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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ 

от 22.04.2014 N 384 (с изм. и доп.), является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности  19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. 

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 специальности. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 1 - 9 

ПК 1.1-1.3, 

2.1 - 2.3, 

3.1 - 3.4, 

4.1 - 4.4, 

5.1 - 5.2, 

6.1 - 6.5 

Использовать лабораторное 

оборудование;  

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 

 

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; 
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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 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося - 43 часа, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 43 часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 43 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  43 

в том числе:  

практические занятия 10 

Самостоятельная работа студентов 22 

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

производстве 
Наименование 

разделов и тем 

 

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 - 9 

ПК 1.1 - 1.3, 

2.1 - 2.3, 

3.1 - 3.4, 

4.1 - 4.4, 

5.1 - 5.2, 

6.1 - 6.5 

2. История возникновения и развития микробиологии 2 

3. Строение бактериальной клетки 1 

4. Формы и размеры бактерий 1 

5. Плесневые грибы  1 

6. Дрожжи 1 

7. Структура и классификация вирусов  1 

8. Бактериофаги 1 

9. Распространение микробов в окружающей среде 2 

10. Микрофлора организма человека 1 

11. Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы 2 

12. Питательные среды 2 

13. Микрофлора мяса 2 

14. Микрофлора рыбы 1 

15. Микрофлора яиц 1 

16. Инфекционный процесс. Стадии инфекционного процесса 1 

17. Понятие патогенности и вирулентности 1 

18. Характерные особенности инфекционных болезней 1 

19. Контрольная работа 1 

Раздел 1.2 Основы 

санитарии и гигиены 

1. Санитарно-эпидемиологический надзор 1 ОК 1 - 9 

ПК 1.1 - 1.3, 

2.1 - 2.3, 
2. Требования к содержанию предприятий общественного питания 1 

3. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами 1 
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4. Санитарные требования к кухонной посуде и таре 1 3.1 - 3.4, 

4.1 - 4.4, 

5.1 - 5.2, 

6.1 - 6.5 

5. Практическая работа. Способы приготовления дезинфицирующих средств 1 

6. Практическая работа Моющие и дезинфицирующие средства, разрешенные для мытья 

посуды  на предприятиях общественного питания. 

1 

7. Контроль за состоянием здоровья, условиями труда, техникой безопасности и личной 

гигиены 

1 

8. Практическая работа. Пищевые и инфекционные заболевания 1 

9. Гельминтозы. Пищевые отравления 1 

10. Требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов 1 

11. Система ХАССП 1 

12. Санитарно-гигиенические требования к первичной холодной и тепловой обработке  1 

13. Практическая работа. Бракераж 1 

14. Санитарные требования к реализации готовой продукции 1 

15. Контрольная работа. 1 

 Итоговая аттестация в форме экзамена 4  

 

 

Итого: 43 часа
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

 

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий.  

 

Технические средства обучения: компьютер, мультимедиапроектор, 

экран 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

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. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена – М.,2018 – 192 с. 

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/ 

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. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

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

  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения студентами индивидуальных заданий. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения:  

–определять условия устойчивого состояния экосистем и 

причины возникновения экологического кризиса; 

– анализировать и прогнозировать экологические 

последствия различных видов деятельности; 

– соблюдать регламенты по экологической безопасности в 

профессиональной деятельности 

Устный и письменный 

опрос тестирование 

доклады по темам, 

самостоятельная работа 

 

Знания:  

– особенности взаимодействия общества и природы, 

основные источники техногенного воздействия на 

окружающую среду; 

– об условиях устойчивого состояния экосистем и причины 

возникновения экологического кризиса; 

– природоресурсный потенциал РФ; 

– принципы размещения производств различного типа; 

– основные группы отходов, их источники и масштабы 

образования; 

– методы экологического регулирования; 

– понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

– правовые и социальные вопросы экологической 

безопасности; 

– экологические принципы рационального 

природопользования; 

– принципы и правила международного сотрудничества в 

области природопользования и охраны окружающей среды; 

– задачи и цели природоохранных органов управления и 

надзора 

Устный и письменный 

опрос тестирование 

доклады по темам, 

самостоятельная работа 
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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ  

«МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020 года 

на базе основного общего образования 

на 2020/2021 учебный год 

 

В рабочую программу на 2020/2021 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 2020 г. 
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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ  

«МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020 года 

на базе основного 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  

«МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020 года 

на базе основного общего образования 

на 2022/2023 учебный год 

 

 

В рабочую программу на 2022/2023 учебный год были внесены 

следующие изменения и дополнения: 

 

№п/п Раздел Содержание дополнений/изменений Основания для внесения 

дополнений/изменений 

  3. Условия 

реализации 

программы 

дисциплины 

В список литературы внесен 

следующий основной источник:  

1. 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  

2. 2. Веселовский, 

С. Ю.  Микробиология, санитария, 

Соблюдение требования 

ФГОС СПО по 

специальности 19.02.10 

Технология продукции 

общественного питания 

(п. 7.16.) 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных дисциплин 

и мастеров производственного обучения, 

протокол № 9 

от 23 мая 2022 г. 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/517391
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гигиена и биологическая 

безопасность на пищевом 

производстве: учебное пособие для 

среднего профессионального 

образования / С. Ю. Веселовский, 

В. А. Агольцов. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 

224 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-

15131-2. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/519901 

3. 3. Канивец И.А. Основы физиологии 

питания, санитарии и гигиены / И.А. 

Канивец. - Минск: РИПО, 2019. - 

178 с. - ISBN 978-985-503-869-7. - 

URL: 

https://ibooks.ru/bookshelf/361824/rea

ding   - Текст: электронный. 

 

 

https://urait.ru/bcode/519901
https://ibooks.ru/bookshelf/361824/reading
https://ibooks.ru/bookshelf/361824/reading


ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ» 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2020 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 специальных 

дисциплин и мастеров 

производственного обучения,  

протокол №9 от 26 мая 2023 г. 

 

 

 


