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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 «Микробиология, санитария и гигиена» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе: Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего профессионального 

образования по специальности 35.02.06 «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции», утверждённого приказом Минобрнауки России от 

07.05.2014 г. № 455, и является частью основной профессиональной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности: 35.02.06 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»   

В программу включено содержание, направленное на формирование у обучающихся 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП ППССЗ на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

Содержание учебного материала, последовательность его изучения, распределение  

часов, виды практических работ учитывают специфику программ подготовки 

специалистов среднего звена. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

         Учебная дисциплина ОП.08 «Микробиология, санитария и гигиена» относится к 

общепрофессиональным дисциплинам профессионального цикла. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен: 

 уметь: 

 обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами; 

 проводить простые микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

 пользоваться микроскопической оптической техникой; 

 соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять 

необходимые методы и средства защиты; 

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт и др.; 

знать: 

 основные группы микроорганизмов, их классификацию; 

 значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных; 

 методы стерилизации и дезинфекции; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде, транспорту и др.; 

 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; 
 

 

 

Технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 
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ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат 

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 Технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

- Производство и первичная обработка продукции растениеводства. 

ПК 1.1. Выбирать и реализовывать технологии производства продукции растениеводства. 

ПК 1.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции 

растениеводства. 

ПК 1.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и 

качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства. 

- Производство и первичная обработка продукции животноводства. 

ПК 2.1. Выбирать и реализовывать технологии производства продукции животноводства. 

ПК 2.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции 

животноводства. 

ПК 2.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и 

качества сельскохозяйственного сырья и продукции животноводства. 

- Хранение, переработка, предпродажная подготовка и реализация сельскохозяйственной 

продукции. 

ПК 3.1. Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством 

поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья. 

ПК 3.2. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период 

хранения. 

ПК 3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной 

продукции. 

ПК 3.4. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и 

качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки. 

ПК 3.5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной 

продукции. 

- Управление работами по производству и переработке продукции растениеводства и 

животноводства. 

ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей 

сельскохозяйственного производства. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 
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- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16 

Итоговая аттестация   в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.09 «Микробиология, санитария и гигиена» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Основы 

микробиологии 

Содержание 8 

 2 Микроорганизмы и их значение. Систематика микроорганизмов. 

Микробиология почвы, воздуха, воды, растительных кормов, навоза, молока и мяса. 

Практические занятия 

Работа с биоматериалами и проведение микробиологических исследования 

6 

 

 

 

Тема 2. 

Основы 

санитарии и 

гигиены 

 

Содержание 11 

2 

Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, одежде, 

транспорту. Личная гигиена работников. Нормы гигиены труда. Классификация моющих 

и дезинфицирующих средств, правила применения, условия и сроки хранения. 

Дезинфекция инвентаря, транспорта, помещений. Отравления и инфекции, источники 

возможного заражения. Хранение сельскохозяйственного сырья продукции. 

 

 

 
Практические занятия 

 Подготовка растворов дезинфицирующих и моющих средств. Провести дезинфекцию 

инвентаря,   оборудования и помещения. 

6 

  

3ачет 1 

 

 

 Самостоятельная работа 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической 

литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 

преподавателем). 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

Систематика микроорганизмов. Дезинсекция и дератизация животноводческих 

помещений. Практическое применение микробиологии. 

16  

ВСЕГО 48 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет  микробиологии. 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации «Микробиологии и санитарная гигиена»; 

- муляжи животных; 

-плакаты (микробиологии и санитарной гигиены)  

Технические средства обучения: 

- интерактивная доска с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. 1 Емцев В.Т., Мишустин Е.Н.: «Сельскохозяйственная микробиология» - учебник-

1993. 

2. Егоров Н.С.: «Руководство к практическим занятиям по микробиологии» - 1995. 

3. Климнюк С.Л.: «Практическая микробиология» - 2004. 

4. Гусев М.В., Воробьёв А.В. и др.: «Микробиология» - 2003. 

5. Степаненко П.П.: «Определение бактерий» 

6. Азаров В.Н.: «Основы микробиологии и санитарии». 

Электронные ресурсы: 

1.  http://w.w.w.booksmed.com\mikrobiologiya\page\4\ 

2.  http://w.w.w.online-knigi  

3.  http://smikro.ru/?cat=61 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНО ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется в процессе 

проведения практических занятий, устного опроса, тестирования, контрольных работ, а 

также выполнения обучающимися самостоятельной работы. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: тестирование, 

практические занятия. 

 
- соблюдать правила личной гигиены и промышленной 

санитарии 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств 

Знания:  

- санитарно-технологические требования 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 

сельскохозяйственного сырья и продукции. 

контрольная работа, 

тестирование, 

практические занятия, 

самостоятельная работа 

Итоговый контроль                                                                    Дифференцированный зачёт 

 

http://smikro.ru/?cat=61

