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ОП.5. Основы  микробиологии
1.1. Область применения рабочей программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 18.01.33 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям).  
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

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

· различать виды микроорганизмов;

· различать микроорганизмы по типу движения и дыхания;

· различать виды брожения продуктов. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· морфологию и классификацию микроорганизмов;
· физиологию микроорганизмов;
· влияние внешней среды на микроорганизмы;
· важнейшие микробиологические процессы и их хозяйственная роль;
· патогенные микроорганизмы;
· микробиологию важнейших пищевых продуктов.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  34 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 33 часа;

самостоятельной работы обучающегося  1час.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	33

	Самостоятельная работа
 
	1

	Объем образовательной программы 
	34

	в том числе:

	теоретическое обучение
	23

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	10

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	контрольная работа
	-


	Самостоятельная работа 
	1

	Промежуточная аттестация проводится в форме: дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 06. «Основы микробиологии»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. 
Основные понятия микробиологии
	
	15
	

	Тема 1.1
Морфология и классификация микроорганизмов 
	Содержание учебного материала
	2
2
	

	
	Виды бактерий
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	1. Изучение видов бактерий под микроскопом
	
	

	Тема 1.2.
Физиология микроорганизмов. 
Влияние внешней среды на микроорганизмы.

Патогенные микроорганизмы  
 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Физиология микроорганизмов, влияние внешней среды
	2
	

	
	Лабораторные работы
	
	

	
	1. Питание микроорганизмов
	1
	2

	
	2. Дыхание микроорганизмов
	2
	2

	
	3. Влияние физических факторов: температуры, влажности, концентрации веществ, растворенных в воде
	2


	2

2

	
	4. Влияние химических факторов: реакции среды, ядовитых веществ
	2
	

	
	5. Свойства патогенных микроорганизмов
 Пищевые заболевания микробной природы
	2

	2


	Самостоятельная работа по разделу 1

Внеаудиторная самостоятельная работа, изучение конспектов рефератов. 

Примерная тематика:

1. Химический состав клеток микроорганизмов;

2. Влияние биологических факторов на микроорганизмы.

3. Патогенные организмы
	1
	

	Раздел 2 

Микробиология окружающей среды и продуктов.
	
	16
	

	Тема 2.1 

Важнейшие микробиологические процессы и их хозяйственная роль
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Спиртовое брожение
	
	2
2
2

	
	2. Молочнокислое брожение.
	
	

	
	3. Гниение 
	
	

	Тема 2.2 
Микробиология важнейших пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	6
4
	2

2

	
	1. Микрофлора воды, воздуха, почвы
	
	

	
	2. Микробиология стерилизованных баночных консервов 
	
	

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1. Микробиология молока и молочных продуктов

2. Микробиология мяса и продуктов переработки мяса

3. Микробиология плодов и овощей 

	
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
	2
	

	Всего:
	34
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Основы микробиологии».

Оборудование учебного кабинета: 

1. Столы ученические.
2. Стулья ученические.

3. Доска учебная.

4. Стенды.

Технические средства обучения: 

1. Плакаты по темам.
2. Образцы микроорганизмов.

3  . Макеты

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Трушина Т.П. «Микробиология, гигиена и санитария в торговле» 2000
2. Лерина И.В. «Руководство к лабораторным занятиям по микробиологии». М 1980

Дополнительные источники: 

1. Любина А.Я., Неменова Ю.М., Полесс М.Г., Чернобельская Г.М. «Техника лабораторных работ» М 1980

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

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

	Результаты обучения

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

	Уметь: 

· Различать виды микроорганизмов;

· Различать микроорганизмы  по типу движения и дыхания;

· Различать виды брожения продуктов;


	Контрольные работы, тестовый опрос, домашнее задание по изучению конспектов, рефераты, зачетное занятие.

	Знать:

· Морфологию и классификацию микроорганизмов;

· Физиологию микроорганизмов;

· Влияние внешней среды на микроорганизмы;

· Важнейшие микробиологические процессы  и их хозяйственная роль;

· Патогенные микроорганизмы;

· Микробиологию важнейших пищевых продуктов
	


5.ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ООП
Рабочая программа дисциплины ОП.3 Физическая культура может быть использована в основных образовательных программах по подготовке специалистов среднего звена:

18.02.02 Аналитический контроль качества химических соединений; 18.02.04 Лаборант по физико- механическим испытаниям.

� ) Самостоятельная работа в рамках примерной программы может быть не предусмотрена, при разработке рабочей программы вводится за счет вариативной части не более 20 процентов для профессий и не более 20 процентов для специальностей.
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