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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА»

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ по 

специальности СПО 35.02.06 Технология производства и переработки с/х 

продукции

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина 

относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 

цикла

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины -  требования к результа­

там освоения учебной дисциплины.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;

- проводить простые микробиологические исследования и давать оцен­

ку полученным результатам;

- пользоваться микроскопической оптической техникой;

- соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии,

- применять необходимые методы и средства защиты;

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

- дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт 

и др.;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:

- основные группы микроорганизмов, их классификацию;

- значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных;

- методы стерилизации и дезинфекции;
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- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудова­

нию, инвентарю, одежде, транспорту и др.;

- правила личной гигиены работников;

- нормы гигиены труда;

- классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения;

- правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта; дезин­

фекции, дезинсекции и дератизации помещений;

- основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники воз­

можного заражения;

- санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов 

и продукции;

Обучающийся должен обладать общими компетенциями:

OK 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 эф­

фективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходи­

мой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессио­

нального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с кол­

легами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (под­

чиненных), за результат выполнения заданий.
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ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и лич­

ностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в про­

фессиональной деятельности.

Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями:

ПК 1.1. Выбирать и реализовывать технологии производства

продукции растениеводства.

ПК 1.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки 

продукции растениеводства.

ПК 1.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и кон­

троля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции рас­

тениеводства.

ПК 2.1. Выбирать и реализовывать технологии производства продук­

ции животноводства.

ПК 2.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки 

продукции животноводства.

ПК 2.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и кон­

троля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции жи­

вотноводства.

ПК 3.1. Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответ­

ствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

ПК 3.2. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции 

и сырья в период хранения.

ПК 3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельско­

хозяйственной продукции.

ПК 3.4. Выбирать и использовать различные методы оценки и кон­

троля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной про­

дукции на этапе переработки.
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ПК 3.5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сель­

скохозяйственной продукции.

ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей сельско­

хозяйственного производства.

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения ра­

бот исполнителями.

ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки 64 часов;

- самостоятельной работы 32часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 16
в том числе:

лекции 6
практические занятия 10
контрольные работы -

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 80
в том числе:

консультации -
внеаудиторная самостоятельная работа -
индивидуальные задания (доклад) -

Итоговая аттестация в форме экзамена
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Микробиология, санитария, гигиена»

Н аим енование разделов и тем С одерж ание учебного м атериала, лабораторны е работы  и практические заня­
тия, сам остоятельная работа обучаю щ ихся

Объём
часов

У ровень
освоения

1 2 3 4
96

Раздел 1. О сновы  общ ей м ик­
робиологии

48

Тема 1. О сновы  классиф икации 
и морфологии

Введение. П редм ет и задачи микробиологии. К раткая история микробиологии. Зна­
чение микроорганизмов в природе, ж изни человека и животных. К лассиф икация и 
м орф ология м икроорганизмов и бактерий.

2

М орф ология и основные группы бактерий (Кокки, палочковидны е и извиты е фор- 
м ы ).М орф ология грибов и актиномицетов
П рактические работы:
Техника безопасности при работе в микробиологической лаборатории. У стройство 
микроскопа. О борудование и инструменты. О беспечение асептических условий 
работы  с биоматериалами. П риготовление, окраска и исследование мазков из куль­
тур микроорганизмов. М икробиологические исследования и оценка полученны х 
результатов.

2

Тема 2. Ф изиология м икроор­
ганизмов

П онятие об обмене вещ еств. Х имический состав микроорганизмов, Ф ерменты м ик­
роорганизмов. К лассиф икация и использование ферментов микроорганизмов. 
Э нергетический обмен у м икроорганизмов (аэробы, анаэробы )П оступление пита­
тельны х вещ еств в клетку. П итание микроорганизмов, Типы питания.

2

П рактическая работа:
П риготовление простых питательных сред. И сследование культуральны х свойств 
микроорганизмов

2

С ам остоятельная работа: при
подготовке домаш него задания 

по разделу 1.

П рим ерная тем атика внеаудиторны х сам остоятельны х работ: 40

Н аследственность и изменчивость микроорганизмов. И зм енения биологических 
свойств микробов. Роль м икроф лоры  тела в загрязнении продуктов питания. В лия­
ние биологических факторов на микроорганизмы. Роль бактериоф аг в технологиче­
ских процессах
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П ревращ ение М О  безазотисты х соединений (анаэробны е и аэробные). В иды  бро­

жения.

П ревращ ение азотсодерж ащ их веществ. Г  нилостны е процессы.

Техника посева бактерий на питательны х средах и их исследование. О пределение 
чувствительности к антибиотикам. С терилизация и её виды
Распространение микробов в природе. В лияние антропогенны х факторов на м икро­
биоценоз. М икроф лора тела и организма животных. М икроф лора внеш ней среды 
(почвы, воды, воздуха, зерна и корма) .М икрофлора тары  и упаковочны х м атериа­
лов. П осевы  и подсчёт количества м икроорганизмов воде, воздухе, почве, зерне, 
таре. М икробиология молока и молочны х продуктов М икробиология мяса и кол­
басных изделий, пряности, специи, соль М икробиология консервов. М икробиоло­
гия яиц и яичны х продуктов. М икробиология крупы, муки, м акаронны х изделий и 
хлеба. М икробиология свежих и кваш енны х плодов и овощей. П осевы  и определе­
ние загрязнённости продуктов питания М О. П атогенны е микроорганизмы. И сточ­
ники и м еханизмы  передачи возбудителей
Заболевания, передаю щ иеся через пищ евые продукты. П ищ евы е инфекции. П ищ е­
вые отравления микробиального и грибкового происхождения. П роф илактика пи­
щ евых отравлений

Раздел 2. С анитария и гигие­
на

48

Тема 1. О сновы  гигиены  и са­
нитарии в пищ евой перераба­
ты ваю щ ей промы ш ленности

С анитарны е требования к территории и помещ ениям перерабаты ваю щ ей пром ы ш ­
ленности. С анитарно-гигиенические требования в оборудованию , водоснабжению , 
канализации, и инвентарю  предприятий перерабаты ваю щ ей пром ы ш ленности

2

П рактическая работа:
И зучение норм технологического проектирования предприятий молочной, мясной 
и мукомольной промыш ленности.

2

Т ем а 2. О сновн ы е м ето д ы  
п о д д е р ж к и  са н и т а р н о го  со ­
с т о я н и я  н а  п е р е р а б а т ы в а ю ­
щ их п р е д п р и я т и я х

П рактическая работа:

И зучение техники дезинфекции, дезинсекции и дератизации, методики подготовки 
дезрастворов и растворов инсектицидов, акарицидов и ратицидов. О пределение ко ­
личества микроорганизмов в воздухе.

2
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Тема 3. О круж аю щ ая среда и 

здоровье человека

П рактическая работа:

И зучение приёмов гигиены  тела, методов проф илактики простудных и инф екци­
онных заболеваний. О сновные ф изические упраж нения производственной гимна­
стики.

2

С ам остоятельная работа: при
подготовке домаш него задания 
по разделу 2

П рим ерная тем атика внеаудиторны х сам остоятельны х работ:

40

С анитарное значение патогенны х кокков и заболевания, вы зы ваемы е ими. В заим о­
отнош ение между макро- и микроорганизмами. О травления продуктам и питания, 
вы званны е грабками, обитаю щ ими на зерне (фруктах, овощ ах). Д исбактериозы  ор­
ганов человека и животных. С анитарны е меры предупреж дения аллергических за ­
болеваний. Гигиена умственной деятельности студентов. М икроф лора тела и орга­
низм а человека. Этапы  ф ормирования нормальной микрофлоры. С редства и методы 
мойки и дезинфекции. С пособы  мойки и дезинф екции на перерабаты ваю щ их 
предприятиях О бъекты  дезинф екции на молоко- и м ясоперерабаты ваю щ их пред­
приятиях. Борьбы  с насекомы ми и гры зунами - важ нейш ий фактор поддерж ания 
санитарного качества продукции и сохранения здоровья человека и животных. И с­
тория развития гигиенической науки . П редмет, содерж ание гигиены, место и зн а­
чение гигиены в ж изни человека. М етодология гигиены. Гигиеническое норм иро­
вание
Л ичная гигиена и здоровы й образ ж изни Г  игиена поверхности тела человека и по­
лости рта. С редства гигиены

ВС ЕГО 96

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)
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http://www.libma.ru/medicina/obshaja_gigiena_konspekt_lekcii/p2.php%23metkadoc6


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспе­

чению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебной лаборатории 

микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование учебной лаборатории:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

Лабораторное оборудование и принадлежности: микроскопы, микроскопи­

ческие препараты, питательные среды, спиртовки, чашки Петри, предметные стёк­

ла, краски и другие принадлежности для микробиологической работы.

Технические средства обучения:

- мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите­

ратуры

Основные источники:

1. Рубина Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное по-

собие/Рубина Е. А., Малыгина В. Ф. - 2 изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ

ИНФРА-М, 2015. - 240 с. http://znanium.com/bookread2.php?book=503099 

Дополнительные источники:

1. Ивчатов А. Л. Химия воды и микробиология: Учебник / А.Л. Ивчатов, В.И.

Малов. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 218 с.

http://znanium.com/bookread2.php?book=452262 

Периодические издания:

1. Биология. Серия «Микробиология»
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http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&authors=%D1%80%D1%83%D0%B1%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%95.%D0%90.%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=503099
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BC%D0%B8%D0%BA%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F&school=2%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=452262


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля, 
оценки результатов обучения

Умения:
- обеспечивать асептические усло­

вия работы с биоматериалами;

Исследования, лабораторная ра­
бота, внеаудиторная самостоя­

тельная работа
- проводить простые микробиоло­

гические исследования и давать оценку 

полученным результатам;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- пользоваться микроскопической 

оптической техникой;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- соблюдать правила личной гигие­

ны и промышленной санитарии,

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- применять необходимые методы 

и средства защиты;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- готовить растворы дезинфициру­

ющих и моющих средств;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- дезинфицировать оборудование, 

инвентарь, помещения, транспорт

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

Знания:
- основные группы микроорганизмов, их 
классификацию;

Исследования, лаборатор-
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ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- значение микроорганизмов в природе, 
жизни человека и животных;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- методы стерилизации и дезинфекции; Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- санитарно-технологические требования 
к помещениям, оборудованию, инвента­
рю, одежде, транспорту и др.;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- правила личной гигиены работников; Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- нормы гигиены труда; Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- классификацию моющих и дезинфици­
рующих средств, правила их

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

применения, условия и сроки хранения; Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- правила проведения дезинфекции ин­
вентаря и транспорта; дезинфекции, 
дезинсекции и дератизации помещений;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа

- основные типы пищевых отравлений и 
инфекций, источники возможного зара­
жения;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа
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- санитарные требования к условиям 
хранения сырья, полуфабрикатов и про­
дукции;

Исследования, лаборатор­

ная работа, внеаудиторная само­

стоятельная работа
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