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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 03 Микробиология, санитария и гигиена 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС СПО 35.02.05 агрономия, входящей в укрупненную группу профес-

сий 35.00.00 СЕЛЬСКОЕ, ЛЕСНОЕ И РЫБНОЕ ХОЗЯЙСТВО. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: 

Дисциплина входит в состав предметов общепрофессионального цикла. 

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

Код 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01 – ОК 11 

ЛР 1; ЛР 4 – ЛР 

14; ЛР 17; ЛР 22; 

ЛР 27 

обеспечивать асептические 

условия работы с биомате-

риалами; 

пользоваться микроскопи-

ческой оптической техни-

кой; 

проводить микробиологи-

ческие исследования и да-

вать оценку полученным 

результатам; 

соблюдать правила личной 

гигиены и промышленной 

санитарии, применять необ-

ходимые методы и средства 

защиты; 

готовить растворы дезин-

фицирующих и моющих 

средств; 

дезинфицировать оборудо-

вание, инвентарь, помеще-

ния, транспорт и др. 

 

основные группы микроорганизмов, их классифика-

цию; 

значение микроорганизмов в природе, жизни чело-

века и животных; 

микроскопические, культуральные и биохимические 

методы исследования; 

правила отбора, доставки и хранения биоматериала; 

методы стерилизации и дезинфекции; 

понятия патогенности и вирулентности; 

чувствительность микроорганизмов к антибиотикам; 

формы воздействия патогенных микроорганизмов на 

животных; 

санитарно-технологические требования к помеще-

ниям, 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 транс-

порта; 

дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений; 

основные типы пищевых отравлений и инфекций, ис-

точники возможного заражения; 



санитарные требования к условиям хранения сырья, 

полуфабрикатов и продукции 

 

1.4.  Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

 объём образовательной программы 56 часов, в том числе: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объём образовательной программы 56 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 48 

в том числе:  

лабораторные работы  0 

практические работы 16 

контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

Подготовка сообщений на заданную тему. 

 

            8 

Аттестация по УД в форме дифференцированного зачёта 4 семестр 

 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 03 Микробиология, санитария и гигиена 

Наименование разделов и тем. Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся. 

Объём часов. Уровень 

освоения. 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы микробиологии  28  

Тема 1.1. Понятия о микроорга-

низмах 

 

Всего. 7  

Теоретические занятия. 

Понятие о микроорганизмах. 

Морфология микробов. 

Физиология микробов 

5 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

 

Практическая работа 1. Изучение морфологии и физиологии бактерий и гри-

бов 

2 ОК4-ОК6 

Тема 1.2. Физиология и 

генетика микроорганизмов 

 

Всего. 8  

Теоретические занятия. 

Химический состав микробов, питание, рост, развитие. 

Генетика микроорганизмов 

4 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

Практическая работа 2. Определение чувствительности микроорганизмов. 2 ОК4-ОК6 

Практическая работа 3. Формы воздействия патогенных микроорганизмов на 

животных 

2 ОК4-ОК6 

Тема 1.3. Микроорганизмы 

поверхности растений и прикор-

невой зоны 

 

Всего. 6  

Теоретические занятия. 

Микрофлора зерна и ее изменения при разных условиях хранения 

Фитопатогенные микроорганизмы. 

4 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

Практическая работа 4. Анализ эпифитных микроорганизмов зерна. 2  

Тема 1.4. Микрофлора почвы 

 

Всего. 7  

Теоретические занятия. 

Количественный и видовой состав микроорганизмов в почве 

Возможности управления микробиологическими процессами в почве. 

4 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

Практическая работа 5. Микробиологический анализ почвы. 2 ОК4-ОК6 

Контрольная работа 1. 1  

Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить сообщение на тему «Микрофлора овощей и фруктов», 

«Формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных» 

4  

Раздел 2. Основы санитарии ги-

гиены 

 

 18  

Всего. 8  



Тема 2.1. Санитарные требова-

ния 

 

Теоретические занятия. 

Значение гигиены в современных условиях растениеводства. 

Влияние атмосферных факторов на здоровье человека. 

Санитарные требования к помещениям, содержанию рабочих мест в цехах. 

Санитарные требования к спецодежде работников. 

Медицинский контроль за здоровьем работающих. 

8 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

 

Тема 2.2 Дезинфекция 

 

Всего. 4  

Теоретические занятия. 

Дезинфицирующие и моющие средства, их назначение, классификация 

2 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

Практическая работа 6. Приготовление и использование дезинфицирующих и 

моющих растворов. 

2 ОК4-ОК6 

Тема 2.3. Дезинсекция и 

дератизация 

 

Всего. 6  

Теоретические занятия. 

Назначение дезинсекции, её методы. Дератизация и её методы. 

2 ОК 1-ОК2, 

ОК4, ОК5, 

ОК9-11 

Практическая работа 7.  Подготовка помещений для хранения сельскохозяй-

ственной продукции 

2 ОК4-ОК6 

Практическая работа 8. Анализ правил проведения дезинсекции и дератиза-

ции. 

2 ОК4-ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить сообщение на тему «Сроки хранения дезинфицирующих средств», 

«Отравление человека пестицидами и удобрениями» 

4  

Дифференцированный зачёт. 2  

Всего: 56  

 

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) 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета микробиологии, физио-

логии питания, санитарии и гигиены. 

             Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее ме-

сто преподавателя.  

             Технические средства обучения: компьютер с программным обеспечением. 

            Оборудование для практических работ: 

электрическая плитка, микроскоп, пробирки, воронка лабораторная, колба коническая разной емкости, 

палочки стеклянные, пипетки глазные, стекла предметные, стекла предметные с углублением для ка-

пельного анализа, цилиндры мерные, чашки Петри, весы электронные. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. З.П. Матюхина Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебное пособие для нач. 

проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 184 с. 

2. Л.В. Мармузова Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: 

учеб. для нач. проф. образования – М.: Профобриздат, 2020. – 136с. 

 

Дополнительные источники: 

1.Е.А. Богатырёва и др. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: учебное пособие – М.: 

Академкнига, 2005. – 185 с. 

2. Пилильшикова. Н.В. Физиология растений с основами микробиологии.- М.:Миф, 2019.-268с. 

 

 

 

Интернет-ресурсы: 

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 

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 

 

 

 

 

http://www.gost.prototypes.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в про-

цессе проведения практических работ, тестирования, а также выполнения обучающегося индивидуаль-

ных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Уметь    

обеспечивать асептические условия работы с био-

материалами; 

пользоваться микроскопической оптической тех-

никой; 

проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным результатам; 

соблюдать правила личной гигиены и промыш-

ленной санитарии, применять необходимые ме-

тоды и средства защиты; 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих 

средств; 

дезинфицировать оборудование, инвентарь, поме-

щения, транспорт и др. 

распознавание, 

выявление, классифика-

ция, адекватность при-

менения профессиональ-

ной терминологии, про-

ведение расчётов, опти-

мальность выбора спосо-

бов действий 

 

оценка выполнения 

домашней работы, 

практической работы, 

самостоятельной ра-

боты. 

Знать    

основные группы микроорганизмов, их классифи-

кацию; 

значение микроорганизмов в природе, жизни че-

ловека и животных; 

микроскопические, культуральные и биохимиче-

ские методы исследования; 

правила отбора, доставки и хранения биоматери-

ала; 

методы стерилизации и дезинфекции; 

понятия патогенности и вирулентности; 

чувствительность микроорганизмов к антибиоти-

кам; 

формы воздействия патогенных микроорганизмов 

на животных; 

санитарно-технологические требования к поме-

щениям, 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 поме-

щений; 

основные типы пищевых отравлений и инфекций, 

источники возможного заражения; 

санитарные требования к условиям хранения сы-

рья, полуфабрикатов и продукции 

перечисление и описа-

ние; 

анализ, подразделение, 

сравнение, установка 

связей; 

определение, сопоставле-

ние, примеры; 

адекватность примене-

ния профессиональных 

формулировок 

оценка выполнения 

домашней работы, 

практической работы, 

самостоятельной ра-

боты. 
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