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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Техноло-

гия продуктов питания животного происхождения. 

Программа учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом про-

изводстве» предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу СПО в пределах освоения ППССЗ на базе основного 

общего образования. 

Программа разработана на основе требований ФГОС СПО, предъявляемых к структуре, 

содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гиги-

ена в пищевом производстве» в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего про-

фессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований феде-

ральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специаль-

ности среднего профессионального образования. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы 

Дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» относится 

к общепрофессиональному циклу дисциплин (ОПЦ) профессиональной подготовки ФГОС 

среднего общего образования. Дисциплина изучается в 4 семестре на 2 курсе в очной форме 

обучения. 

 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью изучения дисциплины является: ознакомление студентов с основами микробио-

логии, санитарии и гигиены на предприятиях пищевого производства, подготовка студентов к 

применению основ микробиологии, санитарии и гигиены в последующей практической дея-

тельности в качестве техника-технолога. 

 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции: 

 

Код Наименование компетенций 

ПК 2.1 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспо-

могательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества гото-

вой продукции из мясного сырья 

ПК 2.2 
Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригод-

ные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки 

ПК 2.3 
Проводить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать - основные понятия и термины микробиологии; 

- классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп 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. 

Уметь - работать с лабораторным оборудованием; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным резуль-

татам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 
2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работ 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 62 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 

 

 

в том числе: 

лекции 20 

лабораторные занятия - 

практические занятия 40 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося 2 

Консультации - 

Промежуточная аттестация: зачет 

 

+ 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические ра-

боты, самостоятельная работа обу-

чающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые элементы 

компетенций 

4 семестр 

Раздел 1. Общая микробиология. 

Тема 1.1. Пред-

мет, история и 

объекты изуче-

ния дисциплины 

«Микробиоло-

гия, санитария и 

гигиена в пище-

вом производ-

стве» 

Лекция 1. Определение микробио-

логии и микроорганизмов. Краткий 

исторический очерк развития мик-

робиологии.  

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 1. Место 

микроорганизмов среди живых ор-

ганизмов Земли. Практическое зна-

чение микроорганизмов. 

2 

Практическое занятие 2. Творче-

ский вклад учёных в развитие мик-

робиологии 

6 

Тема 1.2 Осо-

бенности обмена 

веществ и энер-

гии у микроорга-

низмов 

Лекция 2. Особенности метабо-

лизма у микроорганизмов – прока-

риот. Ферменты микроорганизмов 

и их роль в процессах метаболизма. 

Особенности питания микроорга-

низмов. Особенности получения 

энергии у микроорганизмов. Осо-

бенности размножения микроорга-

низмов 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 



 
 

Практическое занятие 3. Приго-

товление и стерилизация питатель-

ных сред. Подготовка и стерилиза-

ция лабораторной посуды. 

2 

Тема 1.3  

Биохимические 

процессы, вызы-

ваемые микроор-

ганизмами в пи-

щевых продуктах 

Лекция 3. Спиртовое брожение, 

Молочнокислое, пропионовокис-

лое, маслянокислое, уксуснокис-

лое, лимоннокислое брожение. Раз-

ложение жира и жирных кислот. 

Разложение пектиновых веществ и 

клетчатки в аэробных и анаэроб-

ных условиях. Разрушение древе-

сины. Гниение. Возбудители. 

Условия, химизм. Практическое 

значение. Значение микроорганиз-

мов в процессах порчи пищевых 

продуктов 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 4. Спирто-

вое брожение: химизм, возбудите-

ли, условия, практическое значе-

ние. Значение в процессах порчи 

пищевых продуктов 

2 

Практическое занятие 5. Молоч-

нокислое брожение: химизм, воз-

будители, условия, практическое 

значение. Значение в процессах 

порчи пищевых продуктов 

2 

Практическое занятие 6. Масля-

нокислое брожение: химизм, воз-

будители, условия, практическое 

значение. Значение в процессах 

порчи пищевых продуктов 

2 

Раздел 2: Микробиология сырья и отдельных групп пищевых продуктов 

Тема 2.1 Микро-

биология молока 

и кисломолоч-

ных товаров 

Лекция 5. Источники загрязнения 

молока. Динамика микробиологи-

ческих процессов в молоке при его 

хранении. Пороки молока микроб-

ного происхождения. Инфекцион-

ные болезни животных, передавае-

мые через молоко. Хранение моло-

ка. Консервирование молока. Про-

дукты молочнокислого брожения. 

Продукты смешанного брожения. 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 9. Пороки 

молока микробного происхождения 

2 

Тема 2.2 Микро-

биология мягких 

и твёрдых сыров, 

сливочного мас-

Лекция 6. Микрофлора сыров. По-

роки сыров. Контроль производ-

ства сыров. Пороки сливочных ма-

сел микробного происхождения. 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 



 
 

ла и молочного 

маргарина 

Практическое занятие 10. Пороки 

сыров микробного происхождения 

2 

Тема 2.3 Микро-

биология мяса и 

мясопродуктов 

Лекция 7. Обсеменение мяса мик-

робами. Созревание мяса. Пороки 

мяса, вызываемые микроорганиз-

мами. Мясо больных животных. 

Консервирование и хранение мяса. 

2  

 

ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 11. Пороки 

мяса, вызываемые микроорганиз-

мами 

4 

Тема 2.4 Микро-

биология рыбы и 

рыбных продук-

тов 

Лекция 8. Микрофлора свежей 

рыбы. Микробиология заморожен-

ной рыбы. Соленая рыба. Марино-

ванная рыба. Копченая рыба. Кон-

сервированная рыба. 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 12. Мик-

рофлора рыбы 

2 

Тема 2.5. Мик-

робиология яиц и 

яйцепродуктов 

Лекция 9. Микрофлора яиц. Гние-

ние яиц. Плесневение яиц. Инфек-

ции, передаваемые через яйцо. 

Хранение яиц. Консервирование 

яиц. 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 13. Мик-

рофлора яиц 

2 

Раздел 3. Санитария и гигиена 

Тема 3.1 Пато-

генные микроор-

ганизмы. Пище-

вые заболевания 

и отравления 

Лекция 10. Патогенные микроор-

ганизмы, их характеристика. Усло-

вия возникновения инфекции. Спо-

собы передачи и источники инфек-

ции. Формы инфекций. Пути рас-

пространения патогенных микро-

бов в организме. Динамика инфек-

ционного процесса. Пищевые ин-

фекции и пищевые отравления. 

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Практическое занятие 14. Токси-

коинфекции и интоксикации. Ха-

рактеристика патогенных микроор-

ганизмов. 

6 

Тема 3.2.  

Санитарно-

эпидемиологиче-

ское законода-

тельство 

Лекция 11. Санитарно-

гигиеническое обследование пред-

приятия продовольственной тор-

говли. Гигиеническая экспертиза 

пищевых продуктов. Классифика-

ция пищевых продуктов по каче-

ству.  

2 ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3 

Лабораторное занятие 15. Сани-

тарно-микробиологический кон-

троль качества и оценка безопасно-

сти продукции 

4 



 
 

Лабораторное занятие 16. Сани-

тарно-гигиеническое обследование 

предприятия продовольственной 

торговли 

2 

Самостоятельная работа. Подго-

товка творческого задания «Сани-

тарная и специальная одежда ра-

ботников пищевого производства» 

2 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

Всего 62  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

№ 

п/п 

Вид учебной 

работы 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений 

и помещений для самостоятельной рабо-

ты 

1 
Лекционные 

занятия 

Учебная аудитория для про-

ведения занятий лекционного 

типа ауд. 1304 (Самарская 

обл., г. Кинель, п.г.т., Усть-

Кинельский, ул.Учебная д. 1) 

Учебная аудитория на 61 посадочное 

место, укомплектованная специализиро-

ванной мебелью(столы, лавки, учебная 

доска); техническими средствами обуче-

ния (демонстрационное оборудование – 

компьютер, проектор ACER X1278Н); 

наглядными пособиями. 

Учебная аудитория для про-

ведения занятий лекционного 

типа ауд. 1309  

(Самарская обл., г. Кинель, 

п.г.т., Усть-Кинельский, 

ул.Учебная д. 1) 

Учебная аудитория на 85 посадочных 

мест, укомплектованная специализиро-

ванной мебелью, (столы, лавки, учебная 

доска, кафедра), техническими сред-

ствами обучения (демонстрационное 

оборудование -  проектор ACER 

X1278Н); наглядными пособиями. 

2 
Практические 

занятия 

Учебная аудитория для про-

ведения занятий лекционного 

типа, занятий семинарского  

типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточ-

ной аттестации, ауд. 1216 

(Самарская обл., г. Кинель, 

п.г.т., Усть-Кинельский, 

ул.Учебная д. 1) 

Учебная аудитория на 28 посадочных 

мест, укомплектованная специализиро-

ванной мебелью(столы, стулья, учебная 

доска, шкафы); техническими средства-

ми обучения (демонстрационное обору-

дование –ТV LG); наглядными пособия-

ми; лабораторным оборудованием (све-

товые микроскопы, бинокуляры, фито-

лампа, термостат). 

Помещение для хранения и 

профилактического обслужи-

вания учебного оборудова-

ния,ауд. 1215 

(Самарская обл., г. Кинель, 

п.г.т., Усть-Кинельский, 

ул.Учебная д. 1)  

Лабораторное оборудование (лабора-

торная посуда, плитка электрическая, 

весы ВК-600 лабораторные, весы анали-

тические, автоклав, холодильник). 

Помещение для хранения и 

профилактического обслужи-

вания учебного оборудова-

нияауд. 1218 

(Самарская обл., г. Кинель, 

п.г.т., Усть-Кинельский, 

ул.Учебная д. 1). 

Лабораторное оборудование: ламинар, 

термостат, cтерилизатор воздуха , су-

шильный шкаф, микроскоп. 

3 

Самостоя-

тельная работа 

обучающихся 

Помещение для самостоя-

тельной работы ауд. 3310а 

(читальный зал) 

446442, Самарская область, г. 

Кинель, п.г.т. Усть-

Кинельский, ул. Спортивная, 

д. 8а 

Помещение на 6 посадочных мест, 

укомплектованное специализированной 

мебелью (компьютерные столы, стулья) 

и оснащенное компьютерной техникой 

(6 рабочих станций), подключенной к 

сети «Интернет» и обеспечивающей до-

ступ в электронную информационно-

образова-тельную среду университета 



 
 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Основная литература: 

1. Госманов, Р. Г. Санитарная микробиология пищевых продуктов / Р. Г. Госманов, Н. М. 

Колычев. - 2-е изд., стер. - Санкт-Петербург : Лань, 2022. - 560 с. - ISBN 978-5-8114-9768-3. – 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/198467 

2. Суделовская, А. В. Микробиология, санитария и гигиена / А. В. Суделовская. - 2-е 

изд., стер. - Санкт-Петербург : Лань, 2022. - 44 с. - ISBN 978-5-507-44453-3. - Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/224681 

3. Володькина Г.М. Микробиология однородных групп товаров, санитария и гигиена: 

учебное пособие.– Тверь: ТГСХА, 2019. – 181 с. - ISBN 978-5-609-32153-3. - Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. - URL: https://reader.lanbook.com/book/134250#1 

 

Дополнительная литература: 

1. Савелькина, Н. А. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов : учебное по-

собие : в 2 частях / Н. А. Савелькина. – Брянск : Брянский ГАУ, 2018 – Часть 2 : Техническая 

биохимия – 2018. – 122 с. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/133084. 

2. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов : учебник для спо / 

В. И. Криштафович, В. М. Позняковский, О. А. Гончаренко, Д. В. Криштафович ; Под общей 

редакцией В. И. Криштафович. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 432 с. – ISBN 978-5-8114-

8437-9. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/176695. 

 

Программное обеспечение:  

Общесистемное ПО 

Windows 7 Professional with SP1, тип лицензии ACADEMIC, лицензия № 62864698 от 

23.12.2013; 

-Microsoft Office стандартный 2013 v.15.0.4420.1017, лицензия № 62864697  от 

23.12.2013; 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный Russian Edition, № 0B00-180111-

132649-047-703 с 11.01.2018 до 19.01.2020;  

7 zip (свободный доступ) 

Прикладное ПО 

НЭБ РФ, договор № 101/НЭБ/1384-П о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к 

объектам НЭБ от 13.11.2018г. сроком на 5 лет 

Справочно-правовая система «Гарант»; договор №866 о взаимном сотрудничестве от 01 

сентября 2015 года 

Справочно-правовая система Консультант Плюс, договор поставки № 6450 от 01.07.2015 

г. 

Перечень информационно-справочных систем и профессиональных баз данных: 

1. http://pravo.gov.ru – Официальный интернет-портал правовой информации  

2. http://www.consultant.ru - Справочная правовая система «Консультант Плюс»  

3. http://www.garant.ru - Cправочно-правовая система по законодательству Российской 

Федерации 

 

https://e.lanbook.com/book/198467
https://e.lanbook.com/book/224681
https://reader.lanbook.com/book/134250#1
https://e.lanbook.com/book/133084
https://e.lanbook.com/book/176695


 
 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты (освоен-
ные общие компе-

тенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы контроля 
и оценки 

ПК 2.1 

Организовывать 

входной контроль 

качества и безопас-

ности мясного сырья 

и вспомогательных 

компонентов, упако-

вочных материалов, 

производственный 

контроль полуфаб-

рикатов, параметров 

технологических 

процессов и кон-

троль качества гото-

вой продукции из 

мясного сырья 

Знания: 

- методов предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции; 

- схемы микробиологического кон-

троля; 

- санитарно-технологических требова-

ний к помещениям, оборудованию, ин-

вентарю, одежде; 

- правил личной гигиены работников 

пищевых производств. 

 

Умения: 

- соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в условиях пищевого про-

изводства; 

- производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

 

 

Устный опрос, экспертное 

наблюдение за выполнени-

ем практических работ, 

зачет 

ПК 2.2 

Контролировать 

производственные 

стоки и выбросы, 

отходы производ-

ства, пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей про-

мышленной перера-

ботки 

Знания: 

- роли микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; 

- особенностей сапрофитных и пато-

генных микроорганизмов; 

- характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха. 

 

Умения: 

- определять основные группы микро-

организмов; 

 

Устный опрос, экспертное 

наблюдение за выполнени-

ем практических работ, 

зачет 

ПК 2.3 

Проводить лабора-

торные исследования 

качества и безопас-

ности полуфабрика-

тов и готовых про-

дуктов в процессе 

производства про-

дукции из мясного 

сырья 

 

Знания: 

- основных пищевых инфекций и пи-

щевых отравлений; 

- возможных источников микробиоло-

гического загрязнения в пищевом про-

изводстве, условия их развития; 

 

Умения: 

- работать с лабораторным оборудова-

нием; 

- проводить микробиологические ис-

следования и давать оценку получен-

ным результатам; 

 

Устный опрос, экспертное 

наблюдение за выполнени-

ем практических работ, 

зачет 



 
 

Рабочая программа дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 
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