	
	1. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы. Влажность. Температура. Пастеризация, стерилизация. Кислотность среды. Присутствие в среде кислорода. Гидростатическое давление.
	
	2

	
	2. Химические факторы. Взаимоотношения микроорганизмов (биологические факторы). Радиация.
	
	2

	
	3. Распространение микроорганизмов в природе. Микроорганизмы почвы, природных водоёмов. Качество питьевой воды. Микроорганизмы воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ.
	
	1

	
	
	
	

	
	Лабораторные занятия
	6
	

	
	1. Окрашивание микроорганизмов по грамму.
	
	3

	
	2. Санитарно-бактериологическое исследование воздуха.
	
	3

	
	3. Санитарно-биологический анализ.
	
	3

	
	Самостоятельная работа: «Культивирование микроорганизмов»
	7
	

	
	«Группы фотосинтезирующих эубактерий»
	
	

	
	«Явление диссоциации у пркариот»
	
	

	
	Физиологический статус микроорганизмов в экосистемах»
	
	

	
	«Биологическая фиксация молекулярного азота»
	
	

	
	«Проблема загрязнения природных экосистем и возможности самоочищения»
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.4.

Превращение органических и минеральных веществ микроорганизмами.


	Содержание учебного материала
	6
2
	

	
	1. Превращение соединений углерода. Спиртовое брожение. Молочнокислое брожение. Маслянокислое брожение.
	
	1

	
	2. Превращение соединений азота. Аммонификация, нитрификация. Биологическая фиксация молекулярного азота.
3.Роль микроорганизмов в природных местообитаниях
	
	2

	
	Лабораторные занятия
	6
	

	
	1. Приготовление питательных сред для микроскопирования.
	
	3

	
	3. Молочнокислое брожение.
	
	3

	
	4. Спиртовое брожение.
	
	3

	
	Самостоятельная работа «Влияние минеральных удобрений на почвенные микроорганизмы»
	6
	

	
	«Влияние обработки почвы на деятельность почвенных микроорганизмов»
	
	

	
	«Сферы использования микроорганизмов»
	
	

	
	«Физиологический статус микроорганизмов в экосистемах»
	
	

	
	Биокоррозия промышленных и бытовых объектов и материалов»
	
	

	
	Микробиологическое производство продуктов и переработка сельскохозяйственного сырья»
	
	

	Раздел 2. Сельскохозяйственная микробиология
	
	38
	

	Тема 2.1. Почвенная микробиология
	Содержание учебного материала
	4

 
	

	
	1. Процесс образования почвы и деятельность микроорганизмов. Системы использования почвы и микробиологические основы повышения её плодородия. Севообороты и плодородие почвы.
	
	2

	
	 Самостоятельная работа: «Изучение активности микроорганизмов в природе»
	3
	

	
	«Порча пищевых продуктов»
	
	

	
	«Микробиологические процессы получения биопрепаратов для сельского хозяйства»
	
	

	Тема 2.2.

Микробиология мясной промышленности.
	Содержание учебного материала
	2
 
	

	
	1. Микробиология мясных изделий и полуфабрикатов
	
	1

	
	Лабораторные работы

Определение кислотности полуфабрикатов
	2
	

	
	Самостоятельная работа:  «Порча пищевых продуктов»
	2
	

	
	«Микробиологические процессы получения биопрепаратов для сельского хозяйства»
	
	

	Тема 2.3.

Использование продуктов микробного синтеза для кормления животных.
	Содержание учебного материала
	2

 
	

	
	1. Синтез кормового белка и аминокислот. Синтез микроорганизмами витаминов и ферментов. Использование антибиотиков в кормлении животных.
	
	2

	
	Самостоятельная работа «Рекомбинация генетического материала у прокариот»
	2
	

	
	«Генетически модифицированные микроорганизмы и их интродукция в природные ценозы»
	
	

	Раздел 3.

Санитария и гигиена
	
	30
	

	Тема 3.1. Пищевые продукты как возможная причина заболевания
	Содержание учебного материала
	4

 
	

	
	1. Патогенные микроорганизмы. Пищевые инфекции и отравления. Профилактика кишечных заболеваний и санитарная оценка пищевых продуктов.
	
	2

	
	Самостоятельная работа «генетически модифицированные микроорганизмы и их интродукция в природные ценозы»
	2
	

	
	«Компостирование»
	
	

	Тема 3.2. Основы гигиены труда, личной гигиены и производственная санитария
	Содержание учебного материала

1. Производственная санитария. Понятие о гигиене. Личная медицинская книжка. Личная гигиена. Санитарные требования, связанные с выполнением правил личной гигиены. Санитарная одежда.
	4

 
	1

	
	2. Моющие и дезинфицирующие средства правила их приготовления и применения.
	
	2

	
	Лабораторное занятие
	4

 
	

	
	Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук персонала, одежды, инвентаря, оборудования.
	
	3

	
	Самостоятельная работа: «Проблема загрязнения экосистем и возможности самоочищения»
	4
	

	
	«Роль микроорганизмов при получении органических удобрений
	
	

	
	 «Особенности водных микроорганизмов»
	
	

	
	Санитарно – гигиенические требования к сырью»
	
	

	Тема 3.3.

Санитарно-гигиеничекий режим и контроль производства пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1. Санитарные требования, предъявляемые к устройству и содержанию пищевых производств.
	
	2

	
	2. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию.
	
	2

	
	3. Санитарный брак и пути его снижения.
	
	2

	
	4. Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, её хранению и транспортированию.
	
	2

	
	5. Охрана окружающей среды, связанная  с технологией производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
	
	1

	
	Самостоятельная работа: «Биологическая фиксация молекулярного азота»
	5
	

	
	Микробиологические процессы получения соединений различного назначения»
	
	

	
	Биокоррозия промышленных и бытовых объектов и материалов»
	
	

	
	«Микроорганизмы – инструменты научных  исследований»
	
	

	
	Биотехнология получения аминокислот, белков, витаминов.»
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению.

Реализация программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете «Микробиология, санитария и гигиена ».

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий «Микробиология, санитария и гигиена».
Технические средства обучения:

· компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

· видео и кинофильмы, видеоролики;

· учебно-методические материалы: инструкционные карты, комплекты контрольных вопросов, заданий.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

· учебные фильмы по дисциплине;

· методические указания для самостоятельного изучения тем;

· методические рекомендации для выполнения лабораторных заданий;

· программированные задания по разделам.

3.2. Информационное обеспечение обучения
ЛИТЕРАТУРА
Основная

1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены пищевой промышленности, учебник, М.: Изд центр. Академия, 2013.-161 с.

Дополнительная

1.М.В. Гусев Микробиология: учебник/М.: Изд. центр Академия,2010.-464 с.

2.Г.Г. Жарикова Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник/М.: Изд. центр Академия, 2008.-304 с.

3. А.Н. Нетрусов Общая микробиология:учебник/М.: Изд. центр Академия, 2007.-288 с.

4. Р.Г. Госманов Микробиология и иммунология  Учебное пособие ВПО.-СПб,2013.-240 с
5.Санитарная микробиология [Электронный ресурс] : учебное пособие / М. Н. Веревкина, А. Ф. Дмитриев, В. Ю. Морозов [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — Ставрополь : Ставропольский государственный аграрный университет, АГРУС, 2014. — 180 c. 
Электронный ресурс

1.Т.Ю. Гарцман Основы микробиологии Учебное пособие для СПО /Владивосток: Изд. ВГУЭС, 2009.-104 с.
2.О.Д. Сидоренко и др. Микробиология. Учебник для агротехнологов/М.: ИНФРА-М,2009.-287 с.

3.Г.Г. Жарикова Микробиология  продовольственных товаров. Санитария и гигиена. Учебник для ВПО/М.:. Изд. центр. Академия,2005.-304 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе изучения теоретических вопросов и проведения лабораторных занятий, тестирования, а также выполнения индивидуальных заданий, исследований.

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

	Умения

	Работать с лабораторным оборудованием и микроскопом, готовить микробиологические препараты.
	Работа с лабораторным оборудованием, микроскопом, препаратами.
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Готовить питательные среды для культивирования микроорганизмов.
	Приготовление питательных  сред  для культивирования микроорганизмов
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Моделировать процессы спиртового, молочно-кислого, маслянокислого брожения.
	Моделирование процессов брожения
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Стерилизовать посуду и питательные среды, используемые в микробиологии.
	Стерилизация  посуды и питательных сред
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Анализировать пробы из недоброкачественных продуктов и высевать их на питательные среды.
	Анализ проб из недоброкачественных продуктов и посев их на питательные среды .
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Определять обсемененность тары и производственного оборудования микроорганизмами.
	Определение обсемененности тары и производственного оборудования
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Знания

	Устройство и правила работы с лабораторным оборудованием и микроскопом , основные группы микроорганизмов.
	Работа с лабораторным оборудованием и микроскопом, знание основных групп микроорганизмов
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Энергетические пути метаболизма микроорганизмов, специфику поступления питательных веществ в клетку, типы питания микроорганизмов.
	Знание процесса  метаболизма микроорганизмов,специфику поступления веществ в клетку
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Превращение органических и минеральных соединений микроорганизмами в природе.
	Понятие о превращении органических и минеральных соединений микроорганизмами в природе
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Отношение микроорганизмов к различным факторам среды.
	Изложение понятий об отношении микроорганизмов к различным факторам среды
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Распространение микроорганизмов в природе.
	Демонстрация знаний о распространении микроорганизмов в природе
	Творческие отчеты.

	Эпифитную микрофлору растений, естественные системы защиты растений от микроорганизмов, биологические факторы и микробиологические требования при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции.
	Формулирование знаний об эпифитной микрофлоре растений, естественной системе защиты растений от микроорганизмов, биологических факторах и микробиологических требованиях при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Микробиологические и санитарно-гигиенические требования к производству пищевых продуктов.
	Знание микробиологических и санитарно-гигиенических требований к производству пищевых продуктов.
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.
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