Аннотация
рабочей программы  дисциплины
ОП.01  Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
программы подготовки специалистов среднего звена по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело


Область применения программы
Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть использована в качестве подготовки специалистов базового уровня обучения. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья.
Программа учебной дисциплины может быть реализована с применением дистанционных образовательных технологий.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
ОП.04. Общепрофессиональные дисциплины.
Цели и задачи учебной дисциплины (требования к результатам освоения учебной дисциплины):
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-     использовать лабораторное оборудование;
-    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.
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-    основные понятия  и термины микробиологии;
-    классификацию микробов;
-     морфологию и физиологию основных групп микробов;
-  генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микробов;
-    роль микробов в круговороте веществ в природе;
-    характеристики микрофлоры воздуха, воды и почвы;
-    особенности сапрофитных и патогенных микробов;
-    основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
-  основные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
-    методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
-    схему микробиологического контроля;
-  санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю и одежде;
-    правила личной гигиены работника пищевого производства

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	74

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	практические занятия
	24

	практическая  подготовка
	24

	контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа
	-

	Консультации
	2

	Промежуточная аттестация в форме  экзамена 
	4




