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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02. Микробиология, санитария и гигиена 

 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки 

специалистов среднего звена) в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по специальности 36.02.02 Зоотехния/ укрупненная группа 

специальностей (УГС) 36.00.00 Ветеринария и зоотехния 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в состав 

профессионального учебного цикла 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 

− обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;  

− проводить 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 другое; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 

− основные группы микроорганизмов, их классификацию;  

− значение микроорганизмов в природе, в жизни человека 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 помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде, транспорту и другому; 
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− 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;  

− основные типы гельминтозов сельскохозяйственных животных; 

− заболевания, общие для человека и сельскохозяйственных животных;  

− санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и 

продукции. 

 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку обучающихся к 

освоению профессиональных модулей ОПОП (ППССЗ) по специальности 

36.02.02 Зоотехния и овладению профессиональными компетенциями: 

 

− ПК 1.1. Выбирать и соблюдать режимы содержания животных, составлять 

рационы кормления.  

− ПК 1.2. Рационально использовать корма, сенокосы, пастбища и другие 

кормовые угодья.  

− ПК 1.3. Проводить мероприятия по улучшению воспроизводства стада, 

увеличению продуктивности и увеличению выхода молодняка 

сельскохозяйственных животных на сельскохозяйственном предприятии.  

− ПК 1.4. Производить отбор животных на племя, отбор и подбор пар. 

− ПК 1.5. Организовывать и проводить санитарно-профилактические работы 

по предупреждению основных незаразных, инфекционных и инвазионных 

заболеваний сельскохозяйственных животных.  

− ПК 1.6. Оказывать первую помощь сельскохозяйственным животным. 

− ПК 2.1. Выбирать и использовать эффективные способы производства и 

первичной переработки продукции животноводства. 

− ПК 2.2. Разрабатывать и проводить мероприятия по увеличению удоев, 

привесов и других производственных показателей животноводства.  

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

количества и качества сырья, материалов, полуфабрикатов, готовой 

продукции животноводства. 

− ПК 3.1. Выбирать способы и методы закладки продукции животноводства на 

хранение.  
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− ПК 3.2. Подготавливать объекты для хранения продукции животноводства к 

эксплуатации.  

− ПК 3.3. Контролировать состояние продукции животноводства в период 

хранения.  

− ПК 3.4. Проводить подготовку продукции животноводства к реализации и ее 

транспортировку.  

− ПК 3.5. Реализовывать продукцию животноводства. 

− ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности в 

структурном подразделении предприятия отрасли.  

− ПК 4.2. Планировать и организовывать выполнение работ и оказание услуг в 

области профессиональной деятельности в структурном подразделении 

предприятия отрасли исполнителями.  

− ПК 4.3. Осуществлять контроль и оценку хода и результатов выполнения 

работ и оказания услуг в области профессиональной деятельности в 

структурном подразделении предприятия отрасли исполнителями.  

− ПК 4.4. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию структурного 

подразделения предприятия отрасли. 

 

В процессе освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими 

компетенциями: 

 

− 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. 
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− 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. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 111 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 14 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 97 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 111 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  14 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 4 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 97 

в том числе:  

Подготовка сообщений, докладов, конспекта, выполнение 

презентаций, индивидуальных заданий, составление 

графиков, таблиц, схем и тд.  

97 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 02. Микробиология, санитария и гигиена 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Введение в 

микробиологию. 

Содержание учебного материала   

1 

Предмет и краткая история развития микробиологии и связь с другими науками. Роль 

отечественных и зарубежных ученных в развитии микробиологии. Микроорганизмы, 

их роль и значение в жизни животных, растений и человека. 

2 1 

Практические занятия 

4 2 1 
Микробиологические лаборатории, их оборудование, основы техники безопасности и 

правила работы в них. 

2 Правила отбора, доставки и хранения биоматериала. 

Самостоятельная работа обучающихся 

7 

 

Уровни биологической опасности. 

Устройство боксов биологической безопасности. 

Раздел 1. Общая микробиология 

Тема 1.1. 

Морфология и 

классификация 

микроорганизмов. 

Содержание учебного материала 

2 2 
1 

Принципы классификации микроорганизмов. Морфология бактерий.  Морфология 

микроорганизмов. Спирохеты, актиномицеты, риккетсии, грибы, вирусы, 

микоплазмы.    

Самостоятельная работа обучающихся 

14 

 

 
Устройство микроскопа и правила работы с ним. Особенности микроскопии в 

микробиологической практике. Приготовление фиксированных препаратов бактерий и 

окраска простым методом. 

Изучение морфологии бактерий. Сложные и дифференциальные методы окраски бактерий. 

Изучение морфологических и культуральных признаков микроскопических грибов и 

дрожжей.  

Виды микрокопирования используемые в микробиологии. 

Сущность методов окраски по Гамму и Циль-Нильсону. 

Тема 1.2.  

Физиология 

микроорганизмов 

Содержание учебного материала 

2 
2 

 1 

Химический состав микроорганизмов. Типы питания микроорганизмов. Дыхание 

микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов, их свойства, значение в обмене 

веществ. Рост и размножение микроорганизмов. 
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Самостоятельная работа обучающихся 
8 

 

Современные сложные методы диагностики. 

Тема 1.3.  

Влияние 

окружающей среды 

на микроорганизмы. 

Содержание учебного материала 

2 2 
1 

Влияние физических факторов на микроорганизмы. Влияние химических факторов на 

микроорганизмы. Влияние биологических факторов на микроорганизмы. 

Самостоятельная работа обучающихся 

8 

 

Лабораторная аппаратура. Методы стерилизации. Приготовление питательных сред. 

Классификация питательных сред. 

Требования, предъявляемые к питательным средам. 

Тема 1.4. 

Генетика 

микроорганизмов 

Содержание учебного материала 

2 2 1 Понятие о наследственности и изменчивости. Фенотипическая и генотипическая 

изменчивость. 

Самостоятельная работа обучающихся 

8  Методы и техника посева и культивирования микроорганизмов. 

Мутации микроорганизмов. 

Тема 1.5.  

Экология 

микроорганизмов 

Самостоятельная работа обучающихся 

8 2 Общие принципы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля в пищевой 

промышленности. 

 Раздел 2. Специальная микробиология. 

Тема 2.1. 

Микробиология 

кормов, продуктов 

питания 

Самостоятельная работа обучающихся 

12 

 

Микробиология кормов.   

Микробиология мяса и мясных продуктов. 

Микробиология молока и молочных продуктов. 

Микробиология зерна и продуктов его переработки. Микробиология овощных и плодовых 

культур.  

Микробиология яиц и яичных продуктов. 

Тема 2.2. Инфекция 

и инфекционная 

болезнь 

Самостоятельная работа обучающихся 

8 
Понятие об инфекции. Инфекционная болезнь, ее особенности. Виды и формы инфекции. 

Эпизоотический процесс. Иммунитет, понятие об иммунитете. Виды иммунитета. 

Понятие об антигенах и антителах. Учение о вирусах. Зоантрапонозы и их профилактика. 

Факторы вирулентности.  Пути распространения микроорганизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся 10  



 12 

Тема 2.3. Основы 

эпидемиологии в 

производстве 

продукции 

животноводства 

Кишечные инфекции. Микрофлора организма животных и птиц. Понятие о стерильности 

органов и тканей животных. Пути и источники прижизненного и послеубойного 

обсеменения микроорганизмами мяса животных и птиц. 

Гельминтозы, характеристика, профилактика.  Пищевые токсикоинфекции, токсикозы и 

их профилактика. 

Раздел 3. Санитария и гигиена 

Тема 3.1. Санитарно-

технологические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде, 

транспорту. 

Самостоятельная работа обучающихся 

14  

Санитарно-технологические требования по строительству помещений, производящих и 

перерабатывающих с\х продукцию. Водоснабжение. Канализации и очистки сточных вод. 

Вентиляции, отопление, освещение животноводческих помещений. 

Санитарно-гигиениечские требования к помещениям, оборудованию инвентарю, одежде, 

транспорту в молочной промышленности. 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, 

транспорту в мясоперерабатывающей промышленности. 

Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения зерна, полуфабрикатов и 

продукции. 

Правила личной гигиены работников. Санитрно-эпидемиологические требования к 

содержанию тела, рук, полости рта, одежде. 

Санитарный режим поведения и медицинское обследование. Нормы гигиены труда. 

Понятие и виды дезинфекции. Способы и методы дезинфекции. Дератизация, 

дезинсекция. Приготовление дезинфицирующих растворов. 

Проведение санитарно обработки оборудования и инвентаря. Приготовление растворов 

дезинфицирующих и моющих средств. Своевременные дезинфицирующие средства в 

молочной промышленности. Своевременные дезинфицирующие средства в мясной 

промышленности. 

Всего 111  

 

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 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебной 

лаборатории Микробиологии, санитарии и гигиены. 

 

Оборудование учебной лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

− доска учительская;  

− стул и стол для преподавателя;  

− столы и стулья для студентов;  

− лекарственные препараты в ассортименте. 
 

Технические средства обучения: 

− мультимедийный проектор; 

− ноутбук. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 
 

Основные источники: 

1. Колычев Н.М.., Госманов Р.Г. «Ветеринарная микробиология и 

иммунология» Москва «Колос» 2015 г. стр.432 

2. Костенко Т.С. и др. Практикум по ветеринарной микробиологии. М. Колос, 

2015. – 344с.  

3. Кисленко Н.В. Практикум по ветеринарной микробиологии и 

иммунологии. – М.: Колос, 2015. 

4. Микробиология и микология. Особо опасные инфекционные болезни, 

микозы и микотоксикозы/ Миннапова Р.Т./Москва: Проспект, 2018. – 384 

с.  
 

Дополнительные источники: 

 

1. Беляев, С.А. Микробиология: Учебное пособие / С.А. Беляев. - СПб.: Лань 

П, 2016. - 496 c. 

2. Волина, Е.Г. Частная микробиология: Учебное пособие / Е.Г. Волина, Л.Е. 

Саруханова. - М.: РУДН, 2016. - 222 c. 

3. Госманов, Р.Г. Микробиология: Учебное пособие / Р.Г. Госманов, А.К. 

Галиуллин и др. - СПб.: Лань, 2019. - 496 c. 

4. Емцев, В.Т. Микробиология: Учебник для бакалавров / В.Т. Емцев. - 

Люберцы: Юрайт, 2016. - 445 c. 
 

Интернет-ресурсы: 
 

1. [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanim.com].  

2. [Электронный ресурс; Режим доступа https://e.lanbook.com/book 

http://www.znanim.com/
https://e.lanbook.com/book
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется  преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

 

обеспечивать 

асептические условия 

работы с 

биоматериалами;  

 

Понимать, как 

проводиться отбор и 

транспортировка, а 

также хранение 

материала для 

бактериологического 

исследования согласно 

правилам отбора. 

Тестирование  

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 

проводить 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам;  

 

 Использовать 

полученные знания для 

проведения простейших 

микробиологических 

исследований в 

ветеринарной медицине. 

Тестирование, 

фронтальный опрос 

пользоваться 

микроскопической 

оптической техникой;  

 

 Использовать знания о 

видах и свойствах 

микроорганизмов для 

профилактики 

профессиональных 

заболеваний. 

Фронтальный опрос 

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 

соблюдать правила 

личной гигиены и 

промышленной 

санитарии, применять 

необходимые методы и 

средства защиты;  

 

 Осуществлять 

профилактику и 

распространение 

инфекционных 

заболеваний животных. 

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 

готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

дезинфицировать 

оборудование, инвентарь, 

Понимать какую роль 

микроорганизмы 

занимают в жизни 

человека и животных. 

Тестирование  
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помещения, транспорт и 

другое; 

 

основные группы 

микроорганизмов, их 

классификацию;  

значение 

микроорганизмов в 

природе, в жизни 

человека и животных; 

правила отбора, доставки 

и хранения биоматериала;  

основные типы 

гельминтозов 

сельскохозяйственных 

животных; 

 

Обосновывать 

использование 

особенностей строения 

микроорганизмов  в 

жизни 

сельскохозяйственных 

животных. 

Устный опрос 

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 

микроскопические, 

культуральные и 

биохимические методы 

исследования;  

 

Правильность 

применения методов 

асептики и антисептики 

в сельском хозяйстве. 

Тестирование 

методы стерилизации и 

дезинфекции;  

понятия патогенности и 

вирулентности;  

чувствительность 

микроорганизмов к 

антибиотикам;  

формы воздействия 

патогенных 

микроорганизмов на 

животных; 

 

 Анализируя применять 

на практике  основы 

эпидемиологии 

инфекционных 

болезней, механизмы, 

пути заражения, 

локализацию 

микроорганизмов в 

организме животных, 

основы химиотерапии и 

химиопрофилактики 

инфекционных болезней 

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 

санитарные требования к 

условиям хранения 

сырья, полуфабрикатов и 

продукции. 

заболевания, общие для 

человека и 

сельскохозяйственных 

животных;  

санитарно-

технологические 

Воспроизводить  

факторы иммунитета, 

его значение для 

животного и общества, 

принципы 

иммунопрофилактики и 

иммунотерапии 

болезней животных, 

применение 

Оценка результатов 

выполнения 

практических занятий 
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требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде, 

транспорту и другому; 

 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;  

 

иммунологических 

реакций. 


