АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена 

в пищевом производстве
Семестр: 3 
Количество часов: 60
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Дисциплина направлена на изучение основных микробиологических характеристик пищевого сырья и продуктов питания, оценки их качества и безопасности по микробиологическим показателям. 

Целью изучения дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» является получении знаний и приобретение умений для грамотного решения профессиональных задач по обеспечению безопасности пищевых продуктов. 
Задачами дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» являются:

• изучить основные термины и нормативные документы в области микробиологии, санитарии и гигиены; морфологические, физиологические и биохимические свойства основных групп микроорганизмов, распространение микроорганизмов; 

• сформировать у студентов практические навыки по обеспечению санитарии и гигиены, определению микробиологических показателей.
Содержание дисциплины: 
Предмет и задачи Микробиологии. Связь микробиологии с другими науками и дисциплинами. 

Основы классификации бактерий, плесневых грибов, дрожжей, вирусов. 

Характеристика морфологических  свойств микроорганизмов:

строение клетки, способы размножения, особенности спорообразования.

Устойчивость микроорганизмов в окружающей среде. Значением микроорганизмов. 

Основные типы питательных сред. Рост и размножение микробных культур в питательной среде. Способы культивирования микроорганизмов.

Методы определения количества и критерии идентификации микроорганизмов. 
Микрофлора почвы: качественный и количественный состав.  Пути попадания почвенной микрофлоры в сырье и пищевые продукты. 

Микрофлора воды. Количественный и видовой состав микроорганизмов природных вод. Способы очистки и обеззараживания питьевой воды. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к питьевой воде. 

Микрофлора воздуха. Количественный и видовой состав микрофлоры воздуха производственных помещений. Способы очистки воздуха от микроорганизмов. 

Факторы окружающей среды и их влияние на развитие микроорганизмов.
Физические факторы. Температура. Понятие о термофилах, мезофилах, психрофилах. Стерилизация и пастеризация пищевых продуктов. Лучистая энергия. Механизм действия на микроорганизмы ультрафиолетовых лучей, ВЧ и СВЧ-энергии, ионизирующих излучений, ультразвука. 

Физико-химические факторы. Влажность среды. Понятие о гидрофитах, мезофитах, ксерофитах. Концентрация растворенных в среде веществ. Понятие  плазмолиза и плазмоптиса клеток. Осмофильные, осмотолерантные и галофильные микроорганизмы. 

Химические факторы. Отношение микроорганизмов к реакции среды (рН). Окислительно-восстановительный потенциал среды. Понятие об антисептиках и консервантах. 

Биологические факторы. Понятие об основных формах взаимоотношений между микроорганизмами (симбиоз, антагонизм, паразитизм), антибиотиках и  фитонцидах. 
Биохимические свойства микроорганизмов и основные микробиологические процессы.

Брожения: спиртовое, молочно-кислое, пропионово-кислое, масляно-кислое, уксусно-кислое, лимонно-кислое. Гнилостные процессы. Гидролиз и окисление липидов и  полисахаридов.

Характеристика возбудителей основных микробиологических процессов. Факторы регулирования микробиологических процессов. 

Патогенные микроорганизмы, их свойства. Понятие о вирулентности. Условно-патогенные микроорганизмы. Характеристика экзо- и эндотоксинов.

Источники и способы передачи инфекции. Иммунитет. Виды иммунитета. Факторы защиты организма от патогенных микроорганизмов. 

Пищевые кишечные инфекции: брюшной тиф, паратифы А и В и др. Характеристика возбудителей, источники и средства передачи. Инфекции, передаваемые человеку от животного: сибирская язва, бруцеллез, ящур, туберкулез и др. 

Пищевые токсикозы бактериальной и грибковой природы (ботулизм, стафилококковая интоксикация, микотоксикозы). Характеристика возбудителей и токсинов. 

Пищевые токсикоинфекции, вызываемые сальмонеллами и условно-патогенными микроорганизмами (кишечная палочка, протей и др.). 

Характеристика возбудителей, их сохраняемость на сырье и пищевых продуктах. 
Нормативные документы, регулирующие санитарный режим предприятий. Термины и определения в области санитарии. Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, транспортным средствам, таре и упаковочным материалам, условиям производства, хранения, транспортирования пищевых продуктов.

Санитарно-гигиенические требования к спецодежде. 

Факторы загрязнения производственных помещений, оборудования, инвентаря, тары и других объектов.

Современные способы  дезинфекции, дезинсекции и дератизации. 

Нормативные документы и гигиенические требования к персоналу предприятий по производству пищевых продуктов. Термины и определения в области гигиены. Значение соблюдения правил личной гигиены и медицинского обследования работников предприятий в профилактике заболеваний. 

Характеристика основных показателей санитарно-гигиенического контроля: БГКП (бактерии группы кишечных палочек) и КМАФАнМ, КОЕ/г, см³ (количество мезофильных аэробных и факультативных анаэробных микроорганизмов, количество колониеобразующих единиц). Методы определения санитарно-гигиенических показателей.

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК-1: понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес; знать основные нормативные документы и показатели в области санитарии и гигиены; уметь осуществлять поиск и использование информации, необходимой для выполнения профессиональных задач; владеть навыками работы с нормативными документами.

ОК-3: решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях; знать основные понятия в области санитарии и гигиены; уметь оценивать риски, создавать защиту человека и окружающей среды во время работы в микробиологической лаборатории; владеть навыками обеспечения техники безопасности работы в микробиологической лаборатории.

ОК-4: осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития; знать современные методы санитарного и микробиологического контроля; уметь осуществлять выбор метода санитарного и микробиологического контроля; владеть методами санитарного и микробиологического контроля.

ОК-8: самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации; знать ступени в области образования; уметь планировать направления системного повышения квалификации;владеть технологиями поиска новых знаний в профессиональной сфере.

ПК-6.1: планировать основные показатели производства продукции общественного питания; знать классификацию методов качественного и количественного анализа основных групп микроорганизмов; уметь определять качественные и количественные характеристики микроорганизмов; владеть навыками обеспечения соответствия производства пищевых продуктов требованиям санитарии и гигиены.

ПК-6.2: организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве; знать санитарно-гигиенические основы производства и хранения пищевых продуктов; уметь работать с нормативными документами в области санитарии и гигиены пищевого производства; владеть методами определения санитарно-гигиенических показателей.

Образовательные технологии: 
Занятия проводятсяв специализированных лабораториях микробиологии, которые оснащены необходимым оборудованием, реактивами и учебно-наглядными пособиями. Часть занятий проводится в компьютерных классах и аудиториях, оснащенных мультимедийным оборудованием.
  Составитель: С. Н. Че, канд. техн. наук, ст. преподаватель 

                            В. И. Бакайтис, д-р техн. наук, профессор

