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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена и составлена в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов: 

Учебная дисциплина ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве относится к обязательной части основной 

профессиональной образовательной программы. по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Дисциплина ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- 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; 

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; 
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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 

 

В ходе изучения дисциплины ставится задача формирования следующих 

общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы часы 
3 семестр 4 семестр Всего 

Объем учебной дисциплины (всего) 52 76 128 

суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

   

в том числе: 48 62 110 

- лекции 16 20 36 

- практические занятия, в том числе: 32 42 74 

Самостоятельная работа обучающегося 

(всего) 

4 6 10 

Консультации - 2 2 

Промежуточная аттестация в виде экзамена в 
4 семестре 

- 6 6 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве 
 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся. 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

РАЗДЕЛ 1. Основы микробиологии   

Тема 1.1 
Предмет микробиологии 

Лекции  

 

2 

 

 

 

2 

Краткий исторический обзор возникновения и развития микробиологии, 

физиологии питания, гигиены.  Основные понятия микробиологии 

(эпидемиология, санитария, гигиена и др.). Предмет, цели, задачи дисциплины. 

Перспективы использования микробиологических процессов в промышленности 

и сельском хозяйстве. Значение гигиены питания для повышения 

качества продукции и культуры обслуживания в предприятиях 

общественного питания. Современные требования к уровню гигиенической 

подготовки производственного и обслуживающего персонала предприятий 
питания 

Самостоятельная работа 2 3 
подготовка и защита реферата «Роль микробов в жизни человека» 

Тема 1.2 Морфология 

микроорганизмов 

Лекции 

 

2 

1 Классификация микроорганизмов. Характеристика основных групп 

микроорганизмов: бактерии, плесневые грибы, дрожжи, ультрамикробы. 

Особенности их строения, размножения, принципы систематики. Значение 

процессов, вызываемых различными группами микроорганизмов в природе, при 

производстве и хранении пищевых продуктов. 
Практические занятия. 

4 
2 

Знакомство с морфологией микроорганизмов по рисункам и плакатам 

Тема 1.3 Физиология Лекции   
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микроорганизмов. 

Важнейшие 

микробиологические 

процессы 

Обмен веществ как главная особенность живого организма. Химический состав 

микробной клетки. Ферменты: понятие, свойства; факторы, влияющие на 

ферментативную активность; использование. Физиология микроорганизмов. Понятие. 

Питание микроорганизмов: сущность, назначение; понятие о плазмолизе, плазмопсисе, 

тургорном давлении. Классификация микроорганизмов по типу питания: автотрофы и 

гетеротрофы, сапрофиты и паразиты. Дыхание микроорганизмов: понятие, 

назначение. Классификация микроорганизмов по типу дыхания: аэробы, анаэробы. 

Брожение. Классификация на группы: типичные анаэробные, относительные аэробы. 

Типичные брожения: спиртовое, молочнокислое, масляно-кислое. Сущность. Краткая 

характеристика микроорганизмов-возбудителей. Конечные продукты брожения. 

Влияние условий на интенсивность брожения. Использование брожения при 

производстве продукции пищевой промышленности и общественного питания. 

Гниение: сущность, микроорганизмы-возбудители, образующиеся при гниении 

вещества. Условия разложения белковых веществ микроорганизмами. Роль гнилостных 

микроорганизмов в природе, в процессах порчи пищевых продуктов. 

4 2 

Практические занятия 
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2 

Приготовление препаратов для микроскопирования. 

Приготовление фиксированных препаратов. 
Основные питательные среды для выращивания микроорганизмов. 

Тема 1.4 Влияние условие 

внешней среды на 

микроорганизмы. 

Распространение 

микроорганизмов в 

природе. 

Лекции   

Влияние температуры на микроорганизмы. Микробиологические основы 

хранения пищевых продуктов в охлажденном и замороженном виде. Влияние 

тепловой обработки пищевых продуктов на их микрофлору. Влияние влажности 

продукта и окружающей среды на микроорганизмы. Значение относительное 

влажности воздуха для развития микроорганизмов на сухих продуктах. Влияние 

концентрации растворенных веществ в среде обитания микроорганизмов, их 

роль в процессах порчи пищевых продуктов. Влияние излучений. Влияние 

химических факторов Реакция среды, ее влияние на интенсивность развития 

микроорганизмов. Антисептики, возможности их практического использования 

для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов. Влияние 

биологических факторов на микроорганизмы: симбиоз, метабиоз, паразитозы, 

антагонизм. Антибиотики и фитонциды. Микроорганизмы - продуценты 

антибиотических веществ. Распространение микроорганизмов в природе. 

Природная среда как источник инфицирования пищевого сырья 

микроорганизмами. Эпидемиологическая роль природной 
микрофлоры. Влияние экологической ситуации на эпидемиологический 

6 3 
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 процесс. Микрофлора почвы.  Состав.  Типичные сапрофитные 

микроорганизмы. Выживаемость патогенных микроорганизмов, процессы 
самоочищения почвы. 

  

Практические занятия   

Санитарно-бактериологический анализ воды. 

Санитарно-бактериологическое исследование воздуха. 

Санитарно-бактериологическое исследование молока и молочных продуктов 

Санитарно-бактериологическое исследование мяса 

Устойчивость некоторых патогенных микроорганизмов во внешней среде. 

Санитарно-бактериологическое исследование одежды, инвентаря и 

оборудования. 

Требования к транспортировке животных, сырья животного происхождения и 

продуктов его переработки. 
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3 

Тема 1.5 Патогенные 

микроорганизмы 

Лекции 2 
2 Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

/специфичность, вирулентность, токсичность. Инфекция: понятие, источники. 

Пути проникновения патогенных микроорганизмов в организм человека, 

продукты питания. Бактерионосительство. Защитные силы организма человека. 

Иммунитет, его виды. Вакцина и сыворотки. Роль кишечной палочки как 

санитарно-показательного микроорганизма. Микробиологический контроль на 

предприятиях общественного питания как средство предупреждения пищевых 

заболеваний 

Практические занятия 

12 2 Микрофлора пищевых продуктов однородных групп /мясных, рыбных, 

молочных, яичных, жировых, плодоовощных, зерномучных, консервов/: состав. 

Источники обсемененности продуктов. Факторы, влияние на обсемененность. 

Основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы. Показатели микробиологической 

обсемененности. Микрофлора кулинарной продукции и кондитерских изделий: 

состав, происхождение. Виды порчи, возбудители Условия, способствующие 

развитию микроорганизмов. Микробиологическое обоснование условий и 

сроков хранения и реализации, правила транспортировки кулинарной и 

кондитерской продукции. Микробиологические показатели безопасности 

пищевых продуктов: понятие, номенклатура, влияние на качество и 

сохраняемость. Гигиеническая оценка качества. 
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 Самостоятельная работа 2 3 

подготовка и защита реферата ««Защитные силы организма человека»» 

РАЗДЕЛ 2. Основы гигиены и санитарии.   

Тема 2.1 Гигиена и 

санитария труда. 

. 

Лекции 2 3 

Основные сведения о гигиене и санитарии труда. Недопустимые инфекционные 
заболевания у персонала предприятий сферы индустрии питания. Значение личной 

гигиены, санитарные требования к содержанию тела, рук, полости рта, к санитарной 

одежде. Режим проведения медицинских обследований работников общественного 

питания. 

Практические занятия 

 

4 
 

3 
Основные требования к личной гигиене персонала. Требования к помещениям 
для принятия пищи и отдыха. Производственный травматизм и меры его 

предупреждения 

Тема 2.2 Дезинфекция и 

дезинфицирующие 

средства. 

Лекции 4 2 

Дезинфекция: понятие, значение в профилактике пищевых заболеваний. 

Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства, их 

характеристики и правила применения. Дезинсекция и дератизация: понятие, 

средства, профилактические и истребительные меры. Санитарные требования к 

мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования, воющие 

средства; классификация, характеристика, санитарные правила использования 

при машинном и ручном способах мытья посуды. Экспресс-контроль качества 

мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и 
дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования. 

Практические занятия 8 2 

Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации и подбор моющих и 

дезинфицирующих средств для санитарной обработки и мытья посуды. 
Способы борьбы с грызунами на пищевом предприятии. 

Самостоятельная работа 

2 3 Написание реферата «История создания дезинфицирующих средств». 

Тема 2.3 Пищевые 
инфекции и отравления. 

Лекции 

 

2 

1 

Общее понятие об инфекционных заболеваниях. Острые кишечные инфекции. 

Зоонозы. Общее понятие о пищевых отравлениях. Пищевые отравления 

бактериального происхождения. Микотоксикозы. Отравления немикробного 

происхождения. Глистные заболевания. Виды глистов и характеристика 

гельминтозов. Меры предупреждения глистных заболеваний 
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 Практические занятия 4 2 

Причины возникновения и меры профилактики инфекционных заболеваний, 

пищевых отравлений и глистных заболеваний. 

Изучение культуральных и морфологических признаков некоторых 

микроорганизмов, вызывающих порчу блюд. 

 Самостоятельная работа 
Написание реферата «Профилактика пищевых отравлений» 

2 3 

Тема 2.4 Санитарно- 

гигиенические требования 

к факторам внешней 

среды и благоустройству 

предприятий 

Лекции  

 

4 

 

 

2 

Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по 

предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье 

человека. Санитарные требования к территории предприятия. Гигиена воздуха 

/физические свойства, химический состав, микробное загрязнение/. Условия 

создания благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного 

питания. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и 

кондиционированию воздуха. Гигиена водоснабжения. Источники, способы 

очистки и дезинфекции воды. Нормативные требования к качеству питьевой 

воды. Гигиена почвы. Санитарные требования к устройству канализации, сбору 

и вывозу пищевых отходов и мусора. 

Практические занятия 

6 3 Ознакомление и изучение нормативной документации (СанПиН, отраслевые 
инструкции и правила) 

Самостоятельная работа 2 2 

подготовка реферата «Санитарно-эпидемиологическая обстановка в 

стране, меры по её улучшению». 

Тема 2.5 Санитарно- 

гигиенические требования 

к устройству, 

оборудованию и 

содержанию помещений 

Лекции  

 

 

4 

 

 

 

1 

Санитарно-гигиенические основы проектирования предприятий общественного 

питания. Гигиенические принципы планировки. Санитарно-гигиенические 

требования к устройству, размерам, отделке производственных, торговых, 

административно-бытовых помещений. Гигиенические требования к 

естественному и искусственному освещению. Санитарно-гигиенические 

требования к конструкции и размещению торгово -технологического 

оборудования. Санитарный режим.  Уборка помещений, виды и способы 
уборки, требования к уборочному инвентарю. 
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 Практические занятия 4 2 

Гигиенические требования к содержанию рабочих мест производственного и 

обслуживающего персонала. Правила мойки столовой посуды. Экспресс- 

контроль качества мытья посуды. Правила маркировки  оборудования, 

инвентаря и посуды. Гигиенические требования к материалам, применяемым 

для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. 

Тема 2.6 Санитарно 

гигиенические требования 

к транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Лекции 2 2 

Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, 

продуктов питания и кулинарной продукции. Гигиенические требования к таре. 

Санитарный паспорт: понятие, сведения, оформление. Санитарные требования к 

условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов. Санитарные требования 

к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные 

документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Оценка качества 

пищевых продуктов. Показатели, по которым запрещается принимать некоторые 

виды пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к складским 

помещениям. Гигиеническое обоснование оптимальных условий хранения 

продуктов. Санитарные требования к содержанию и уборке складских 

помещений. Санитарные правилам условия, сроки хранения особо  

скоропортящихся продуктов, 
гигиеническое обоснование необходимости их соблюдения 

Практические занятия 

 

4 
 

2 
Санитарные требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых 
продуктов. Продукты, запрещенные к приемке в организациях питания и 

продовольственной торговли 

Тема 2.6. Санитарно 

гигиенические требования 

к обработке сырья, 

производству и 

реализации 

Лекции 

 

2 

 

 

 

 

2 

Санитарно-гигиенические требования к процессам механической кулинарной 

обработки' продовольственного сырья. Гигиеническое обоснование санитарных 

условий процессов дефростации мороженых продуктов, приготовление мясного 

и рыбного фарша. Санитарно-гигиеническая оценка различных способов 

тепловой обработки пищевых продуктов. 

Практические занятия 8 2 

Санитарные требования к режимам тепловой обработки Санитарные требования 

к приготовлению рубленых изделий, холодных блюд /студней и заливных, 

паштетов, салатов и винегретов/, омлетов и других продукции и 
кондитерских изделий повышенного эпидемиологического риска. Санитарные 
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 требования к качеству фритюра. Санитарно- гигиенические требования к 

выработке кондитерских изделий: к процессам подготовки сырья, 

приготовления теста начинок, кремов, отделочных полуфабрикатов, к выпечке и 

отделке готовых изделии. Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Санитарные требования к реализации кулинарной продукции и кондитерских 

изделии. Гигиеническое обоснование условий и сроков хранения готовых блюд, 

особо скоропортящихся кулинарных и кондитерских изделий. Санитарные 

требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции. 

Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на следующий день. 

Санитарные требования к контролю качества готовой продукции. 

Бактериологический контроль качества. Санитарные требования к процессам 

обслуживания посетителей и оказания различны) видов услуг. Санитарно-

эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и 

приготовлению блюд. Санитарные требования к реализации 
готовой продукции 

  

Тема 2.7. Правовые 

основы санитарии 

Практические занятия  

 

4 

 

 

3 

Санитарное законодательство. Основные законодательные и нормативные акты, 

регламентирующие вопросы санитарии, гигиены, охраны окружающей среды. 

Государственный и ведомственный санитарный надзор. Цели и задачи. Права и 

обязанности представителей санитарного надзора. Предупредительный и 

текущий санитарный надзор: цели, задачи. Гигиеническая экспертиза: 
назначение, сущность. Общественный санитарный контроль 

 консультации 2  

 Экзамен 6  

 ВСЕГО: 128  

 

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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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета по 

микробиологии. 

Комплектность: посадочные места по количеству обучающихся; 

шкаф/стеллаж 

1; автоматизированное рабочее место: персональный компьютер В 161 в 

составе АТХ 200 G4620 DDR4/500 Gb/a+МОНИТОР ACER V226HQL 

диаг.21.5д.+МЫШЬ+КЛАВ - 1 шт.; доска-экран 1 шт.; интерактивный 

проектор NEC U321Hi MT - 1 шт.; источник бесперебойного питания Nippon 

– 1шт.; сетевой фильтр Buro 1.8 метра – 1 шт. 

Программное обеспечение: 1. Лицензионное программное обеспечение 
«Антиплагиат. ВУЗ» 2. Лицензионное программное обеспечение «Система 

КонсультантПлюс» 3. Лицензионное программное обеспечение Microsoft 

(Windows ХР, Windows Server 2003, Windows XP Professional x64 Edition, 

Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows Server 2012, 

Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 

2013, Microsoft Office 365). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1. Веселовский, С. Ю. Микробиология, санитария, 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 (дата обращения: 16.05.2023). 

2. 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 (дата обращения: 16.05.2023). 

 

Дополнительные источники: 

1. Царегородцева, Е. В. Биохимия и микробиология мяса и мясных 

продуктов: биохимия мяса : учебное пособие для среднего профессионального   

образования /   Е. В. Царегородцева. —   Москва : 
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Издательство Юрайт, 2023. — 165 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-14280-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/519413 (дата 

обращения: 16.05.2023). 

2. Ким, И. Н. Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная 

обработка : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

И. Н. Ким,  Т. И. Ткаченко,  Е. А. Солодова ;  под  общей  редакцией 

И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2023. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534- 

08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/513804 (дата обращения: 16.05.2023). 
3. Сметанин, В. Н. Основы дезинфектологии : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / В. Н. Сметанин, Т. Д. Здольник. — 

2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 251 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534- 15959-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/510350 (дата обращения: 16.05.2023). 

 

Нормативные документы: 

1. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические 

правила и нормативы 

2. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для 

потребителя. Общие требования и др. 

 

 

Интернет-ресурсы 

1 www. lib.rus 

5 www. gost.prototypes.ru 
2 www. gramotey.com 

6 www. standard.ru 

3 www. fictionbook.ru 

7 www. revolution.allbest.ru 

4 www. docs.cntd.ru 

8 www. rusarticles.com 

http://www/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий. 
 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Код 

формируемых 

компетенций 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов 
обучения 

В результате освоения учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

- 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;

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

ОК 01; ОК 

02; ПК 1.1; 

ПК 1.2; ПК 

2.1; ПК  2.2; 

ПК 3.1; ПК 
3.2;  

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических 

занятиях 

Экзамен 

 


