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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.06.  «Микробиология, санитария и гигиена»

1.1 Область применения программы:


Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06.  «Микробиология, санитария и гигиена»

 является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 35.02.06. «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», входящий в состав укрупненной группы специальностей: 35.00.00. «Сельское, лесное и рыбное хозяйство».
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06.  «Микробиология, санитария и гигиена»

может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 

11997 Заготовитель продуктов и сырья.

17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам профессионального цикла.

Дисциплина дает студентам знания о разнообразных микроорганизмах, постоянно присутствующих на продовольственных товарах, об их биологической деятельности, о продуктах обмена, которые могут вызывать пищевые заболевания и отравления. Рассматриваются все возможные виды микробной порчи пищевых продуктов растительного и животного происхождения и меры профилактики, даются принципы и методы испытания пищевых продуктов на их безопасность. На лабораторных занятиях студенты осваивают навыки исследования морфологии микроорганизмов, приемы приготовления препаратов и изучения микроорганизмов как в живом состоянии, так и в виде фиксированных и окрашенных препаратов, изучают качество пищевых продуктов и их безопасность по микробиологическим показателям
1.3 Цель и задачи преподавания учебной  дисциплины «Основы микробиологии»:
Основная цель преподавания дисциплины “Основы микробиология» - формирование  научного мировоззрения о многообразии микроорганизмов, об их роли в общебиологических процессах, в т.ч при инфекциях, и в патологии животных, освоение теоретических основ диагностики инфекционных болезней, принципов иммунологических исследований, изготовления и контроля биопрепаратов.
Цель курса: студенты должны знать теоретические основы жизнедеятельности микроорганизмов, их взаимодействия друг с другом и с организмом животных, основные биологические свойства патогенных микробов, принципы и способы диагностики и специфической профилактике инфекционных болезней.
Задачи: изучение студентами принципов: систематики, морфологии и физиологии, широты распространения микроорганизмов в природе особенностей их биологии и экологии; роль микробов в превращении веществ в природе и эффекты действия факторов внешней среды на прокариотические клетки, овладение основами учения об инфекции и иммунитете, о наследственности и об изменчивости, освоение методов индикации и идентификации патогенных для животных бактерий и грибов.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен иметь:

 практический опыт по организации и осуществлению деятельности по оказанию ветеринарных услуг путем проведения профилактических, диагностических и лечебных мероприятий.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
Осуществлять зоогигиенические, профилактические и ветеринарно-санитарные мероприятия.

Участвовать в диагностике и лечении заболеваний сельскохозяйственных животных.
Участвовать в проведение ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения.
Проводить санитарно-просветительскую деятельность.
Выполнять работы по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
Что объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
· сельскохозяйственные и домашние животные, их окружение и условия содержания;
· сельскохозяйственная продукция и сырье животного происхождения;
· биологические, лекарственные и дезинфицирующие препараты, предназначенные для животных;
· ветеринарные инструменты, оборудование и аппаратура;

· информация о заболеваниях животных и мерах по их профилактике;

· процессы организации и управления в ветеринарии; первичные трудовые коллективы.
Перечень формируемых компетенций:
Общие компетенции (ОК)
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
Профессиональные компетенции:
Осуществление зоогигиенических, профилактических  и ветеринарно-санитарных мероприятий
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
ПК 3.5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.
Проведение санитарно-просветительской деятельности.
ПК 4.4. Давать рекомендации по особенностям содержания, кормления и использования животных-производителей.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
          максимальной учебной нагрузки обучающегося - 54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часа;

самостоятельной работы обучающегося - 18 часов

2. СТРУКТУРА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИЦИПЛИНЫ

Основы микробиологии

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной нагрузки
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	52

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	6

	практические занятия
	10

	контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Итоговая аттестация в форме -                       дифференцированный зачет  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии»

по специальности: 35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.  Морфология микроорганизмов

	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1
	Предмет и задачи микробиологии.

Общие свойства микроорганизмов и их положение в системе живых существ.
	2
	3

	
	2
	Краткий исторический очерк развития микробиологии.
	2
	

	
	3


	Положение микроорганизмов в природе. Методы систематики.
	2
	3



	
	4
	Понятие о культуре, клоне, штамме микроорганизмов
	2
	

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1
	Изготовление мазков – отпечатков из патологического материала и мазков из выращенных культур микробов
	2

2


	

	
	2
	Окрашивание микроорганизмов различными способами
	
	

	
	3
	Микроскопия готовых мазков
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Определение подвижности микроорганизмов. Диагностика, методы исследования микроорганизмов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
	6
	

	
	- роль электронной и люминисцентной микроскопии в микробиологии
	2
	

	
	- микрофлора тела животных. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	2
	

	
	- возбудители пищевых отравлений.. Устойчивость. Виды токсикоинфекций. Пути заражения.
	2
	

	Тема 2. Физиология микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Химический состав, питание и дыхание микробов. Их классификация по типам питания и дыхания.
	2
	3

	
	2
	Рост, размножение, ферменто- и токсинообразование.


	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Приготовление простых питательных сред и их стерилизация.
	2

2

2
	

	
	2
	Выделение чистой культуры микроорганизмов, определение патогенности микробов.
	
	

	
	3
	Определение чувствительности микроорганизмов к антибиотикам.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	-понятие о наследственности и изменчивости. Структура ДНК и РНК.
	2
	

	
	- генетика микроорганизмов.
	2
	

	Тема 3.Экология микроорганизмов и влияние внешних условий на них

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Экология микроорганизмов: микрофлора почвы и навоза; микрофлора воздуха и воды; нормальная микрофлора организма животного; микрофлора молока и молочных продуктов; микрофлора растений и кормов.
	2
	2

	
	2
	Влияние внешних условий на микроорганизмы: влияние физических факторов; влияние химических факторов; влияние биологических факторов.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	· роль микробов в превращении веществ в природе;

· основы учения о вирусах.
	2

2
	

	Тема 4.Учение об инфекции
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Понятие об инфекции, инфекционном процессе, инфекционной болезни.

Патогенность и вирулентность микроорганизмов.
	2
	2

	
	2
	Формы воздействия патогенных микробов на животных.


	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Единицы измерения вирулентности.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	

	
	        -критерии инфекционной болезни. Формы проявления и течения..
	2
	

	
	         -патогенность и вирулентность
	2
	

	
	Всего
	54
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

Сетка распределение бюджета времени
«Основы микробиологии»

по специальности 35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»
	№

п/ п
	Наименование разделов и тем
	Макс. нагрузка на студента
	Кол-во учебника часов по очной форме обучения
	Самостоятельная

работа студента

	
	
	
	всего

к выдаче
	теоретических
	лабораторных
	практических
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Тема 1.
	Морфология микроорганизмов
	22
	16
	8
	6
	2
	6

	1. 
	Предмет и задачи микробиологии.

Общие свойства микроорганизмов и их положение в системе живых существ.

Краткий исторический очерк развития микробиологии.
	2
	2
	2
	
	
	

	2. 
	Положение микроорганизмов в природе. Методы систематики. Понятие о культуре, клоне, штамме

микроорганизмов
	8
	6
	6
	
	
	2

	3. 
	Изготовление мазков – отпечатков из патологического материала и мазков из выращенных культур микробов
	4
	2
	
	2
	
	2

	4. 
	Окрашивание микроорганизмов различными способами
	4
	2
	
	2
	
	2

	5. 
	Микроскопия готовых мазков
	2
	2
	
	2
	
	

	6. 
	Определение подвижности микроорганизмов

Диагностика, методы исследования микроорганизмов
	2
	2
	
	
	2
	

	Тема 2.
	Физиология микроорганизмов.
	14
	10
	4
	
	6
	4

	7. 
	Химический состав, питание и дыхание микробов. Их классификация по типам питания и дыхания.
	2
	2
	2
	
	
	

	8. 
	Рост, размножение, ферменто- и токсинообразование.
	4
	2
	2
	
	
	2

	9. 
	Приготовление простых питательных сред и их стерилизация.
	4
	2
	
	
	2
	2

	10. 
	Выделение чистой культуры микроорганизмов, определение патогенности микробов.
	2
	2
	
	
	2
	

	11. 
	Определение чувствительности микроорганизмов к антибиотикам.
	2
	2
	
	
	2
	

	Тема 3.
	Экология микроорганизмов и влияние внешних условий на них

	8
	4
	4
	
	
	4

	12. 
	Экология микроорганизмов: микрофлора почвы и навоза; микрофлора воздуха и воды; нормальная микрофлора организма животного; микрофлора молока и молочных продуктов; микрофлора растений и кормов.
	4
	2
	2
	
	
	2

	13. 
	Влияние внешних условий на микроорганизмы: влияние физических факторов; влияние химических факторов; влияние биологических факторов.
	4
	2
	2
	
	
	2

	Тема 4.
	Учение об инфекции
	10
	6
	4
	
	2
	4

	14. 
	Понятие об инфекции, инфекционном процессе, инфекционной болезни.

Патогенность и вирулентность микроорганизмов.
	4
	2
	2
	
	
	2

	15. 
	Единицы измерения вирулентности
	2
	2
	
	
	2
	

	16. 
	Формы воздействия патогенных микробов на животных.


	4
	2
	2
	
	
	2

	Итого:
	54
	36
	20
	6
	10
	18


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению.
Реализация программы дисциплины требует наличия учебной лаборатории «Основы микробиологии».
Оборудование учебного кабинета: 

автоклав, термостат, сушильный шкаф, микроскопы, бактериологические петли, спиртовки, предметные и покровные стекла, наборы питательных сред и лабораторная посуда, растворы красок, эмалированные кюветы, фильтровальная бумага, пинцеты, лабораторные животные, диски антибиотиков, лабораторные животные, плакаты, схемы, таблицы, инструкционные карты и др. 

Технические средства обучения: видеомагнитофон, телевизор, DVD-проигрыватель, компьютер, видеокассеты, СD и DVD диски

3.2. Информационное обеспечение обучения

Используемая итературы

Основные источники: 

1. Клычев Н.М., Госманов Р.Г. Микробиология и иммунология. – М.: Колос С, 2016.
Дополнительные источники:

2. Бакулов. И.А. Эпизоотология с микробиологией. – М.: КолосС, 2015.

3. Кузьмин. В.А. Эпизоотология с микробиологией. – М.: Академия, 2015.

4. Костенко Т.С., Родионова В.Б.. Практикум по  микробиологии и иммунологии. – М.: Колос, 2017.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а так же выполнения обучающимся индивидуальных заданий, проектов, исследований.

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

	Умения:
обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами,
	Тестирование

Решение ситуационных задач.

	проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.
	Экспертная оценка знаний умений и защита лабораторных и практических занятий

	пользоваться микроскопической оптической техникой,
	Экспертная оценка знаний умений, приобретенных в процессе обучения

	Знания:
основные группы микроорганизмов, их классификацию, 
	Тестирование

Экспертная оценка выполнения практического задания

	значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных, 
	Тестирование

Решение ситуационных задач

	микроскопические, культуральные, серологические и биохимичесие методы исследования
	Тестирование,

Решение ситуационных задач.

Экспертная оценка защиты лабораторной работы

	правила отбора, доставки и хранения биоматериала; 
	Экспертная оценка знаний умений, защита лабораторных и практических занятий, оформление ветеринарной документации

	методы стерилизации и дезинфекции; 
	Экспертная оценка знаний умений, приобретенных в процессе практических занятий

	понятия патогенности и вирулентности; 
	Тестирование

Экспертная оценка знаний умений, защита лабораторных и практических занятий

	чувствительность микроорганизмов к антибиотикам; 
	Экспертная оценка знаний умений

	формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных
	Тестирование.

Экспертная оценка выполнения практического занятия


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а так же выполнения обучающимся индивидуальных заданий, проектов, исследований.

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

	Умения: 
определять вид, породу, упитанность, живую массу, масть сельскохозяйственных животных;
	Экспертная оценка знаний, умений приобретенных в процессе выполнения лабораторных работ и практических занятий

	подбирать режим содержания и кормления различных сельскохозяйственных животных.
	Тестирование

Решение ситуационных задач

	Знания:
основные виды и породы сельскохозяйственных животных; их хозяйственные особенности;
	Деловая игра

Тестирование

Экспертная оценка знаний, умений, защита лабораторных и практических работ

	факторы, определяющие продуктивные качества сельскохозяйственных животных; 
	Экспертиза знаний умений, решение ситуационных задач, защита лабораторных работ и практических занятий.

	технику и способы ухода за сельскохозяйственными животными, их содержания, кормления и разведения;
	Решение ситуационных задач, Тестирование

Экспертная оценка на практическом занятии

	научные основы полноценного питания животных;
	Экспертная оценка знаний умений, приобретенных в процессе практических занятий решение ситуационных задач

	общие гигиенические требования к условиям содержания и транспортировки животных;
	Решение ситуационных задач.

	организацию воспроизводства и выращивания молодняка;
	Деловая игра

Решение ситуационных задач, Тестирование

	технологии производства животноводческой продукции
	Деловая игра

Тестирование

Экспертная оценка выполнения практического занятия


Самостоятельная работа

 дисциплины: «Основы микробиологии»

по специальности: 35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

	№
	Наименование разделов и тем
	Кол-во часов
	Используемая литература

	1
	- роль электронной и люминисцентной микроскопии в микробиологии
	2
	

	2
	- микрофлора тела животных. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	2
	

	3
	- возбудители пищевых отравлений. Диагностика. Методы исследования. Устойчивость. Виды токсикоинфекций. Пути заражения.
	2
	

	4
	-понятие о наследственности и изменчивости. Структура ДНК и РНК.
	2
	

	5
	- генетика микроорганизмов.
	2
	Бакулов. И.А. Эпизоотология с микробиологией.

	6
	· роль микробов в превращении веществ в природе;
	2
	Кузьмин. В.А. Эпизоотология с микробиологией. 

	7
	- основы учения о вирусах
	2
	Бакулов. И.А. Эпизоотология с микробиологией. 

	8
	Критерии инфекционной болезни. Формы проявления и течения. Патогенность и вирулентность
	4
	Кузьмин. В.А. Эпизоотология с микробиологией. 

	Всего:
	18
	

	
	
	
	


