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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения примерной программы

Примерная рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  18.01.33  Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям)
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»  и соответствующие ему профессиональные компетенции:

	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1
	Проводить микробиологические анализы и химико-бактериологические в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда.

	ПК 1.2
	Проводить оценку и контроль выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов.

	ПК 1.3
	Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов.


Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы профессиональных компетенций

	ПК 1.1
	проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа в соответствии со стандартными и нестандартными методиками.


	стерилизовать посуду и вспомогательные материалы; контролировать качество стерилизации и дезинфекции;

приготавливать и стерилизовать питательные среды; контролировать качество питательных сред;

определять рН, стерильность, активность по йодометрии биологическим и другими методами;

подготавливать посевной материал;

культивировать микроорганизмы;

использовать микроскопические методы исследования;

утилизировать микробиологические отходы.

	правила работы в стерильных условиях; устройство приборов стерилизационного оборудования; 

основы микробиологии, категории и формы микроорганизмов;

способы установки ориентировочных титров;

свойства применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним;

технологический процесс приготовления питательных сред; характеристики методов микробиологического и химико-бактериологического анализа.
	технические и аналитические весы; аквадистиллятор;  электроплитка; 

баня лабораторная комбинированная; термометр; рН-метр; стандарт-титры; дозатор пипеточный  одноканальный переменного объема; мерная колба 100см³;  мерный цилиндр 500см³; мерный цилиндр 100см³; шкаф сушильный; термостат электрический суховоздушный охлаждающий; микроскоп; стерилизатор паровой; чашки Петри 90мм; ступки микробиологические; пробирки 

10см³.



	ПК 1.2
	проведение оценки и контроля выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов.


	работать с нормативной документацией; применять методы  и техники посева, пересева микроорганизмов; окрашивать бактерии по Граму; проведение биохимических методов анализа; проведение серологических методов анализа.
	основные положения по технологии микробиологических исследований по ГОСТ, ФЗ, СанПиН, СП, МУК, ПСО; виды бактериологического посева; условия культивирования микроорганизмов; морфология бактерий, споровых микроорганизмов; морфология плесневых и дрожжевых грибов.
	

	ПК 1.3
	проведение регистрации, расчетов, оценки и документирования результатов.


	вести контрольно-учетные записи по установленной форме;

руководствоваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа, согласно действующих нормативных документов; проводить документирование результатов анализа; проводить подсчет клеток микроорганизмов под микроскопом; проводить количественный учет клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов; производить расчеты по формулам нормативных документов; фиксировать записи в лабораторных журналах. 

	правила ведения рабочей документации; основные методы, формулы подсчета микроорганизмов.
	рабочая документация лаборатории; нормативная документация: ГОСТ, ФЗ, СанПиН, СП, МУК, ПСО; счетчик микроорганизмов, калькулятор.

	Дескрипторы универсальных компетенций

	ОК 02
	Планирует информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для эффективного выполнения профессиональных задач, развития собственной профессиональной деятельности и деятельности подчиненного персонала.

Анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты, структурирует, презентует.

Владеет способами систематизации и интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности и в соответствии с задачей информационного поиска 
	отбирать и использовать информацию для решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

использовать различные источники информации, включая электронные;
	Методы и средства сбора, обработки, хранения информации;
	

	ОК 03
	Проводит объективный анализ качества результатов собственной деятельности и указывает субъективное значение результатов деятельности.

Принимает управленческие решения по совершенствованию собственной деятельности.

Организует собственное профессиональное развитие и самообразование  в целях эффективной профессиональной и личностной самореализации и развития карьеры.

Занимается самообразованием для решения 

четко определенных, сложных и нестандартных проблем в области профессиональной деятельности.

Участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию.
	ориентироваться в профессиональной деятельности;

соотносить свои знания с новейшими достижениями в профессии;

определяет социальную значимость профессиональной деятельности;

  определяет перспективы трудоустройства.
	Основных отраслей профессиональной деятельности;

Важность и значимость сферы профессиональной деятельности; 

основные виды деятельности в профессиональном поле 
	

	ОК 04
	Обучает членов группы (команды) рациональным приемам по организации деятельности для эффективного выполнения коллективного проекта. 

Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта.  

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами группы (команды).

Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности.

Использует вербальные и невербальные способы эффективной коммуникации с коллегами, руководством, клиентами и другими заинтересованными сторонами.
	конструктивно взаимодействовать с обучающимися, преподавателями и руководителями  в ходе обучения и при решении профессиональных задач;

четко выполнять обязанности при работе в команде и / или выполнении задания в группе;
	методы построения профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, ситуации общения, особенностей группы и индивидуальных особенностей участников коммуникации;

нормы профессиональной этики при работе в команде;


	

	ОК 09
	Планирует информационный поиск.

Принимает решение о завершении (продолжении) информационного поиска на основе  оценки достоверности (противоречивости)  полученной информации для решения профессиональных задач. Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия.

Анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты структурирует, презентует. 
	обрабатывать и анализировать информацию с применением программных средств и вычислительной техники; 

использовать технологию сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования, и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах; выполнять расчёты с использованием прикладных компьютерных программ; применять графические редакторы для создания и редактирования изображений; 

использовать сеть Итернет и её возможности для организации оперативного обмена информации. 
	базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ (тестовые процессоры, электронные таблицы, системы управления базами данных, графические редакторы, информационно-поисковые системы); методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности;  основные положения и принципы автоматизированной обработки и передачи информации;  

основные принципы, методы и свойства информационных телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10
	Изучает нормативно-правовую документацию,  техническую литературу и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности на государственном языке.

Применяет необходимый лексический и грамматический минимум для чтения и перевода иностранных текстов         профессиональной направленности. 

Владеет современной научной и профессиональной терминологией,  самостоятельно совершенствует устную и письменную речь и пополняет  словарный запас.

Владеет навыками  технического перевода текста, понимает содержание инструкций  и графической документации на иностранном языке в области профессиональной деятельности.
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые);

понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

полно и точно понимать текст на основе его смысловой интерпретации и переработки; 

догадываться о значении незнакомых иностранных слов, используя контекст; использовать знания по теме на родном языке для понимания смысла высказывания или текста в целом;

пользоваться словарями и справочниками, в том числе терминологическими;
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности ;

 терминологию  сферы своей деятельности, иметь пассивный иностранный словарный запас; основополагающие понятия о видах технического перевода;


	


.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательные аудиторные  учебные занятия
	внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа 
	учебная,

часов
	производственная 

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	всего,

часов
	в т.ч., курсовой проект (работа)*,

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1
ОК
	Раздел 1. проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа в соответствии со стандартными и нестандартными методиками.


	106
	62
	24
	
	*44
	*
	*
	

	ПК 2.2, 2.3
ОК
	Раздел 2. проведение оценки и контроля выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов, проведение регистрации, расчетов, оценки и документирования результатов.

	58
	48
	32
	
	10
	
	*
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	324
	
	324

	
	Всего:
	488
	110
	56
	*
	*54
	*
	*
	*324


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел 1.
	Общая микробиология
	106

	МДК 04.01
	Теория и практика лабораторных микробиологических исследований
	164

	Тема 1.1. Систематика и номенклатура микроорганизмов. Морфология, структура бактерий, методы их изучения. Организация микробиологической лабораторной службы

	1.Лаборатории разных групп риска. Устройство и оснащение бактериологической лаборатории. Правила работы в бактериологической лаборатории.
2. Микроскопический метод исследования. Биологический микроскоп и правила работы с ним. Методы микроскопического исследования структуры и формы бактерий. Назначение и преимущество методов микроскопии. Систематика и номенклатура микробов. Принципы классификации. Прокариоты и эукариоты. Отличие прокариотов от эукариотов. Основные формы и размеры бактерий. Постоянные и непостоянные структуры бактерий. Клеточная стенка, цитоплазматическая мембрана, цитоплазма, нуклеотид, рибосомы, их строение, химический состав и функции. Различие в строении грамположительных и грамотрицательных бактерий. Жгутики, микроворсинки (пили), структура и функции. Классификация бактерий по наличию жгутиков. Методы определения. Капсула
бактерий, химический состав, значение. Примеры капсулообразующих бактерий.
3.Споры бактерий, строение, химический состав, функции и расположение в клетке.
4.Кислотоустойчивость бактерий, факторы ее определяющие. Примеры спорообразующих и кислотоустойчивых бактерий. 5.Включения бактериальной клетки, их значение.
6.Техника приготовления нативных и фиксированных микропрепаратов. Основные красители, приготовление. Простые и сложные методы окраски. Метод окраски по Граму. Методы окраски по Цилю-Нильсену. Применение. Особенности строения микроорганизмов. Представители. Методы изучения морфологии. 
	Уровень освоения
	20


	
	Практические занятия

1.Бактериологическая лаборатория. Устройство, оснащение и режим работы. Принципы классификации микроорганизмов. Биологический микроскоп и правила работы с ним.
2. Микроскопические методы исследования.
 3. Морфология бактерий. Методы изучения морфологии. Техника приготовления различных препаратов. Простой метод окраски. Жгутики. Методы изучения подвижности бактерий.
4. Морфология и структура бактерий. Дифференциальный метод окраски по Граму.
5. Морфология и методы изучения микроорганизмов. Методы окраски.
	*
	10

	
	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении Раздела 1 Тема 1.1
1. Составить памятку по правилам ТБ.

2. Составить памятку по оказанию первой доврачебной помощи.

3. Изучение правил хранения химических реактивов, питательных сред.

4. Изучить виды микроскопии.

5. Составить перечень красителей применяемых в различных видах микроскопии.

6. Составить сравнительную таблицу отличий грамположительных и грамотрицательных микроорганизмов.
	
	22

	Тема 1.2. Физиология и особенности метаболизма бактерий. Питательные среды. Принципы культивирования бактерий.

	1.Метаболизм. Питание бактерий. Типы питания. Химический состав микробной клетки (усваиваемые соединения, вода). Пути поступления питательных веществ в бактериальную клетку. Питательные субстраты бактерий (C, N, P, S, O). Факторы роста. Основные группы бактерий по отношению к кислороду. Энергетический
метаболизм. Дыхание бактерий и его типы. Конструктивный метаболизм. 
2.Рост и размножение бактерий. Характер роста на питательных средах (культуральные свойства). Колония. Особенности формирования у различных видов бактерий. Пигменты бактерий. Понятия «чистая культура», «клон», «штамм». 
3.Ферменты и их роль в жизнедеятельности бактерий. Методы определения ферментативной активности бактерий и использование их для фермент-идентификации. Практическое использование микробных ферментов. 
4.СИБ, Микротест-системы. Принципы культивирования бактерий. 
	Уровень освоения
	12

	
	Практические занятия

1. Физиология микробов. Особенности метаболизма бактерий. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов.
2. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов.
Определение морфологических, тинкторальных и культуральных свойств бактерий.
3. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов. Проверка чистоты культур. Изучение ферментативных свойств аэробов и анаэробов. Идентификация чистой культуры аэробов. Определение чистоты и биохимических свойств анаэробов.
4. Идентификация чистой культуры анаэробов. Использование современных тест систем для идентификации микроорганизмов. СИБ.
	**
	10

	
	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении Раздела 1 Тема 1.2
1.Составить таблицу типов питания микроорганизмов.

2.Определить основополагающие культуральные  свойства микроорганизмов.

3.Изучить пигменты микроорганизмов.
	
	12

	Тема 1.3. Питательные среды. Принципы культивирования бактерий.
	Питательные среды. Требования к питательным средам. Классификация по составу, консистенции и целевому
назначению. Основные, элективные, специальные, дифференциально-
диагностические, обогатительные и консервирующие среды. Среды для культивирования анаэробов. Синтетические и полусинтетические среды. Основы приготовления питательных сред. Контроль качества. Методы выделения и идентификации чистых культур аэробов и анаэробов.
	
	6

	
	Практические занятия

1. Приготовление основных питательных сред. Определение pH, разливка и стерилизация питательных сред.
2. Приготовление специальных, элективных и дифференциально-диагностических сред. Определение pH, разливка и стерилизация питательных сред. Оценка качества питательных сред на всхожесть, ингибирующие свойства.                                                                            
	
	4

	
	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении Раздела 1 Тема 1.3

1.Изучить правила составления питательных сред. 

2.Составить памятку классификаций питательных сред для изучения микроорганизмов.

3.Изучить методы приготовления питательных сред, правила ТБ.
	
	10

	Учебная практика раздела 1

Виды работ 

1. Устройство и оснащение микробиологической лаборатории.
2. Микроскопические методы исследования.
3. Методы изучения морфологи бактерий.

4. Методы окраски бактерий.
5. Особенности метаболизма бактерий.
6. Приготовление основных питательных сред.

7. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов.

	*

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ 

1. Общее знакомство с предприятиями, организацией, научно-исследовательским институтом.
2. Инструктаж и охрана труда на местах практики.

3. Приборы, материалы, посуда, их подготовка к работе.

4. Приготовление растворов, определение концентрации и плотности растворов.
5. Отбор проб и пробоподготовка.

6. Приготовление основных, специальных, элективных и дифференциально-диагностических сред.
7. Изучение качества питательных сред на всхожесть, ингибирующие свойства.
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	Раздел 2. 
	Микробиологические и санитарно-бактериологические методы контроля качества продуктов: проведение анализа, регистрация, расчеты, оценка и документирование результатов
	58

	Тема 2.1 Обработка результатов анализа. 


	1. Количественный метод. Подсчет при использовании плотных питательных сред. Посев. Обработка результатов, полученных на плотных средах: подсчет колоний, методы расчета. Подсчет колоний дрожжей и плесеней.

2. Количественный метод. Подсчет при использовании жидких сред. Выбор способа посева. Трактовка результатов. Определение значений НВЧ. 

3. Метод выявления. Качественный метод. Принципы качественного метода выявления. Измерение неопределенности.
	Уровень освоения
	6

	Тема 2.2 Обеспечение качества результатов. Контроль качества исполнения.
	1.Внутренний контроль качества. Референс-штаммы (справочные или эталонные штаммы).

2. Внешний контроль качества (оценка качества сторонней организацией). 
	
	4

	Тема 2.3
Микробиологическое исследование продуктов
	Количественный метод. Микробиологическое исследование продуктов: определение общемикробного числа (ОМЧ) 
	**
	3

	
	Практические занятия

1. Микробиологическое исследование воды на ОМЧ

2. Микробиологическое исследование колбасных изделий на ОМЧ.

3. Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки.

4. Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды  и оборудования на ОМЧ.
	
	12

	Тема 2.4
Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бактерий 
	Качественный метод. Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП)
	Уровень освоения
	3
20

	
	Практические занятия

1. Исследование воды на наличие ГКП (бродильный метод 1-2 тест)

2. Исследование воды на наличие ГКП (бродильный метод 3-4 тест)

3. Исследование воды на наличие ГКП (мембранный метод 1- 2 тест)

4. Исследование воды на наличие ГКП (мембранный метод  3-4 тест)

5. Исследование молока на наличие ГКП (1-2 тест)

6. Исследование молока на наличие ГКП (3-4 тест)

7. Исследование смывов с рук, одежды, оборудования на  ГКП (1 тест)

8. Исследование смывов с рук, одежды, оборудования на ГКП (2-3-4 тест )
	**


	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении Раздела 2
1.Микробиологическое исследование воды и молока  на ОМЧ

2.Микробиологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП). Мембранный метод.

3.Микробиологическое исследование консервов на наличие мезофильных анаэробов.

4.Санитарно- бактериологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП)

	10

	Учебная практика Раздела 2
Виды работ 

1.Микробиологическое исследование продуктов на наличие мезофильных анаэробов.

2.Исследование консервов на наличие мезофильных анаэробов.

	*

	Производственная практика Раздела 2
Виды работ 

1. Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по окрашенным бак препаратам.

2. Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по неокрашенным бак препаратам.

3. Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов на общее микробное число.

4. Приобретение практического опыта по санитарно-бактериологическому исследованию продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек.

5. Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов на наличие аэробных и анаэробных бактерий.
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	Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специальности) итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

1. Ведение  технологического процесса в соответствии с  требованиями НД на методы микробиологических испытаний.

2. Соблюдение требований санитарной гигиены и ТБ на рабочем месте.
3. Особенности  отбора проб для проведения  микробиологических испытаний ППЖ и РП.

4. Оформление  технологии ведения исследования в производственном м\б журнале с соблюдением сроков испытания.
	108

	Всего
	*


3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие лаборатории микробиологических методов анализа;              

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории (по каждой из лабораторий):
весы технохимические;
весы аналитические;
фотоколориметр;
микроскоп;
холодильник;
морозильная камера;
рН-метр;
дозатор пипеточный 0,1-10 мкл;
дозатор пипеточный 10-100 мкл;
дозатор пипеточный 20-200 мкл;
дозатор пипеточный 100-1000мкл;
дозатор пипеточный 500-5000мкл;
электроплитка;
термостат суховоздушный;
насос для отбора проб воздуха;
коллектор для отбора проб;
пылемер;
импинджеры для мокрого улавливания пыли;
электростатические преципитаторы;
газоадсорбционные трубки;
газоанализатор;
электроаспиратор;
дистиллятор;
бидистиллятор;
автоматический титратор;
бюретка для титрования;
штатив для титрования;
кюветы для образцов;
мешки для хранения газовых проб;
электроды;
приспособление для высушивания химической посуды;
пробки на разный объем (стеклянные, резиновые, корковые);
шпатели (на разную массу);
часовые стекла;
водяная баня;
песочная баня;
магнитные мешалки;
колбонагреватели;
нагревательный столик для планарной хроматографии;
камера для тонкослойной хроматографии;
капилляры для тонкослойной хроматографии;
наборы с пластинами для тонкослойной хроматографии;
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

1. Нетрусов А.И. Микробиология : учебник для студентов высш.учеб. заведений. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 352 с.

2. Нетрусов А.И., Котова И.Б. «Микробиология»: учебник для студентов высш.учеб. заведений. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 349 с.
3. Мармузова Л.В. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности»: учебник – М:. АКАДЕМИЯ, 2004. — 131 c.
4. Нормативная документация: ГОСТы, единые требования ТР  ТС № 299 , СП 1.3.2322-08 и др., документ производственного  контроля

5. Джеймс М. Джей Мартин ДЖ.Лесснер Дэвид А. Гольден/ Современная пищевая микробиология: учебник пер.7-го анг. изд. – М:.БИНОМ. Лаборатория знаний, 2012.-886  с.

6. Емцев В.Т. «Микробиология»:  учебник для студентов высш.учеб. заведений. – М.: «ДРОФА», 2008. – 444 с.

7. Органическая химия, Т.Н.Захарова, Н.А.Головлева  , 2014 г.

8. Технология аналитического контроля, И.В. Августович, С.Ю. Андрианова, Е.Г. Орешенкова, 2010

9. Органическая химия, О.А. Реутов, А.Л. Курц, К.П. Бутин, 2009.

10.  ГОСТ ИСО МЭК 17025-09 «Общие требования к компетентности испытательных и калибровочных лабораторий»

11.  ГОСТ 26670-91 «Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов» 

12. ГОСТ ИСО 7218-11 «Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных»

13. ЕСЭиГ №299 «Единые санитарно – эпидемиологические  гигиенические требования  к товарам, подлежащим санитарно- эпидемиологическому надзору»

14. ГОСТ Р ЕН 12322-2010 «Питательные среды для микробиологии»

Дополнительные источники:

1. Калина Г.П. Санитарная микробиология: руководство предназначена для бактериологических лабораторий М:. Издательство «МЕДИЦИНА», 2000.-383 с.

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С.  «Охрана труда в пищевой промышленности,  общественном питании и торговле»: для студентов начального профессионального образования – М.: Издательский центр «Академия», 2003. – 233 с.

3. Милукович Л.С. «Товароведение продовольственных товаров с основами микробиологии, санитарии и гигиены»: учебное пособие – Минск «ВЫШЭЙШАЯ ШКОЛА»,2002. – 428 с. 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
5.1. Текущая оценка

Проводится согласно планам, разработанным по следующей форме:

	Действие (переносится из спецификации)
	Оцениваемые знания и умения:

практические или когнитивные, или и те, и другие (указывается либо – П, либо К, либо П+К)
	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)
	Критерии оценки
	Место проведение оценки (мастерская, лаборатория, предприятие и т.д.)

	Раздел 1. Общая микробиология

	ПК 1.1
	Знания
· правила работы в стерильных условиях; 
· устройство приборов стерилизационного оборудования; 

· основы микробиологии, категории и формы микроорганизмов;

· способы установки ориентировочных титров;

· свойства применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним;

· технологический процесс приготовления питательных сред;
· характеристики методов микробиологического и химико-бактериологического анализа.
	Тестирование

Устный опрос

Дифференцированный зачет
	90-100% правильных ответов – 5(отлично)

70-89% правильных ответов – 4(хорошо)

55-69% правильных ответов 3(удовлетворительно)

Менее 55% - 2(не удовлетворительно)
	Лаборатория

	
	Умения
· стерилизовать посуду и вспомогательные материалы; 
· контролировать качество стерилизации и дезинфекции;

· приготавливать и стерилизовать питательные среды; контролировать качество питательных сред;

· определять рН, стерильность, активность по йодометрии биологическим и другими методами;

· подготавливать посевной материал;

· культивировать микроорганизмы;

· использовать микроскопические методы исследования;

· утилизировать микробиологические отходы.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория

	
	Действия
· проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа в соответствии со стандартными и нестандартными методиками.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория

	Раздел 2. Микробиологические и санитарно-бактериологические методы контроля качества продуктов: проведение анализа, регистрация, расчеты, оценка и документирование результатов

	ПК 1.2
	Знания
· основные положения по технологии микробиологических исследований по ГОСТ, ФЗ, СанПиН, СП, МУК, ПСО; 
· виды бактериологического посева; 
· условия культивирования микроорганизмов; 
· морфология бактерий, споровых микроорганизмов; 
· морфология плесневых и дрожжевых грибов.
	Тестирование

Устный опрос

Дифференцированный зачет
	90-100% правильных ответов – 5(отлично)

70-89% правильных ответов – 4(хорошо)

55-69% правильных ответов 3(удовлетворительно)

Менее 55% - 2(не удовлетворительно)
	Лаборатория

	
	Умения
· работать с нормативной документацией; 
· применять методы  и техники посева, пересева микроорганизмов; 
· окрашивать бактерии по Граму; 
· проведение биохимических методов анализа; 
· проведение серологических методов анализа.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория

	
	Действия

· проведение оценки и контроля выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория

	ПК 1.3
	Знания
· правила ведения рабочей документации; 
· основные методы, формулы подсчета микроорганизмов.
	Тестирование

Устный опрос

Дифференцированный зачет
	90-100% правильных ответов – 5(отлично)

70-89% правильных ответов – 4(хорошо)

55-69% правильных ответов 3(удовлетворительно)

Менее 55% - 2(не удовлетворительно)
	Лаборатория

	
	Умения
· вести контрольно-учетные записи по установленной форме;

· руководствоваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа, согласно действующих нормативных документов; 
· проводить документирование результатов анализа; проводить подсчет клеток микроорганизмов под микроскопом; 
· проводить количественный учет клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов; 
· производить расчеты по формулам нормативных документов; 
· фиксировать записи в лабораторных журналах.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория

	
	Действия

· проведение регистрации, расчетов, оценки и документирования результатов.
	Защита лабораторных и практических работ
	Экспертное наблюдение
	Лаборатория


5 Возможности использования данной программы для других ПООП.

 
Профессиональный модуль  «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа» может быть использован для обучения по укрупненной группе  профессий и специальностей 18.00.00 Химические технологии.

* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций





