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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве 
 
1.1.Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии  с Федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования для 
реализации программы подготовки специалистов среднего звена по 
специальности 19.02.10Технология продукции общественного питания.  

Программа может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании, повышении квалификации руководителя 
среднего звена, специалистов.   

 
1.2. Место дисциплины в структуре программы  подготовки   

специалистов среднего звена: 
 
Общепрофессиональная дисциплина  ОП.01 Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве принадлежит к профессиональному 
учебному циклу. 

 
1.3. Цели и задачи изучения дисциплины, требования к результатам 

освоения  дисциплины:  
В результате изучения дисциплины  ОП.01 Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве 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;  
знать:  
• основные понятия и термины микробиологии;  
• классификацию микроорганизмов;  
• морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 
• генетическую и химическую основы наследственности и формы 

наследственности 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 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 
• максимальной учебной нагрузки обучающегося - 63 часа в том числе:  
• обязательной аудиторной учебной нагрузки – 42 часа  
• самостоятельная работа - 21час  
• лабораторных и практических занятий - 20 часов  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимся профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 
ПК 1.1  Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов 
ПК 6.1. Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 
ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение 

продуктов, товаров и расходных материалов на производстве 
ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 

продукции и десертов для различных категорий потребителей 
ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 

коллективов на производстве. 



 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 
ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при 

обслуживании массовых мероприятий. 
ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического 

(лечебного) и детского питания. 
ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 
ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 
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), 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. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3. Структура и содержание учебной дисциплины                                                           

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена предприятий 
 общественного   питания 



 

 
3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы  Объём 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 63 
Обязательная аудиторская учебная нагрузка (всего) 42 
в том числе:  
Лабораторные  и практические занятия 20 
Контрольные работы 2 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 21 
Итоговая аттестация в форме дифференцированный зачёт 

 

 



3.2  Тематический  план  и  содержание  дисциплины  ОП.01  Микробиология,  санитария  и  гигиена  в  пищевом  
производстве. 

Наименование разделов и тем  Содержание учебного материала практические работы и самостоятельная работа обучающихся Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1 Основы микробиологии  40  
Тема 1.1. Морфология 
микроорганизмов  

1 Классификация микроорганизмов. Характеристика основных групп микроорганизмов: 
бактерии, плесневые грибы, дрожжи, ультрамикробы.   

2 2 

2 Лабораторная работа  № 1 «Устройство микроскопа, техника микроскопирования, 
методика приготовления временного препарата»  

2 2 

3 Лабораторная работа № 2 «Микроскопирование бактериальных форм»  2 2 
 Самостоятельная работа обучающихся  

 Составление схемы строения бактериальной клетки  
2  

Тема 1.2. Физиология 
микроорганизмов. Важнейшие 
микробиологические процессы  

4 Обмен веществ микроорганизмов, питание, дыхание их виды у микроорганизмов. 
Сущность процесса брожения и гниения  

2 2 

 Самостоятельная работа обучающихся 
   Подготовка сообщений по теме «Виды брожений». 

1  

Тема 1.3. Влияния условий 
внешней среды на 
микроорганизмы. 
Распространение 
микроорганизмов в природе   

5 Влияние физических, химических и биологических факторов на микроорганизмы. 
Распространение микроорганизмов в природе   

2  

6 Лабораторная работа № 3 «Питательные среды, изучение методики их приготовления» 2  

7 Лабораторная работа № 4 « Посев проб на питательную среду»  2  

8 Лабораторная работа № 5 « Санитарно-бактериологический анализ проб»  2  

Тема 1.4 Патогенные 
микроорганизмы 

9 Патогенные микроорганизмы, их биологические особенности. Инфекции, защитные силы 
организма человека, кишечная палочка как санитарно-показательный микроорганизм  

2  

10 Практическая работа № 1 «Решение эпидемиологических ситуаций» 2  

11 Практическая работа № 2 «Разработка мер профилактики по борьбе с инфекционными 
заболеваниями» 

2  

 Самостоятельная работа обучающихся 
 Написание  рефератов по теме «Патогенные микроорганизмы» 

4  



 

Тема 1.5 Микробиология 
важнейших пищевых 
продуктов 

12 Микрофлора пищевых продуктов однородных групп. Основные виды 
микробиологической порчи продуктов разных групп. Микрофлора кулинарной продукции 
и кондитерских изделий 

2  

13 Практическая работа № 3 «Разработка профилактических мер предотвращению 
пищевых отравлений» 

2  

14 Практическая работа № 4 «Изучение микрофлоры пищевых продуктов»  2  

Раздел 2.  Гигиена и санитария предприятий общественного питания   

Тема 2.1 Личная гигиена 
работников ПОП  
 

15 Личная гигиена и производственная гигиена работников ПОП. Медицинский контроль 
персонала ПОП. Медицинские обследования,  санитарно-гигиеническая подготовка  
персонала 

2 2 

 Самостоятельная работа обучающихся 
Проработка конспектов занятий, работа с нормативными документами (Санитарно-
эпидемиологические правила). 

4  

Тема 2.2 Пищевые заболевания 16 Пищевые заболевания: пищевые инфекции, пищевые отравления, гельминтозы.   2 2 

 Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщений и рефератов по теме «Пищевые инфекции и отравления». 

4  

Тема  2.3 Санитарно- 
гигиенические требования к 
факторам внешней среды и 
благоустройству предприятий. 
Санитарно-гигиенические 
требования к устройству, 
содержанию и оборудованию 
помещений ПОП 

17 Охрана окружающей среды, сан требования к территории ПОП. Гигиена воздуха, гигиена 
водоснабжения и гигиена почвы 
Сан требования к проектированию ПОП, их устройству, освещению, размещению 
оборудования. Сан требования к  инвентарю, посуде, таре, оборудованию. Санитарный 
режим  на ПОП 

2 2 

18 Практическая работа № 5 Приготовление дезрастворов 2 3 

 Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка презентаций «СанПиН» 

2  

Тема 2.4 Санитарно-
гигиенические требования к 
транспортировке, приемке и 
хранению пищевых продуктов  
Санитарно-гигиенические 
требования к обработке сырья, 

19 Сан требования к транспорту и перевозке сырья, продуктов питания и кулинарной 
продукции. Особенности перевозки особо скоропортящихся продуктов. Требования к 
приемке, условия и сроки хранения продуктов, сырья и готовой продукции. Сан. 
требования к обработке сырья, различным способам  и режимам  тепловой обработки, 
приготовлению холодных блюд и изделий во фритюре, кондитерских изделий. Сан. 
требования к контролю качества готовой продукции и ее реализации 

2 2 



 

производству и реализации 
кулинарной и кондитерских 
изделий   

 Самостоятельная работа обучающихся    
Работа с нормативными документами  (СанПиН). 

4  

Тема 2.5 Правовые основы 
санитарии 

20 Санитарное законодательство. Государственный и ведомственный надзор, его цели и виды  2 2 

21 «Анализ материалов расследования эпидемических ситуаций» 
Итоговая контрольная работа 

2  

  Итого 63  

 
 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1  Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Реализация  учебной  дисциплины  требует  наличия  лаборатории 
«Микробиологии,  санитарии  и  гигиены» оснащенной оборудованием: 
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), микроскопы, 
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 
компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, плакатами, 
мультимедийными пособиями). 
 
4.2 Информационное обеспечение обучения: 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, электронных ресурсов, 
дополнительной литературы 
Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  
1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. 
№ 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 
требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 
– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 
Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 
– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


 

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 
– III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98. 
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 
доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.  
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 
требования к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 
[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 
труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 
Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия 
питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 
№ 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 
А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2016. – 352 с. 

18. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. 
учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2016 
г.256 с. 
Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  
http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gramotey.com 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 
досту-па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 
[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.fictionbook.ru 
 
Дополнительные источники: 

1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 
калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, 
Агропромиздат, 2007 г.,275с. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01.Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

Результаты обучения  
(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки  

результатов обучения 
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; 

Оценка правильности подготовки 
и микроскопирования 
временного препарата.  
 
Контроль за правильностью 
отбора микробиологических 
проб. 
 
Контроль за ходом работы с 
нормативной и справочной 
литературой и составлением 
тезисов и конспектов. 
 
Решение эпидемиологических 
ситуаций. 
 
Контроль  за правильностью 
приготовления дезрастворов. 
 
Контроль  за разработкой 
профилактических мер по борьбе 
с инфекционными 
заболеваниями 

знать:  

основные понятия и термины 
микробиологии; 
 
классификацию микроорганизмов;  
 
морфологию и физиологию основных 
групп микроорганизмов; 
 
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы 
наследственности микроорганизмов;  
 
роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе; 

Тестовый контроль 
 
 
 Обсуждение рефератов 
 
 
 
Контроль  за подготовкой 
сообщений, написанием 
рефератов, составление схем, 
таблиц. 
 
 
 
 



 

 
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; 

 

 
Выполнение тестовых заданий 
 
 
 
 
Тестирование 
 
 
 
Устный опрос 
 
 
 
Контроль за подготовкой 
сообщений 
 
Контроль  за разработкой 
профилактических мер по борьбе 
с инфекционными 
заболеваниями 
 
 
 
Выполнение тестовых заданий 
 



 


