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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И 

ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ» 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.04 Пекарь, утв. Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 02.08.2013 № 799 (с изм. и доп.), является частью 

основной профессиональной образовательной программы по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

19.01.04 Пекарь. 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в образовательную программу профессии.   

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
 
ОК 1-7 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.3 

 

- выполнять простейшие 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученных 

результатов; 

 -соблюдать правила 

личной гигиены и 

санитарные требования в 

условиях пищевого 

производства; производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

 

- основные группы 

микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

- возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в пищевом производстве;  

- санитарно-технологические 

требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

- правила личной гигиены 

работников пищевых производств; 

- классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки их хранения; правила 

проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации 
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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 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные и практические занятия 6 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета 
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2.2  Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование тем 

и разделов 

 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объём 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 
 

Раздел 1.1 

Основы 

микробиологии 

1. Введение в дисциплину 1 

ОК 1-7 

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.4 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.3 

2. История микробиологии 2 

3. Структура бактериальной клетки 1 

4. Формы и размеры бактерий 1 
5. Плесневые грибы  1 
6. Дрожжи 1 
7. Вирусы  1 
8. Бактериофаги 1 

9. Питательные среды 1 

10.  Распространение микробов в окружающей среде 2 

11. Микрофлора организма человека 1 

12. . Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы 1 
13. Уничтожение микробов в окружающей среде 1 
14. Понятие об инфекционном процессе 2 

15. Стадии инфекционного процесса 1 

16. Понятие о патогенности и вирулентности 1 

17. Факторы патогенности микробов 1 

Раздел 1.2 

Основы 

санитарии и 

1. Санитарно-эпидемиологический надзор и контроль  1 ОК 1-7 

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.4 

ПК 3.1-3.7 

2. Требования к содержанию предприятий общественного питания 

 

1 
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гигиены 3. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами 1 ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.3 
4. Санитарные требования к оборудованию 1 

5. Практическая работа. Способы приготовления дезинфицирующих 

средств 

1 

6. Контроль за соблюдением здоровья. Техника безопасности 1 

7. Пищевые инфекции, отравления 1 

8. Гельминтозы 1 

9. Требования к транспортировке, приему и хранению пищевых 

продуктов  

1 

10. Система ХАССП 1 

11. Санитарно-гигиенические требования к первичной обработке 

сырья 

1 

12. Контрольная работа 1 

 Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 2  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинет «Основ микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве», оснащенный: 
- учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.); 

- техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

- наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве 

основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

Основная литература: 

1. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания. – М.: ОИЦ 

«Академия», 2018 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и 

гигиены – М.: ОИЦ "Академия», 2018  

3.  

Дополнительная литература: 

1. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студентов 

учреждений сред. Проф. Образования / А.Н. Мартинчик, А.А. Королёв, 

Ю.В. Несвижский. — М.: Издательский центр «Академия», 2016. — 352 с. 

2. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 

27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. Шапиро, Я. С. Микробиология: учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. 

— 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-

8114-7063-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

  

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://e.lanbook.com/book/154401
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
Знания: 
основные понятия и 

термины микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые   

инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; 
 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий 

контроль при 

проведения: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация: 

в форме экзамена по 

дисциплине в виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования. 
Умения: 
соблюдать санитарно- 

эпидемиологические 

требования к процессам 

производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную об 

работку оборудования и 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/лаборато

рным за нятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/ 

лабораторных  занятий 

Промежуточная 
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инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих 

и моющих средств; 
проводить 
органолептическую оценку 
безопасности пищевого 
сырья и продуктов; 
рассчитывать 
энергетическую ценность 
блюд; составлять рационы 
питания для различных 
категорий потребителей 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

аттестация: 

экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете/экзамене 
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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ  

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2020 года 

на базе среднего общего образования 

на 2021/2022 учебный год 

 

 

В рабочую программу на 2021/2022 учебный год изменения и 

дополнения не вносились.  

 

№п/п Раздел Содержание дополнений/изменений Основания для 

внесения 

дополнений/изменений 

- - - - 

 

  

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных 

дисциплин и мастеров 

производственного обучения,  

протокол № 9 от «25» мая 2021 г. 
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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ  

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2020, 2022 года 

на базе среднего общего образования 

на 2022/2023 учебный год 

 

 

В рабочую программу на 2022/2023 учебный год внесены следующие 

изменения и дополнения: 

№п/п Раздел Содержание дополнений/изменений Основания для 

внесения 

дополнений/изменений 

1 3. Условия 

реализации 

программы 

дисциплины 

В список литературы внесен следующий 

основной источник:  

1. Основы микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное 

пособие для среднего 

профессионального образования / А. В. 

Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. 

Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2023. — 233 с. — 

(Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст: 

электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/517391 

Соблюдение 

требования ФГОС 

СПО по профессии 

19.01.04 Пекарь (п. 

7.14.) 

 

 

 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных 

дисциплин и мастеров 

производственного обучения,  

протокол № 9 от «23» мая 2022 г. 

 

 

 



12 

 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ «ОСНОВЫ 

МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2020, 2022 года 

на базе основного общего образования 

на 2023/2024 учебный год 

 

 

 

 

       В рабочую программу на 2023/2024 учебный год изменения и дополнения не 

вносились. 

 

№п/п Раздел Содержание дополнений/изменений Основания для 

внесения 

дополнений/изменений 

- - - - 

 
 

 

 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей общеобразовательных 

дисциплин,  

протокол № 9 от 26 мая 2023 г. 

 

 


