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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЬ1 
МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО 19.02.03«Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий», /  19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии Рабочая программа учебной 

дисциплины может быть использована в профессиональном образовании и программах повышения 

квалификации и переподготовки по направлению «Лаборант химико-бактериологического анализа, пекарь»

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина общепрофессионального цикла

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины-требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь:

• Работать с лабораторным оборудованием;

• 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 учебной дисциплины обучающийся должен

знать:

• основные понятия и термины микробиологии;

• классификацию микроорганизмов;

• морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

• генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;

• роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

• характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

• особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

• основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

• возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития;

• методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

• схему микробиологического контроля;

• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

• правила личной гигиены работников пищевых производств;

• основы санитарии и гигиены;

• санитарно-гигиенические требования к персоналу, процессам производства, реализации, 

транспортировки готовой продукции;

• методику приготовления питательных сред и культивирование микроорганизмов;

• микробиологический и санитарно-гигиенический контроль производства пищевых продуктов;



• важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые в пищевых производствах;

• обмен веществ у  микроорганизмов;

• способы культивирования и закономерности роста микроорганизмов

• J1P 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

• JIP j  Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества,

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих

• ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе

цифровой

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

в форме практической подготовки-12 

контрольная работа-бчас

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов;

самостоятельной работы обучающегося 25 часов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 75
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 50
в том числе: в форме практической подготовки 

лабораторные занятия

12

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 25
в том числе:

реферат 8
изучение информационных источников (домашняя работа) 6
презентация 6
Разбор производственных ситуаций 5

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛШ Ш  

ЗЛ. Требования к м атериально-техническом у обеспечению

Реализация прим ерной программ ы  учебной дисциплины  требует наличия учебной 
лаборатории «М икробиологии, санитарии и гигиены».
Технические средства обучения: компью тер, м ультим едиа проектор, телевизор
видеомагнитофон.
О борудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: биологические микроскопы 
М БР-1, готовы е м икропрепараты , чаш ки Петри, питательны е среды, термостат, 
суш ильны й ш каф, стеклянная посуда, микробиологический инвентарь.
М етодическое обеспечение дисциплины:
технические средства контроля знаний (компью терны е тесты)
методические пособия
программное обеспечение, необходим ое для проведения лабораторны х работ 
наглядны е пособия (плакаты, таблицы) 
дидактические материалы
3.2. И нф орм ационное обеспечение обучения
П еречень учебны х изданий, интернет -ресурсов, дополнительной литературы
Л итература
О сновны е источники:
Основы микробиологии, санитарии и гигиены  в пищ евом производстве., Л ауш кина Т.А.: 
учебник для СПО, 3-е изд., стер., М.: ИЦ «А кадемия», 2018, 240 с.
О сновы микробиологии, санитарии и гигиены  в пищ евом производстве., Л ауш кина Т.А.: 
учебник для СП О, М.: И Ц  «А кадемия», 2014, 144 с.
М икробиология, ф изиология питания, санитария., Рубина Е.А ., М альгина В.Ф.: учебник, 
2-е изд., испр. и доп., М.: Ф орум, И Н Ф РА -М , 2019, 240 с.
О сновы м икробиологии, санитарии и гигиены в пищ евой промы ш ленности, М армузова 
Л .В ..: учебник для СПО, 6-е изд., стер., М.: ИЦ «А кадемия», 2013, 160 с.
Л ауш кина Т.А. О сновы м икробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
М осква, А кадемия, 2019 (w w w .academ ia-m oscow . ru) ЭБ

3.3. Т ребования к организации образовательного процесса
При изучении дисциплины  обучаю щ имися долж ны  бы ть освоены компетенции:
OK 1. П онимать сущ ность и социальную  значим ость своей будущ ей проф ессии, проявлять 
к ней устойчивы й интерес.
ОК 2. О рганизовы вать собственную  деятельность, вы бирать типовы е методы и способы 
вы полнения проф ессиональны х задач, оценивать их эфф ективность и качество.
ОК 3. П ринимать реш ения в стандартны х и нестандартны х ситуациях и нести за них 
ответственность.
ОК 4. О сущ ествлять поиск и использование информации, необходим ой для эффективного 
вы полнения проф ессиональны х задач, проф ессионального и личностного развития.
ОК 5. И спользовать информационно-комм уникационны е технологии в проф ессиональной 
деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эфф ективно общ аться с коллегами, руководством , 
потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов ком анды  (подчиненных), результат 
вы полнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи проф ессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повы ш ение квалификации.
ОК 9. О риентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.
П К  1.1. О рганизовывать и производить приемку сырья.
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П К  1.2. К онтролировать качество поступивш его сырья.
ПК 1.3. О рганизовывать и осущ ествлять хранение сырья.
ПК 1.4. О рганизовывать и осущ ествлять подготовку сырья к переработке.
П К  2.1. Контролировать соблю дение требований к сырью  при производстве хлеба и 
хлебобулочны х изделий.
ПК 2.2. О рганизовывать и осущ ествлять технологический процесс изготовления
полуф абрикатов при производстве хлеба и хлебобулочны х изделий.
П К  2.3. О рганизовывать и осущ ествлять технологический процесс производства хлеба и 
хлебобулочны х изделий.
ПК 2.4. О беспечивать эксплуатацию  технологического оборудования хлебопекарного 
производства.
ПК 3.1. К онтролировать соблю дение требований к сырью  при производстве кондитерских 
изделий.
ПК 3.2. О рганизовывать и осущ ествлять технологический процесс производства
сахаристы х кондитерских изделий.
ПК 3.3. О рганизовывать и осущ ествлять технологический процесс производства м учны х 
кондитерских изделий.
ПК 3.4. О беспечивать эксплуатацию  технологического оборудования при производстве 
кондитерских изделий.
ПК 4.1. Контролировать соблю дение требований к качеству сырья при производстве 
различны х видов м акаронны х изделий.
ПК 4.2. О рганизовывать и осущ ествлять технологический процесс производства 
различны х видов м акаронны х изделий.
ПК 4.3. О беспечивать эксплуатацию  технологического оборудования при 
производстве различны х видов м акаронны х изделий.

П К  5.1. У частвовать в планировании основны х показателей производства.
ПК 5.2. П ланировать вы полнение работ исполнителями.
П К  5.3. О рганизовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. К онтролировать ход и оценивать результаты  вы полнения работ исполнителями. 
ПК 5.5. Вести утверж денную  учетно-отчетную  документацию  
JIP 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой



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

Знать:
основные понятия и термины микробиологии; 
классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

генетическую и химическую основы 
наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов; роль 
микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы.

характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха; особенности 
сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 
основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

возможные источники микробиологического 
загрязнения в пищевом производстве, условия 
их развития;
методы предотвращения порчи сырья и
готовой продукции;
схему микробиологического контроля;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам, проверка внеаудиторной 
самостоятельной работы.

санитарно-технологические требования к 
помещениям, оборудованию, инвентарю, 
одежде;
правила личной гигиены работников пищевых 
производств

тестирование, решение профессиональных задач, 
собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка внеаудиторной 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

основы санитарии и гигиены;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

санитарно-гигиенические требования к 

персоналу, процессам производства, 

реализации, транспортировки готовой 

продукции;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы.

методику приготовления питательных сред и 

культивирование микроорганизмов;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

микробиологический и санитарно- 

гигиенический контроль производства 

пищевых продуктов;

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам, проверка внеаудиторной 
самостоятельной работы.



Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения

важнейшие биохимические процессы 

микроорганизмов, используемые в пищевых 

про изводствах;

тестирование, решение профессиональных задач, 
собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка внеаудиторной 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

обмен веществ у  микроорганизмов;
собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы, проверка отчета по 
лабораторным работам.

способы культивирования и закономерности 
роста микроорганизмов

собеседование, интерпретация результатов 
собеседования, проверка выполнения 
самостоятельной работы.

Уметь:
работать с лабораторным оборудованием; 
определять основные группы 
микроорганизмов;
проводить микробиологические исследования 
и давать оценку полученным результатам

тестирование, наблюдение за деятельностью 
студента при выполнении лабораторных и 
практических работ, интерпретация результатов 
наблюдения, решение профессиональных задач

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в условиях пищевого 
производства

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных работ, интерпретация 
результатов наблюдения.

производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря; 
осуществлять микробиологический контроль 
пищевого производства

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных работ, интерпретация 
результатов наблюдения, анализ 
производственных ситуаций

ЛР 1 О сознаю щ ий себя граж данином и 
защ итником  великой страны

ЛРЗ Соблюдающий нормы правопорядка, следующий 
идеалам гражданского общества, обеспечения 
безопасности, прав и свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным 
поведением. Демонстрирующий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих

ЛР 10

Заботящийся о защите окружающей среды, 

собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой





РЕЦЕНЗИЯ
На рабочую программу по учебной дисциплине ОП.04 «Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве» специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий, выполненную преподавателем Осколковой Н.А.

В результате изучения- программного материала обучающиеся овладеют знаниями и 
умениями по вопросам: уметь

работать с лабораторным оборудованием; 
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; знаниями 

знать:основные понятия и термины микробиологии; 
классификацию микроорганизмов;
морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов;
роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 
особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия 
их развития;
методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 
работы с оборудованием лаборатории; 
проведения микробиологических исследований;
соблюдения санитарно-гигиенические требований на предприятиях пищевой
промышленности
осуществления микробиологического контроля данного пищевого производства и 
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря

Программа дает возможность студентам получить знания в области теоретических основ 
микробиологии, санитарии и гигиены в конкретном пищевом производстве.

Рабочая программа ОП.04 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве» содержит достаточное количество лабораторных работ по основам микробиологии 
и промышленной санитарии и гигиене, позволяющие закрепить теоретические знания и
приобрести студентам необходимые умения и опыт требуемые ля успешной будущей
профессиональной деятельности.
В рабочей программе ОП.04 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» 
язык изложения -  научный, стиль изложения -  доступный, используется профессиональная 
терминология.Содержание рабочей программы соответствует современному уровню развития 
науки, техники и производства 
Рекомендации, замечания - отсутствуют 
Заключение:
Рабочая программа по дисциплине ОП.04 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве» может быть использована для обеспечения программной подготовки специалистов 
ср е д н е го  звена по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий».

Рецензент Чикалина С. А., инженер-
ООО К ом пания «Благо»



РЕЦ ЕН ЗИ Я

Н а рабочую  программу по учебной дисциплине ОП.04 «М икробиология, санитария 
и гигиена в пищ евом производстве» специальности 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронны х изделий, вы полненную  преподавателем  О сколковой Н.А.

С труктура и содерж ание программ ы  учебной дисциплины  в основном 
соответствую т требованиям  ФГОС СПО по специальности «Технология хлеба, 
кондитерских и макаронны х изделий». П рограмма состоит из разделов:

1. паспорт рабочей программы учебной дисциплины ;
2. структура и содержание учебной дисциплины;
3. условия реализации рабочей программ ы  учебной дисциплины;
4. контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Данная программ а состоит из 2-х разделов и 7-ми тем.
П рограм ма дает возмож ность студентам получить знания в области теоретических 

основ микробиологии, санитарии и гигиены  в конкретном  пищ евом  производстве.
Рабочая программа ОГ1.04 «М икробиология, санитария и гигиена в пищ евом 

производстве» содерж ит достаточное количество лабораторны х работ по основам 
м икробиологии и промыш ленной санитарии и гигиене, позволяю щ ие закрепить 
теоретические знания и приобрести студентам  необходим ы е ум ения и опы т требуемы е ля 
успеш ной будущ ей проф ессиональной деятельности.
В рабочей программ е ОП.04 «М икробиология, санитария и гигиена в пищ евом 
производстве» язык излож ения -  научны й, стиль излож ения -  доступны й, используется 
проф ессиональная терминология.

Содерж ание рабочей программы соответствует современному уровню  развития 
науки, техники и производства

Реком ендации, замечания - отсутствую т
Заклю чение:
Рабочая программа по дисциплине О П .04 «М икробиология, санитария и гигиена в 

пищ евом производстве» м ож ет бы ть использована для обеспечения программной 
подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, 
кондитерских и м акаронны х изделий».


