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1. Цели и задачи дисциплины 
Целями освоения дисциплины «Микробиология» является подготовка выпускни-

ка к решению следующих задач  профессиональной деятельности:  
- проводить эксперименты по заданной методике и анализировать результаты; 
- измерять, наблюдать и составлять описания проводимых исследований, обоб-

щать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, участвовать во 
внедрении результатов исследований и разработок; 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фун-
даментальных разделов химии, биохимии для освоения химических, биохимических, 
биотехнологических, микробиологических процессов, происходящих при производстве 
продуктов животного происхождения; 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планиру-

емыми результатами освоения образовательной программы 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компе-

тенций (таблица).  
№ 
п/п 

Код ком-
петенции 

Содержание 
компетенции 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать уметь владеть 

1 ОПК-3 Способностью 
осуществлять 
технологиче-
ский контроль 
качества гото-
вой продукции  

процессы, происходя-
щие при производстве 
продуктов животного 
происхождения, ос-
новные закономерно-
сти  микробиологиче-
ских  процессов и их 
влияние на качествен-
ные характеристики 
сырья и пищевых про-
дуктов 

использовать в практической 
деятельности специализиро-
ванные знания фундамен-
тальных разделов микробио-
логии,  микробиологический 
потенциал сырья животного и 
растительного происхожде-
ния и способы его направ-
ленного регулирования с це-
лью получения продукции с 
заданными качественными 
характеристиками 

регулировать 
условия про-
текания мик-
робиологиче-
ских процес-
сов при приго-
товлении и 
хранении пи-
щевых про-
дуктов 

 
3. Место дисциплины в структуре ОП ВО  
Дисциплина «Микробиология» относится к общеобразовательным дисциплинам 

базовой части ОП. 
 
4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебных занятий 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 2 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего  
часов 

Семестр 
3 

акад. акад. 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 72 72 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 30,85 30,85 
Лекции 15 15 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Лабораторные работы (ЛБ) 15 15 
в том числе в форме практической подготовки - - 
Консультации текущие 0,75 0,75 
Виды аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 41,15 41,15 
Проработка материалов по конспекту лекций (собеседование, тести-
рование, решение кейс-заданий, подготовка к защите лабораторных 
работ ) 

11,15 11,15 

Проработка материалов по учебнику (собеседование, тестирование, 
решение кейс-заданий, подготовка к защите лабораторных работ) 

15 15 

Подготовка к собеседованию (зачету)  15 15 
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5. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с ука-
занием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий 

5.1 Содержание разделов дисциплины  
№ 
п/п 

Наименование 
раздела дис-

циплины 
Содержание раздела 

Трудоем-
кость раз-
дела, часы 

1 
 

Общая микро-
биология мик-
роорганизмов 
 

Предмет и задачи микробиологии.  Морфология, строение, клас-
сификация прокариотных и эукариотных микроорганизмов. Виру-
сы, бактериофаги: структура, механизм действия. Типы питания 
микроорганизмов. Сапрофиты и паразиты. Питательные среды в 
микробиологии (классификация, принцип изготовления).  Влия-
ние факторов внешней среды на жизнедеятельность микроорга-
низмов.  

30 

2 Микроорганиз-
мы – возбуди-
тели пищевых 
заболеваний 

Иммунитет и его виды Антитела и антигены. Вакцины и сыворот-
ки.  Инфекция и факторы ее определяющие: токсичность, виру-
лентность, патогенность. Бактерионосительство и бактериовы-
делительство. Источники и пути распространения инфекции. 
Возбудители пищевых заболеваний: пищевые инфекции, токси-
коинфекции, интоксикации. 

12 

3 Санитарно-
микробиологи-
ческий кон-
троль на пище-
вых предприя-
тиях 

Особенность санитарного контроля на пищевых предприятиях. 
Санитарно-показательные микроорганизмы. Правила  техноло-
гического процесса и производственной безопасности (СанПиН, 
система ХАССП, GMP) . Микробиологический контроль продук-
тов животного происхождения. 

17 

4 Микроорганиз-
мы – вредите-
ли продуктов 
животного про-
исхождения  

Основные биологические свойства микроорганизмов, вызываю-
щих порчу сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов  живот-
ного происхождения. Виды порчи. 

12,15 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции, 

час ЛР, час СРО, час 

1 Общая микробиология микроорганизмов 6 8 16 
2 Микроорганизмы – возбудители пищевых заболеваний 4 - 8 
3 Санитарно-микробиологический контроль на пищевых 

предприятиях 
2 4 11 

4 Микроорганизмы – вредители продуктов животного проис-
хождения 

3 3 6,15 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раз-
дела дисциплины 

Тематика лекционных занятий Трудоем-
кость, 

час 
1 Общая микробиоло-

гия микроорганизмов 
 

Предмет и задачи микробиологии. Морфология, строение, 
классификация прокариотных и эукариотных микроорга-
низмов. Вирусы, бактериофаги: структура, механизм дей-
ствия. 

3 

Типы питания микроорганизмов. Сапрофиты и паразиты. 
Питательные среды в микробиологии (классификация, 
принцип изготовления). 

1 

Влияние факторов внешней среды на жизнедеятельность 
микроорганизмов. 

2 

2 Микроорганизмы – 
возбудители пище-
вых заболеваний 

Иммунитет и его виды Антитела и антигены. Вакцины и 
сыворотки. 
Инфекция и факторы ее определяющие: токсичность, ви-
рулентность, патогенность. Бактерионосительство и бак-
териовыделительство. Источники и пути распространения 
инфекции. . 

2 
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Возбудители пищевых заболеваний: пищевые инфекции, 
токсикоинфекции, интоксикации. 

2 

3 Санитарно-
микробиологический 
контроль на пищевых 
предприятиях 
 

Особенность санитарного контроля на пищевых предприя-
тиях. Санитарно-показательные микроорганизмы. Правила  
технологического процесса и производственной безопас-
ности (СанПиН, система ХАССП, GMP) . Микробиологиче-
ский контроль продуктов животного происхождения. 

2 

4 Микроорганизмы – 
вредители продуктов 
животного происхож-
дения 

Основные биологические свойства микроорганизмов, вы-
зывающих порчу сырья, полуфабрикатов и готовых про-
дуктов  животного происхождениия. Виды порчи. 

3 

 
5.2.2 Практические занятия (семинары) не предусмотрены. 
 
5.2.3 Лабораторные работы 

№ 
п/п Наименование разде-

ла дисциплины Наименование лабораторных работ 
Трудоем-

кость, 
час 

1 
 

Общая микробиология 
микроорганизмов 
 

Микроскоп. Методы микроскопирования Морфологические, 
культуральные и физиолого-биохимические  свойства мик-
роскопических грибов (плесеней), их идентификация.  

4 

Дрожжи: морфологические, физиолого-биохимические  и 
культуральные признаки, критерии качества дрожжевой 
культуры. Методы их микроскопирования 

2 

Бактерии: морфологические, физиолого-биохимические  и 
культуральные признаки, таксономические признаки, ис-
пользуемые для их идентификации. Методы микроскопиро-
вания 

2 

2 Санитарно-
микробиологический 
контроль на пищевых 

предприятиях 

Основные санитарно-микробиологические показатели 
(КМАФАнМ, ОМЧ, БГКП) пищевого сырья, воды,  воздуха 
вспомогательных материалов и  готовой продукции. Ме-
тоды определения 

7 

3 Микроорганизмы – 
вредители продуктов 
животного происхож-
дения 

- - 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся (СРО) 

№ 
п/п 

Наименование разде-
ла дисциплины Вид СРО Трудоемкость, 

час 

1. Общая микробиология 
микроорганизмов 

Подготовка лабораторным занятиям (собеседование) 8 
Подготовка к коллоквиуму (собеседование, тестирова-
ние) 4 

Подготовка   к зачету (собеседование, тестирование) 4 
2. Микроорганизмы – 

возбудители пищевых 
заболеваний 

Подготовка к коллоквиуму (собеседование, тестирова-
ние) 4 

Подготовка   к зачету (собеседование, тестирование) 4 
3. Санитарно-

микробиологический 
контроль на пищевых 
предприятиях 

Подготовка к лабораторным занятиям (собеседование) 7 

Подготовка   к зачету (собеседование, тестирование) 4 

4. Микроорганизмы – 
вредители продуктов 
животного происхож-
дения 

Подготовка   к зачету (собеседование, тестирование) 6,15 
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6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
 
6.1 Основная литература 
1. Мудрецова-Висс К. А., Кудряшова А. А., Дедюхина В. П. Микробиология, сани-

тария и гигиена: учебник для студ. вузов. - М.: Форум; ИНФРА-М, 2008 
2. Санитарная микробиология пищевых продуктов [Электронный ресурс] :учеб. 

пособие / Р.Г. Госманов [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 2015. — 
560 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/58164.  

3. Практикум по микробиологии: учебное пособие/ под ред. А. И. Нетрусова - М: 
Академия, 2007 

3. Черняева, Л. А. Основы микробиологического контроля производства пищевых 
продуктов: лабораторный практикум / Л. А. Черняева, О. С. Корнеева, Т. В. Свиридова; 
ВГУИТ, Кафедра биохимии и биотехнологии. - Воронеж, 2013. - 136 с. 

 
6.2. Дополнительная литература  
1. Никитина Е. В., Киямова., С. Н., Решетник О. А. Микробиология: учебник для 

студ. вузов, обуч. по спец. 260501, 260500 - СПб.: Гиорд, 2008 
2. Слюсаренко, Т. П. Лабораторный практикум по микробиологии пищевых про-

изводств: учебное пособие для студ. технолог. спец. втузов / Т. П. Слюсаренко. - 3-е 
изд., перераб. и доп. - М.: Легкая и пищевая пром-сть, 1984 

3. Методические указания по внедрению и применению Санитарных правил и 
норм СанПиН 2.1.4.559-96 "Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды 
централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества": МУ ".1.682-
97:2.1.4 Питьевая вода и водоснабжение населенных мест". - М., 1998 

Периодические издания: 
Журнал «Микробиология», журнал «Пищевая промышленность» 
 
6.3. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты обучающихся 
Микробиология [Электронный ресурс] : задания для самостоятельной работы 

для студентов, обучающихся по направлению: 19.03.04 - Технология продукции и орга-
низация общественного питания, очной формы обучения / Г. П. Шуваева; ВГУИТ, Ка-
федра биохимии и биотехнологии. - Воронеж : ВГУИТ, 2016. - 28 с. 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2153 

 
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», необходимых для освоения дисциплины  
1. Сайт научной библиотеки ВГУИТ <http://biblos.vsuet.ru >. 
2. Базовые федеральные образовательные порталы. 

<http://www.edu.ru/db/portal/sites/portal_page.htm>. 
3. Государственная публичная научно-техническая библиотека. 

<www.gpntb.ru/>. 
4. Информационно-коммуникационные технологии в образовании. Система 

федеральных образовательных порталов. <http://www.ict.edu.ru/>. 
5. Национальная электронная библиотека. <www.nns.ru/>.. 
6. Поисковая система «Апорт». <www.aport.ru/>. 
7. Поисковая система «Рамблер». <www.rambler.ru/>. 
8. Поисковая система «Yahoo» .  <www.yahoo.com/>.   
9. Поисковая система «Яндекс». <www.yandex.ru/>. 
10. Российская государственная библиотека. <www.rsl.ru/>. 
11. Российская национальная библиотека. <www.nlr.ru/>. 
 

http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2153
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6.5 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 
Методические указания для обучающихся по освоению дисциплин (модулей) 

в ФГБОУ ВО ВГУИТ [Электронный ресурс] : методические указания для обучающихся  
на всех уровнях высшего образования / М. М. Данылив, Р. Н. Плотникова; ВГУИТ, 
Учебно-методическое управление. - Воронеж : ВГУИТ, 2016. – Режим доступа:  
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2488 - Загл. с экрана. 

 
6.6  Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программ-
ного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, современ-
ные профессиональные базы данных и информационные справочные системы: ЭИОС 
университета, в том числе на базе программной платформы «Среда электронного 
обучения 3KL», автоматизированная информационная база «Интернет-
тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, необходимы для реали-
зации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое про-
граммное обеспечение: 

Программы   Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 
Microsoft Windows 7 (64 - 
bit) 

Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 License 
No Level #47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2010    

Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 License No 
Level #48516271 от 17.05.2011 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 2007    Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com 

Microsoft Office 2010   Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License No Level #47881748 
от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2013   

Microsoft Office Professional Plus 2013 Russian Academic OPEN 1 License No 
Level #61280574 от 06.12.2012 г. http://eopen.microsoft.com  

AdobeReaderXI  (бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-
reader/volumedistribution.htm  

 
7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
 
Учебные аудитории для проведения учебных занятий (для проведения занятий 

лекционного типа, лабораторных и практических занятий, занятий семинарского типа, 
курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации): 
№403 Ноутбук ASUS, мультимедийный проектор ACER, экран 
№419 Микроскоп «МикроМед Р-1» в количестве 12 шт., Микроскоп  Е-200 с цифровой камерой  

Levenhuk C510 NG 5M, холодильник, ноутбук ASUS, мультимедийный проектор ACER, 
экран 

№415 Ячейка BioRad для блота Mini Trans-Blot с камерой комплект, аквадистиллятор АЭ-10 
VIO, баня водяная LT-2 двухместная, вертикальная камера для электрофореза, термо-
стат жидкостной 5 0К-20/0,05, устройство для намотки ватных пробок, рН-метр рН-150 
МИ, насос вакуумный 2VP-2, водяной термостат Дольфин ОБН-8, фотометр планшетный 
Start Fax 2100, принтер внешний  Awareness Technology  для ФП анализатора Start Fax 
2100,  рефрактометр ИРФ 454 Б 2М, центрифуга СR3i, горизонтальные весы, прецизи-
онные весы, микроцентрифуга вортекс «Microspin» FV-2400, центрифуга MiniSpin 
Eppendorf, термостат твердотельный с таймером  ТТ-2- «Термит», источник питания 
Эльф-4,  трансиллюминатор ЕТХ-20С, электрофорезная камера  Sub-Cell Sustem гори-
зонтальная, термостат с охлаждением ТСО-1/80,  термостат 93 л (инкубатор), шейкер-
инкубатор Multitron c платформой, термоциклер для амплификации нуклеиновых кислот 
1000, шкаф холодильный  DM-105S (ШХ-0.5ДС), термостат воздушный 1/20, автоклав 
автоматический МLS-3020U, стерилизатор паровой ВК-75, морозильник ММ-180 «По-
зис», сушилка лиофильная  ЛС-500, бокс ультрафиолетовый УФ-1, ферментер автокла-

http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813
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вируемый с программно-аппаратным комплексом на базе компьютера с монитором Ф-
301, ноутбук ASUS, мультимедийный, проектор ACER, экран 

 
Учебная аудитория (помещение для самостоятельной работы обучающихся) 

№416 Компьютеры: Сore i3-5403.06, C2DE4600, ноутбук ASUS, мультимедийный проектор 
ACER, экран 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 

при использовании: 
Читальные залы 
ресурсного центра 

Компьютеры со свободным доступом в сеть Интернет и Электронными биб-
лиотечными и информационно справочными системами. 

 
8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  
 
8.1  Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-
рования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования ком-
петенций. 

8.2 Для каждого результата обучения по дисциплине определяются показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их форми-
рования, шкалы и процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей про-
граммы дисциплины (модуля).  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 
оценочных материалах». 

 
Документ составлен в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения и профилю подготовки «Техно-
логии продуктов питания животного происхождения». 
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