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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» является обязательной частью ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01- ОК 09.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 3.1,
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	-обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;
-пользоваться микроскопической оптической техникой; 
-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 
-соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты; 
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
-дезинфицировать, в том числе оборудование, инвентарь, помещения, транспорт;
	-основные группы микроорганизмов, их классификацию; 
-значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных; 
микроскопические, культуральные и биохимические методы исследования; правила отбора, доставки и хранения биоматериала; 
-методы стерилизации и дезинфекции; понятия патогенности и вирулентности; 
-чувствительность микроорганизмов к антибиотикам; 
-формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных;
-санитарно-технологические требования, в том числе к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту;
-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;
-дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений; 
-основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения; 
-санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции;




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

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	46

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	практические занятия 
	26

	Промежуточная аттестация
	



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	
	

	Раздел 1. Общая микробиология

	Тема 1.1 Введение
	1.Дисциплина «микробиология», ее содержание, задачи, основные понятия.

2.Роль микроорганизмов в природе и хозяйственной деятельности человека.

3.Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии микробиологии.

4.Оборудование и оснащение микробиологической лаборатории
Микроскоп, его устройство.

	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09


	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30



	
	Лабораторная работа №1. Техника безопасности в бактериологической лаборатории. 
Устройство микроскопа. 

	2
	
	

	
	Лабораторная работа №2. Особенности микроскопии в микробиологической практике. Формы микроорганизмов







	2
	
	

	Тема 1.2 Морфология и
классификация
микроорганизмов
	1.Прокариоты (бактерии). Формы и размеры бактерий.
2.Строение, химический состав и функции клеточных структур бактериальной клетки.
3.Подвижность, рост и размножение бактерий.
4.Образование и функции эндоспор.
5.Классификация бактерий.
6.Эукариоты (мицелиальные грибы и дрожжи). Мицелиальные грибы, их формы и размеры.
7.Строение клетки. Размножение и классификация мицелиальных грибов.
8.Дрожжи, их формы и размеры.
9.Строение клетки дрожжей. Размножение и классификация дрожжей.
10.Характеристика мицелиальных грибов и дрожжей и их практическое значение.
11.Вирусы, их размеры, значение в жизни человека

	2

	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30



	
	Лабораторная работа №3. Методы работы с микроорганизмами
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №4. Изучение морфологических признаков бактерий
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №5. Изучение морфологических признаков плесневых грибов
	2
	
	

	Тема 1.3 Обмен веществ у микроорганизмов
	1.Химический состав клеток микроорганизмов.
2.Ферменты микроорганизмов, их основные свойства, роль в обмене веществ.
3.Потребность микроорганизмов в питательных веществах. 
Типы питания. Автотрофы, гетеротрофы.
4.Механизм поступления питательных веществ в клетки микроорганизмов.
5.Биосинтез основных клеточных компонентов (конструктивный обмен).
6.Источники энергии и энергетический обмен. 
Фототрофы и хемотрофы.
7.Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду. Аэробы и анаэробы.
	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30



	Тема 1.4 Культивирование и
рост микроорганизмов
	1.Понятие «чистой культуры» и культивирование микроорганизмов
2.Основные типы питательных сред.
3.Способы культивирования микроорганизмов

	2
	ПК 3.1,
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30



	
	Лабораторная работа №6. Организация и схема микробиологического контроля на предприятиях пищевой промышленности приготовление посуды, питательных сред для проведения микробиологического анализа.

	2
	
	

	Тема 1.5 Экология микроорганизмов
	1.Роль микроорганизмов в круговороте веществ в биосфере.
2.Микрофлора литосферы, гидросферы, атмосферы.
3.Влияние физических факторов на микроорганизмы.
4.Влияние химических факторов на микроорганизмы.
5. Влияние на микроорганизмы осмотического давления. Явления плазмолиза и плазмоптиса клеток.
6. Биологические факторы, влияющие на микроорганизмы.
7. Пастеризация и стерилизация, их сущность и практическое применение.
8.Факторы внешней среды и жизнедеятельность микроорганизмов

	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа №7. Изучение роста микроорганизмов и влияние на него рН и температуры культивирования.




	
	2
	
	

	Тема 1.6 Биохимические процессы, используемые в
пищевых производствах
	1.Анаэробные процессы, их практическое значение.
2.Спиртовое брожение, его условия, практическое использование
3.Молочнокислое брожение, характеристика возбудителей, практическое использование. 
4.Пропионовокислое, маслянокислое брожение, их практическое значение.
5.Аэробные процессы (уксуснокислое и лимоннокислое брожение) 
6.Получение с помощью микроорганизмов антибиотиков, витаминов, ферментов, кислот.

	2
	ПК 3.1,
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57


	Раздел 2. Специальная микробиология

	Тема 2.1 Принципы и методы санитарно-микробиологических исследований
	1.Источники посторонних микроорганизмов в пищевых производствах.
2.Патогенные микроорганизмы, их особенности.
3.Пищевые инфекции
4.Пищевые отравления
5.Микробиологические и санитарно-гигиенические критерии безопасности пищевых продуктов
6.Гигиена труда. Личная гигиена работников пищевых предприятий.
7.Производственная санитария
8.Санитарно-гигиенические требования к сырью
9.Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию
10.Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию.
	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа №8. Санитарно-гигиенический контроль условий производства.
	2
	
	

	Тема 2.2. Учение об инфекции
	1.Патогенность и вирулентность микроорганизмов.
2.Факторы патогенности бактерий.
3.Классификация патогенных для человека микроорганизмов. Основные
источники инфекции пути передачи инфекции.

	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30

	
	Лабораторная работа №9. Микробиологическое исследование мяса.




	2
	
	

	Тема 2.3. Кишечные инфекционные заболевания и пищевые отравления, возникающие при употреблении недоброкачественной продукции
	1.Кишечные инфекционные заболевания
2.Пищевые отравления.

	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа №10. Микробиологическое исследование сырого и пастеризованного молока 
	2
	
	

	Раздел 3 Санитария и гигиена

	Тема 3.1 Основы гигиены труда, личной гигиены и производственная санитария
	Производственная санитария. Понятие о гигиене. Личная медицинская книжка. Личная гигиена. Моющие и дезинфицирующие средства
	2
	ПК 3.1,
ПК 3.2
ОК01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н3.1.01,
Н3.1.02,
Н3.1.03,
Н3.1.04,
Н3.1.05,
У3.1.01-33,
З3.1.01-57

Н3.2.01,
Н3.2.02,
Н3.2.03,
Н3.2.04,
Н3.2.05,
Н3.2.06,
Н3.2.07,
У3.2.01-57, З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа №11. Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук персонала.

	2
	
	

	
	Лабораторная работа №12. Санитарно-бактериологическое исследование смывов с одежды, инвентаря, оборудования.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №13. Приготовление растворов моющих и дезинфицирующих средств
	2
	
	

	Промежуточная аттестация
	
	
	

	Всего:
	46
	
	


 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
В случае необходимости:
Лаборатория «Микробиология, санитария и гигиена» оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по данной специальности 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
[bookmark: _Hlk90308800]Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 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.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Мартинчик, Арсений Николаевич. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебник для студентов СПО/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королёв, Ю.В. Несвижский. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 352 с
2. Микробиология, физиология питания, санитария [Электронный ресурс]: Учебное пособие/Рубина Е. А., Малыгина В. Ф. - 2 изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=503099

3.2.2. Основные электронные издания 
1. http://www.medbook.net.ru/010524.shtml
2. http://www.medbook.net.ru/010525.shtml
3. Годова Г. В. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]. Учебнометодическое пособие. - М.: Издательство РГАУ-МСХА, 2012. - 90с. Режим доступа:http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=144894
4. Электронно-библиотечная система Znanium http://znanium.com
5. Научная электронная библиотека eLibrary.ru - elibrary.ru 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Нетрусов А.И., Котова И.Б. Микробиология: учебник для студентов вузов и бакалавров. - М.: Издательский центр «Академия», 2012. - 384с.
2. Жарикова, Галина Григорьевна. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: Рекомендовано Умо в качестве учебного пособия для вузов по спец."Товароведение и экспертиза товаров"/ Г.Г. Жарикова. - 2-е изд.,стер. - М.: Академия, 2007. - 304 с.
3. Матюхина, Зинаида Петровна. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: Допущено МоРФ в качестве учебника для начального проф. образования/ З.П. Матюхина. -М.: Академия, 2007. - 208 с.
4. Микробиология [Электронный ресурс]: Учебник для агротехнологов / Сидоренко О. Д., Борисенко Е. Г., Ванькова А. А., Войно Л. И. - М.: НИЦ ИНФРА-М,
2016. - 286 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=456113
5. Микробиология, санитария и гигиена [Электронный ресурс]: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., испр. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М,
2010. - 400 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=239995 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний,
осваиваемых в рамках
дисциплины:
-основные группы
микроорганизмов, их
классификацию;
-значение микроорганизмов в
природе, жизни человека и
животных;
-микроскопические,
культуральные и
биохимические методы
исследования;
-правила отбора, доставки и
хранения биоматериала;
-методы стерилизации и
дезинфекции;
-понятия патогенности и
вирулентности;
-чувствительность
микроорганизмов к антибиотикам; 
-формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных; -санитарно-технологические требования, в том числе к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту; -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; 
-дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений; -основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения;
- санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции.
	Актуальность темы,
адекватность результатов
поставленным целям,
полнота ответов, точность
формулировок, адекватность
применения терминологии.

	- письменного/устного
опроса;

- тестирование;

- оценка результатов
самостоятельной работы
(устного сообщения,
реферата, подготовка
конспекта учебного
материала, составление
плана ответа, оформление
таблицы, подготовка к
интерактивному занятию с
использованию IT
технологий, подготовка к интерактивному занятию в
форме пресс-конференции,
решение ситуационных
задач)


	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:
 -обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами; 
-пользоваться микроскопической оптической техникой; 
-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
-соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты; 
-готовить растворы дезинфицирующих и
моющих средств;
-дезинфицировать, в том
числе оборудование,
инвентарь, помещения,
транспорт;
	
	






21
image1.png




image2.png
/

cenbckoe
X03A1CTBO

3
H
4
m
-4




image3.png




