
Автономное образовательное учреждение высшего образования
Ленинградской области

«Государственный институт экономики, финансов, права и технологии»

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

для специальности
 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Гатчина
2017 г.



Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального
государственного образовательного стандарта  (далее ФГОС) по специальности
среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.02.10 Технология
продукции общественного питания

Организация – разработчик: АОУ ВО ЛО «Государственный  институт

экономики, финансов, права и технологий».

Разработчики:

Малаховская М.В., преподаватель биологии и химии



                           СОДЕРЖАНИЕ

                                                                                                                   стр.

1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 4
ДИСЦИПЛИНЫ

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                   7

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 11

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 12
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  1.1 Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО
19.02.10  Технология  продукции  общественного  питания
 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы: профессиональный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения
дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины «Основы микробиологии,
санитарии и гигиены в пищевом производстве» обучающийся должен:

уметь:
-соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при

приготовлении пищи;
 -производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
 -готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
-выполнять простейшие микробиологические исследования и давать

оценку полученным результатам.
знать:
 -основные группы микроорганизмов;
-основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом

производстве;
-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию,

инвентарю, одежде,
-правила личной гигиены работников пищевых производств;
-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и

сроки их хранения;
 -правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

Результатом освоения дисциплины является овладение обучающимися
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код
компетенции

Формируемая компетенция

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,
проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее
достижения, определенных руководителем.

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести
ответственность за результаты своей работы.

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного
выполнения профессиональных задач.



ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности.

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

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его
санитарное состояние.

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных
профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из
традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,
молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из
бобовых и кукурузы.

ПК 2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1 Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2 Готовить простые супы.
ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с

костным скелетом.
ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и

домашней птицы.
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,

мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2 Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные

полуфабрикаты.
ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и

пирожные.



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы
учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часов,  в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42часов;

самостоятельной работы обучающегося  21 часов.



7

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 63

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 42

в том числе:

практические занятия 14

контрольные работы 3

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 21

в том числе:

внеаудиторная самостоятельная работа 21

Итоговая аттестация в форме  зачета

.
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2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины
«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,
самостоятельная работа обучающихся

Объем часов Уровень
освоения

компетенции
1 2 3 4

Содержание учебного материала – 22ч
1 Предмет и задачи микробиологии
2 Основные  свойства микроорганизмов
3 Принципы  систематики  микроорганизмов
4 Строение  клеток  прокариот  и эукариот

5-6 Морфология  бактерий

7-8 Морфология  грибов
9

Дрожжи
10

Вирусы
11

Типы питания  микроорганизмов
12

Культивирование и рост микроорганизмов на питательных  средах
13-
14

Влияние внешней среды на микрорганизмы: физические, химические, биологические
факторы.

15
Виды и условия  брожения

16 Окисление жиров. Гниение

17

ОК1-7

1,2,3

Практические работы:
1.  «Устройство микроскопа и правила работы с ним. Способы приготовления препаротов
для микроскопирования».
2. «Изучение под микроскопом морфологии микроорганизмов на пищевых продуктах».
3. «Приготовление  питательных сред»
4. « Выращивание  микроорганизмов»
5. «Определение типов питания  микроорганизмов»

5 2,3

Контрольная  работа №1 1 3

Тема  1.
Микроорганизмы
в пищевой
промышленности

Самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к
параграфам, главам учебных пособий);

8 1,2,3
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- оформление лабораторно-практической работы, подготовка к  защите;
- подготовка сообщения (компьютерной презентации) по теме: «Виды микроорганизмов»,
«Микроорганизмы на пищевых продуктах» (по группе продуктов),  «Микробиология
важнейших  пищевых  продуктов»
- заполнение табл. « Виды брожения»
Содержание учебного материала-8ч
1 Пищевые  заболевания .Острые кишечные инфекции. Зоонозы.
2 Пищевые отравления: бактериального происхождения.  Токсикоинфекции.
3 Микробиологический  контроль  качества  пищевых продуктов

3 ОК 1-7

1,2,3

Практические занятия:
6.Определение по признакам  виды пищевых инфекций, зооантропонозы
7. Определение по признакам  виды пищевых отравлений
8.Составление  плана профилактических мероприятий по предупреждению пищевых
инфекций.
9. Составление  плана профилактических мероприятий по предупреждению пищевых
отравлений

4 2,3

Контрольная  работа №2 1 3

Тема   2.
Основные
пищевые
инфекции и
пищевые
отравления

Самостоятельная работа обучающихся
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к
параграфам, главам учебных пособий);
- подготовка сообщения (компьютерной презентации) по теме «Острые кишечные
инфекции», «Глистные заболевания: меры предупреждения», « Пищевые    отравления
немикробного  происхождения»  , « Вредные привычки и их влияние на здоровье человека»
-заполнение таблиц « Пищевые инфекции», « Пищевые отравления»

8

Содержание учебного материала-4ч

1 Микрофлора  почвы. Микрофлора воздуха
2 Микрофлора  воды. Санитарная  оценка  воды  по микробиологическим  показателям
3

Микрофлора пищевого  сырья

3 ОК 1-7

2,3
Практические занятия:
10.Определение коли-титра, коли-индекса для воды

1 2

Тема 3.
Распространение
микроорганизмов

в природе

Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка сообщений о способах задержки развития микроорганизмов в пищевых
продуктах; какие  микроорганизмы можно обнаружить  на пищевых  продуктах и меры
борьбы с ними

2 2

Содержание учебного материала-8ч
1  Личная гигиена работников предприятий общественного  питания. Санитарные

требования к устройству и  содержанию  предприятий общественного питания.
Тема .4
Гигиена  и
санитария  на 2 Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, одежде.

3 ОК 1-7

1,2,3
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3 Санитарные требования к  транспортировке и хранению пищевых продуктов.
Санитарные требования  к кулинарной обработке пищевых продуктов. Санитарные
требования к реализации  готовой продукции и обслуживанию потребителей.

Практические работы:
11. Приготовление моющих растворов для мытья  и дезинфекции посуды
12.Санитарная обработка оборудования и инвентаря учебного кулинарного цеха.
13-14.Проведения мероприятий по дезинсекции, дезинекции, дератизации.

4          2,3

Контрольная  работа №3
1 1,2,3

предприятиях
общественного
питания

Самостоятельная работа обучающихся:
-виды маркировки инвентаря, кухонной посуды, тары
-составление табл. «Приготовление и использование дезинфицирующих  растворов»
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к
параграфам);
- работа с нормативной документацией.

3 2,3

 Всего: 42

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   ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
Учебная дисциплина изучается в кабинете « Лаборатория микробиологии,
санитарии и гигиены» № 24
Оборудование учебного кабинета:
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- наглядные и электронные пособия;
 - методические разработки уроков и мероприятий.
- оборудование и инвентарь  для проведения лабораторно-практических занятий
- коллекция образцов микроорганизмов;
- коллекция моющих средств.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,
дополнительной литературы
Основные источники:

1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в
пищевой промышленности: Учебник   для нач. проф. образования. –М.:
«Академия», 2013.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:
Учебник для нач. проф. образования. – М.: «Академия», 2013.

Дополнительные источники:

1. Лерина И.В., Педенко А.И. Лабораторные работы по микробиологии. –
М.: Экономика,2010.-158.

2. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях,
учреждениях начального и среднего профессионального образования».

3. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и
пищевой ценности пищевых продуктов.

4. СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности
в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-
эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в
редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202-07).

5. СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям торговли, изготовлению и обороту в них
продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-
эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07).

6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов».
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7. СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и
кондитерских изделий».

8.  СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к
качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

9.  СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организации и проведению дезинсекционных мероприятий против
синантропных членистоногих».

10. СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к
проведению дератизации».

11. СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных
и паразитарных болезней».

12. СП 3.1.1.1117-02 «Профилактика острых кишечных инфекций».
13. СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза».

Интернет-ресурсы:

1.  www.gramotey.com
2. www.lib.rus
3. www.docs.cntd.ru
4. www.standard.ru
5.  www.rusarticles.com

4. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ

  Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется
преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а
также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов,
исследований, самостоятельной работы, представленных в комплекте фондов
оценочных средств по данной дисциплине

Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения

Умения:
соблюдать правила личной гигиены и
санитарные требования при
приготовлении пищи;

- тестовый контроль;
- экспертная оценка результатов выполнения
лабораторно-практических работ.

производить санитарную обработку
оборудования и инвентаря;

- письменная проверка;
- экспертная оценка результатов выполнения
лабораторно-практических работ;

готовить растворы дезинфицирующих и
моющих средств;

- тестовый контроль;
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выполнять простейшие
микробиологические исследования и
давать оценку полученных результатов.

- экспертная оценка результатов выполнения
лабораторно-практических работ.

Знания:
основные группы микроорганизмов;

- оценка результатов выполнения
лабораторно-практических работ;
 - защита рефератов по теме «Виды
микроорганизмов  пищевых подуктов»

основные пищевые инфекции и
пищевые отравления;

- оценка результатов выполнения
лабораторно-практических работ;

возможные источники
микробиологического загрязнения в
пищевом производстве;

- тестовый контроль
- защита компьютерной презентации.

санитарно-технологические требования
к помещениям, оборудованию,
инвентарю, одежде;

- тестовый контроль

правила личной гигиены работников
пищевых производств;

- тестовый контроль

классификацию моющих средств,
правила их применения, условия и сроки
их хранения;

- тестовый контроль

    правила проведения дезинфекции,
дезинсекции, дератизации.

- тестовый контроль

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны

позволять проверять у обучающихся не только освоенные умения, усвоенные

знанияно и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и оценки

ОК.01.
Понимать сущность и
социальную значимость
своей будущей профессии,
проявлять к ней
устойчивый интерес.

-аргументированность и полнота
объяснения сущности и
социальной значимости будущей
специальности;
-активность, инициативность в
процессе освоения
профессиональной деятельности;
-наличие положительных отзывов
по итогам педагогической
практики;
-участие в студенческих
конференциях, конкурсах и т.п.

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.02.
Организовывать
собственную деятельность,
определять методы и

- обоснование  выбора  методов и
способов решения
профессиональных задач в
области организации процесса и

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.
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способы выполнения
профессиональных задач,
оценивать их
эффективность и качество.

приготовления сложной холодной
кулинарной  продукции;
- самооценка эффективности и
качества выполнения работ;

ОК.03
Принимать решения в
стандартных и
нестандартных ситуациях и
нести за них
ответственность

-рациональное принятие решений
в стандартных и нестандартных
ситуациях для выполнения
профессиональных задач в
области производства сложной
холодной кулинарной продукции.

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.04.
Осуществлять поиск,
анализ и оценку
информации, необходимой
для постановки и решения
профессиональных задач,
профессионального и
личностного развития.

-демонстрация умения
осуществлять поиск информации с
использованием различных
источников, включая
электронные;
-демонстрация умения
анализировать информацию

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.05
 Использовать
информационно-
коммуникационные
технологии для
совершенствования
профессиональной
деятельности.

-рациональное  и эффективное
использование различных
технических средств в
профессиональной деятельности
для обмена информацией;
-умение грамотно пользоваться
интернет-ресурсами.

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.06.
Работать в команде,
эффективно общаться с
коллегами, руководством,
потребителями.

-эффективное  взаимодействие с
обучающимися, преподавателями,
руководителями практики в ходе
обучения

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.07
Брать на себя
ответственность за работу
членов команды
(подчиненных), результат
выполнения заданий

-качественный  самоанализ и
коррекция результатов
собственной работы
- проявление ответственности за
полученный результат в ходе
совместной деятельности;

Наблюдение и оценка
достижений деятельности
учащихся занятиях.

ОК.08. Самостоятельно
определять задачи
профессионального и
личностного развития,
заниматься
самообразованием,
осознанно планировать
повышение квалификации.

оптимальная организация
самостоятельных работы при
изучении профессионального
модуля
- планирование обучающимися
квалификационного и личностного
уровня

-наблюдение, оценка на
практических  занятиях.
- отчет по поиску
необходимой информации
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ОК. 09.
Ориентироваться в
условиях частой смены
технологий в
профессиональной
деятельности.

-качественный  анализ инноваций
в сфере общественного питания

-отчет по поиску новых
технологий в сфере
приготовления пищи.



15


