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Целью самостоятельной работы 
студентов является овладение 
фундаментальными знаниями, 
профессиональными умениями и навыками, 
опытом творческой, исследовательской 
деятельности. 

Результатами освоения 
общепрофессиональной дисциплины 
«Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве» являются: 

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 полученных результатов; 

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. 

 
Самостоятельная работа 
 

Микробиология 
- Проработка конспектов занятий, 
учебной и специальной технической 
литературы. 
- Составление кроссвордов. 
- Выполнение реферата. 
- Подготовка презентации. 
Выполнение: 10 акад 

 
Гигиена и санитария 

- Проработка конспектов занятий, 
учебной и специальной технической 
литературы. 
- Составление кроссвордов. 
- Выполнение реферата. 
- Подготовка презентации. 
Выполнение: 6 акад 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Задания для самостоятельной работы 
 
Для выполнения самостоятельной работы 
представлено 7 тем. 

 

Тема 1: «Морфология микроорганизмов» 
Цель: изучить основные группы 
микроорганизмов 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии оценки выполненной 
работы  

Сформированы для 5 видов 
внеаудиторной самостоятельной работы: 
1. Информационное сообщение 

Критерии оценки: 
- актуальность темы; 
- соответствие содержания теме; 
- глубина проработки материала; 
- грамотность и полнота использования 

источников; 
- наличие элементов наглядности. 

2. Реферат 
Критерии оценки: 
- актуальность темы; 
- соответствие содержания теме; 
- глубина проработки материала; 
- грамотность и полнота использования 

источников; 

- соответствие оформления реферата 
требованиям. 
3. Изучение первоисточника 

Критерии оценки: 
- содержание конспекта, соответствие 

плану; 
- отражение основных положений, 

результатов работы автора, выводов; 
- ясность, лаконичность изложения 

мыслей; 
- наличие схем, графическое выделение 

особо значимой информации; 
- соответствие оформления требованиям; 
- грамотность изложения; 
- конспект сдан в срок. 

4. Составление опорного конспекта 
Критерии оценки: 
- соответствие содержания теме; 
- правильная структурированность 

информации; 
- наличие логической связи изложенной 

информации; 
- соответствие оформления требованиям; 
- аккуратность и грамотность изложения; 
- конспект сдан в срок. 

5. Создание материалов-презентаций 
Критерии оценки: 
- соответствие содержания теме; 
- правильная структурированность 

информации; 
- наличие логической связи изложенной 

информации; 
- эстетичность оформления, его 

соответствие требованиям; 
- работа представлена в срок.  
 

Тема 2: «Физиология микроорганизмов. 
Влияние внешней среды на 
микроорганизмы и распространение 
микроорганизмов в природе»  
Цель: изучить жизнедеятельность 
микроорганизмов (рост, развитие, 
питание), влияние внешней среды на 
микроорганизмы. 

Тема 3: «Пищевые инфекции и пищевые 
отравления» 
Цель: изучить понятие инфекция, 
иммунитет, пищевые инфекции и 
отравления 

Тема 4: «Микробиология важнейших 
пищевых продуктов» 
Цель: изучить микрофлору и 
микробиологию важнейших пищевых 
продуктов 

Тема 5: «Санитарно-эпидемиологический 
надзор и санитарно-эпидемиологическое 
законодательство» 
Цель: изучить органы, осуществляющие 
санитарный надзор и мероприятия, 
направленные на ликвидацию и 
предупреждение загрязнений внешней 
природной среды, на оздоровление условий 
труда, обучения, быта и отдыха населения. 
 

Тема 6: «Личная и производственная 
гигиена». 
Цель: изучить понятия гигиена, санитария; 
влияние условий жизни и труда на здоровье 
человека; санитарно-эпидемиологический 
надзор и санитарно-эпидемиологическое 
законодательство 
 

Тема 7: «Дезинфекция, дезинсекция, 
дератизация» 
Цель: изучить понятия дезинфекция, 
дезинсекция, дератизация; правила 
проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации. 
 


