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АННОТАЦИЯ 

 

Курс «Общая и пищевая микробиология» (Б1.Б.24) предназначена для 

бакалавров 3 курса направления подготовки 19.03.02 Продукты питания из 

растительного сырья, профиль «Технология бродильных производств и ви-

ноделие»; реализуемой в соответствие с ОС ВО ДВФУ. Трудоемкость дис-

циплины 8 зачетных единиц (288 часов). Учебным планом предусмотрены 

лекционные занятия 36 часов, лабораторные работы 72 часа, практические 

занятия 72 часа и самостоятельная работа студентов 108 час. 

Дисциплина выступает одной из интегральных в фундаментальной 

подготовке бакалавров данного профиля и тесно связана с такими дисци-

плинами как «Медико-биологические требования к пищевой продукции и 

производственная санитария», «Технология слабоалкогольных напитков», 

«Виноделие»,  «Технология спирта», «Основы общей и технической биохи-

мии». 

Образовательная программа курса направлена на формирование у 

студентов системы знаний о микробиологии, значимости ее в сфере произ-

водства пищевых продуктов, обеспечении безопасности продуктов питания 

в процессах производства, хранения и реализации.  

В программу курса входит изучение исторического развития, станов-

ления данной дисциплины и перспектив её развития, современных методов, 

используемых для классификации микроорганизмов, основных видов мик-

роорганизмов, встречающихся в пище, а также методов культивирования и 

идентификации микроорганизмов, присутствующих в пище или продуктов 

их жизнедеятельности. 

Целью дисциплины «Общая и пищевая микробиология» является 

ознакомление студентов-бакалавров с основными областями микробиоло-

гии – науке о строении, биологии и экологии мельчайших форм жизни, не-

видимых невооруженным глазом, а также с методами и практическом зна-

чении микроорганизмов для специальности.  



Задачи дисциплины: 

 изучение классификации, морфологии, физиологии, экологии и 

генетики микроорганизмов; 

 изучение возбудителей кишечных и респираторных инфекцион-

ных заболеваний; 

 изучение микрофлоры сырья и готовых пищевых продуктов, ее 

качественной и количественной динамики в процессах производства, транс-

портировки, хранения и реализации; 

 изучение микроорганизмов – возбудителей, механизмов микро-

биологической порчи сырья и продуктов питания;  

 изучение микробиологических показателей безопасности сырья 

и продуктов питания в соответствии с документацией (НД) РФ, Таможенно-

го Союза. 

Для успешного изучения дисциплины «Общая и пищевая микробио-

логия» у обучающихся должны быть сформированы предварительные ком-

петенции, такие как:  

– способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ ин-

формации из различных источников и баз данных;  

– способность логично верно, аргументированно и ясно строить уст-

ную и письменную речь. 

В результате изучения данной дисциплины у обучающихся формиру-

ются следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций): 

ПК-1, 18, 5  



Код и формулировка 

компетенции 
 Этапы формирования компетенции 

ПК 1: способность 

определять и анализи-

ровать свойства сырья 

и полуфабрикатов, 

влияющие на оптими-

зацию технологическо-

го процесса и качество 

готовой продукции, 

ресурсосбережение, 

эффективность и 

надежность процессов 

производства 

Знает Микробиологические методы исследования свойств 

сырья и продукции.  

Умеет Анализировать результаты исследований свойств сы-

рья и продукции. 

Владеет Навыками оптимизации технологических процессов, 

повышения качества продукции. 

ПК-5 способность ис-

пользовать в практиче-

ской деятельности спе-

циализированные зна-

ния фундаментальных 

разделов физики, хи-

мии, биохимии, мате-

матики для освоения 

физических, химиче-

ских, биохимических, 

биотехнологических, 

микробиологических, 

теплофизических про-

цессов, происходящих 

при производстве про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья 

Знает 
Особенности микробиологического состава различ-

ных видов растительного сырья. 

Умеет 

Использовать в практической деятельности специа-

лизированные знания фундаментальных микробио-

логии, для оценки физических, химических, биохи-

мических, биотехнологических, микробиологиче-

ских процессов, происходящих при производстве 

продуктов питания из растительного сырья 

Владеет 

Навыками определения средствами микробиологи-

ческого анализа направления процессов, происхо-

дящих при производстве продуктов питания  

ПК 18: способность 

оценивать современ-

ные достижения науки 

в технологии произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья и предлагать но-

вые конкурентоспо-

собные продукты 

Знает Современные тенденции развития пищевых техно-

логий, значение микробиологических процессов для 

производства инновационных продуктов питания. 

Умеет Анализировать современные научные микробиоло-

гических данные о различных видах пищевого сы-

рья с целью их использования для создания новых 

конкурентоспособных продуктов из растительного 

сырья. 

Владеет Приемами разработки новых конкурентоспособных 

продуктов заданного состава и качества на основе 

современных микробиологических знаний. 

  

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках 

дисциплины «Общая и пищевая микробиология» применяются следующие 

методы активного/интерактивного обучения: проблемные лекции, метод 

интеллект карт. 

 



  



I. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА  

 

Модуль 1 

Раздел 1 Предмет и задачи микробиологии. Основы морфологии 

микроорганизмов (6 часов) 

Тема 1.1 Введение в дисциплину «Общая и пищевая 

микробиология». Значение дисциплины для специальности (2 часа) 

Предмет и задачи микробиологии. История развития микробиологии. 

Значение и роль микроорганизмов в окружающем мире. Специализирован-

ные направления микробиологии их определения, задачи и значение для 

специальности.  

Тема 1.2 Основы морфологии микроорганизмов (4 часа) 

Основы классификации микроорганизмов. Систематика бактерий, 

принципы систематизации бактерий по Берджи. Морфология микроорга-

низмов: бактерий, грибов, дрожжей, вирусов, фагов.  

Внутренняя организация и ультраструктура бактерий. Методы микро-

биологических исследований. Микроскопический метод исследования мик-

роорганизмов, его достоинства и недостатки. Ускоренные методы изучения 

морфологии микроорганизмов.  

Раздел 2 Основы физиологии и экологии микроорганизмов (6 ча-

сов) 

Тема 2.1 Питание, дыхание и обмен веществ у бактерий (4 часа) 

Питание бактерий – классификация по характеру усвоения углерода, 

азота; по источнику энергии. Факторы роста. Питательные среды, их клас-

сификация (универсальные, элективные, дифференциально-

диагностические, консервирующие).  

Обмен веществ микроорганизмов, практическое значение.  

Дыхание бактерий. Классификация бактерий по типу дыхания. Выде-

ление чистой культуры микроорганизмов – бактериологический метод ис-



следования. Выделение чистой культуры аэробов, анаэробов. Ускоренные 

бактериологические методы. Ферментативная активность бактерий, практи-

ческое использование ферментативных свойств микробов. Рост и размно-

жение микроорганизмов.  

Тема 2.2 Влияние условий окружающей среды на жизнедеятель-

ность микроорганизмов (2 часа) 

Физические факторы окружающей среды (температура, высушивание, 

лучистая энергия, ультразвук, давление).  

Химические факторы (соли, щелочи, кислоты) антисептики, асептики в 

пищевой промышленности.  

Биологические факторы (антибиотики, фитонциды, бактериофаги). 

Стерилизация, дезинфекция, практическое использование.  

Раздел 3 Характеристика основных биохимических процессов, вы-

зываемых микроорганизмами. Виды брожения (4 часа) 

Уксуснокислое, лимоннокислое, спиртовое, молочнокислое, пропионо-

вокислое, маслянокислое брожение. Возбудители, условия брожения. Зна-

чение в порче пищевых продуктов. Практическое применение.  

Разложение пектиновых веществ и клетчатки. Значение в порче пище-

вых продуктов.  

Раздел 4 Микробиология пищевого сырья и товаров. Санитарная 

микробиология (2 часа) 

Тема 4.1 Общая характеристика микрофлоры пищевых продуктов 

(1 час) 

Определение, задачи, методы исследования санитарной микробиоло-

гии. Общая характеристика микрофлоры пищевых продуктов (специфиче-

ская, неспецифическая микрофлора). Особенности оценки пищевых продук-

тов по микробиологическим показателям. 

Тема 4.2 Особенности отбора проб пищевых продуктов (1 час) Осо-

бенности отбора проб пищевых продуктов. Микробиологические показате-

ли безопасности пищевых продуктов, их характеристика: санитарно-



показательные группы микроорганизмов (КМАФАНМ, БГКП и др.); услов-

но-патогенные микроорганизмы; в том числе сальмонеллы, листерии, бак-

терии рода иерсинии; микроорганизмы порчи; микроорганизмы заквасоч-

ной микрофлоры и пробиотические микроорганизмы. 

 

Модуль 2 

Раздел 5 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства молока и молочных продуктов (4 часа) 

Тема 5.1 Микрофлора молока. Пороки молока (2 часа) 

Микрофлора сырого молока, ее фазы развития. Пороки молока бакте-

риального происхождения. Методы контроля (редуктазная проба, определе-

ние ингибирующих веществ антибиотиков). Стерилизованное молоко, его 

микрофлора, влияние условий выработки. Нормирование по нормативной 

документации.  

Тема 5.2 Микробиология кисломолочных продуктов. Пороки кис-

ломолочных продуктов (2 часа) 

Микробиология кисломолочных продуктов. Закваски, их виды. Виды 

пороков кефира. Микробиологические показатели творога, сметаны, сыра, 

сливочного масла, мороженого, молочных консервов. Специфическая и не-

специфическая микрофлора кисломолочных продуктов. Виды пороков мик-

робиологического происхождения – творога, сметаны, сырья, масла, моро-

женого, молочных консервов. Особенности санитарно-микробиологических, 

гигиенических исследований молока и молочных продуктов в соответствии 

с ГОСТами.  

 

 

 

Раздел 6 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства мяса и мясных продуктов (4 часа) 



Микрофлора мяса, копченостей, колбасных изделий. Специфическая и 

неспецифическая микрофлора. Виды порчи, микробиологическая оценка, 

микробиологические показатели. Особенности санитарно-

микробиологических исследований мяса и продуктов его переработки. Кон-

троль качества мяса и мясных продуктов. Бактериологические исследования 

мяса и мясных продуктов, соответствующие ГОСТы. Птица и продукты ее 

переработки. Микробиологические показатели птицеводческой продукции. 

Гигиеническая оценка мяса и мясных продуктов. 

Раздел 7 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства яиц, яичных продуктов (2 часа) 

Микрофлора яиц. Виды и возбудители порчи яиц. Пороки яиц, возни-

кающие под воздействием плесневых грибов. Особенности микробиологи-

ческого исследования яиц и яичных продуктов. Микробиологические и ги-

гиенические показатели яичных продуктов.  

Раздел 8 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства рыбы и рыбопродуктов (4 часа) 

Микрофлора свежей рыбы, соленой, копченой, вяленной, сушеной. 

Микрофлора рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий. Микрофлора 

пресервов, икры рыбной. Микрофлора основных нерыбных морепродуктов. 

Виды пороков рыбы и рыбопродуктов.  

Особенности санитарно-микробиологических и гигиенических иссле-

дований рыбы и рыбопродуктов в соответствии с нормативными докумен-

тами. 

Раздел 9 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства мучных, крупяных продуктов, кондитерских изделий и вкусовых 

продуктов (2 часа) 

Микробиология, микробиологические и гигиенические показатели ка-

чества  мучных и крупяных изделий. Микрофлора муки, хлеба, круп. Виды 

порчи и болезней хлеба. Микробиологическое исследование мучных и 



крупяных продуктов. Микробиология кондитерских изделий. Микробиоло-

гия вкусовых продуктов (чай, кофе, поваренная соль, уксус, пряности).  

Особенности санитарно-бактериологических и гигиенических иссле-

дований кондитерских изделий. Микробиологические и гигиенические по-

казатели качества кондитерских изделий.  

Раздел 10 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки. Микробиоло-

гия консервов (2 часа) 

Микробиология плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки.  

Микробиологические и гигиенические показатели качества плодо-

овощной продукции. Особенности санитарно-микробиологических и гигие-

нических исследований плодов, овощей, грибов. 

Микробиологические и гигиенические исследования консервов, кон-

троль их качества (на стерильность, на промышленную стерильность, на 

возбудителей порчи, на присутствие патогенных и токсигенных микроорга-

низмов), методы микробиологического анализа консервов в соответствии с 

нормативными документами. 

Возбудители порчи и патогенные микроорганизмы в 

консервированных продуктах и методы их определения. 

  



II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

 

Лабораторная работа №1 (6 часа) 

Тема: «Техника безопасности и правила работы в лаборатории 

микробиологии. Устройство микроскопа. Основные приемы микроско-

пирования»  

Цель работы: Освоить основные правила работы с сухой и иммерсион-

ными системами микроскопа 

Задания:  

1. Зарисовать микроскоп, обозначив все детали, записать правила 

работы с микроскопом 

2. Используя сухие объективы 8 и 40, изучить морфологию про-

стейших, зарисовать препараты. 

3. Составить отчет по лабораторной работе в виде таблицы, сделать 

соответствующие выводы. 

Содержание и оформление отчета о работе: 

Таблица1 – Результаты микроскопирования 

Микроскопируемый объ-

ект 

Используемый 

объект 

Общее увели-

чение микро-

скопа 

Микроскопическая 

картина препарата 

 8 8х7=56  

Вопросы для самоконтроля: 

1. Из каких частей состоит биологический микроскоп? 

2. Что входит в механическую часть микроскопа? 

3. Что входит в оптическую часть микроскопа? 

4. Каковы правила работы с биологическим микроскопом? 

5. Как приготовить и рассмотреть препарат из культуры простей-

ших? 

6. Как приготовить препарат «раздавленная капля»? 

7. Как найти общее увеличение микроскопа? 

 

 



Лабораторная работа №2 (6 часа) 

Тема: «Морфология прокариот» 

Цель работы: Овладеть техникой приготовления препаратов микроор-

ганизмов и методами их окраски и микроскопирования. 

Задания: 

1. Приготовить препараты из чистых культур. 

2. Окрасить препараты по методу Грама, промикроскопировать с 

иммерсией, зарисовать препараты. 

3. Оформить отчет по лабораторной работе в виде таблицы, сде-

лать соответствующие выводы 

Содержание и оформление отчета о работе: 

Таблица 2 – Результаты микроскопирования бактериальных препаратов 

№ про-

бирки 

Описание роста 

культуры на 

скошенном 

агаре 

Результат окраски по 

методу Грама 

Результат микроскопирования 

Описание по-

ле зрения 

Зарисовка поля 

зрения 

     

Вопросы для самоконтроля: 

1. Каково строение бактериальной клетки? 

2. Какие препараты для микроскопирования применяются в микро-

биологии? 

3. Какова цель приготовления фиксированного мазка? Способы 

приготовления. 

4. Какова сущность и техника окраски препаратов по Граму? 

В чем заключается техника окраски спор? 

 

Лабораторная работа №3 (6 часа) 

Тема: «Морфология плесневых и дрожжевых грибов. Микроско-

пический анализ препаратов» 

Цель работы: Овладеть техникой микроскопирования грибов, изучить 

их морфологию и систематику, освоить метод прямого счета дрожжей. 

Задания: 



1. Описать культуральные признаки плесневых грибов, рассмот-

реть их под микроскопом, зарисовать плодоносящие нити, обозначив все их 

детали. 

2. Ознакомиться с описанием родов плесневых грибов, определить 

самостоятельно род неизвестного гриба. 

3. С помощью камеры Горяева определить количество дрожжевых 

клеток в 1 мл жидкости. 

4. Оформить отчет по лабораторной работе в виде таблицы, сде-

лать соответствующие выводы 

Содержание и оформление отчета о работе: 

Таблица 3 – Результаты микроскопирования бактериальных препаратов 

Родовое 

название 

гриба 

Культуральные признаки Вид под микроскопом 

(зарисовка, описание) 

    

 

Таблица 4 – Результаты изучения дрожжевых грибов  

Родовое 

название 

гриба 

Культуральные признаки Вид под микроскопом 

(зарисовка, описание) 

    

Вопросы для самоконтроля: 

1. Каково строение бактериальной клетки? 

2. Какие препараты для микроскопирования применяются в микро-

биологии? 

3. Какова цель приготовления фиксированного мазка? Способы 

приготовления. 

4. Какова сущность и техника окраски препаратов по Граму? 

5. В чем заключается техника окраски спор?  

6. Назовите характерные признаки клеток эукариотов.  

7. Какие способы размножения имеют несовершенные грибы?  

8. В какой фазе размножения бактериальной популяции все клетки 

находятся в соответствии активного деления?  



9. Какие бактерии окрашиваются по Граму фиолетовым красите-

лем (генцианвиолетом) и не обесцвечивается спиртом или ацетоном?  

10. Чему равно увеличение микроскопа, если при работе применяют 

окуляр 15 х, объектив 40 х?  

11. Чем отличаются дрожжевые клетки от бактериальных?  

12. Назвать отрасли пищевой промышленности, в которых исполь-

зуются дрожжи. 

 

Лабораторная работа №4 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Изучение особенностей мик-

робиологической оценки качества молока и кисломолочных продук-

тов» 

Цель: определение доброкачественности молока и молочных продуктов 

по микробиологическим критериям. 

Задания:  

1. Освоить методику постановки редуктазной (резазуриновой) пробы 

для определения свежести молока и количества микроорганизмов в одном 

миллилитре молока. 

2. Освоить методику определения коли-титра сырого молока и сливок. 

3. Определить соответствие микрофлоры кисломолочных продуктов 

микрофлоре закваски. 

Материалы и оборудование: 

1. Образцы молока и кисломолочных продуктов различной степени 

свежести. 

2. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пинце-

ты, шпатели металлические).  

3. Бактериологическая петля. 

4. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

5. Флакон с водой. 

6. Фильтрованная  бумага. 



7. Предметные стекла.  

8. Полоскательница с мостиком. 

9. Спиртовка.  

10. Чашки Петри.  

11. Среды Гисса.  

12. Реактивы для определения биохимической активности микроорга-

низмов.  

13. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

14. Чашки Петри. 

15. МПА, МПБ. 

16. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилокков и 

т.п., кроличья плазма.  

17. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  

Ход работы: 

1. Определение количества микробов в молоке косвенным мето-

дом. Редуктазная проба. 

Редуктаза – фермент микроорганизмов, который обладает способно-

стью обесцвечивать метиленовую синьку. На этом свойстве фермента и ос-

новано его определение в молоке. Чем больше микробов содержится в мо-

локе, тем больше там редуктазы и, следовательно, быстрее обесцветится ме-

тиленовая синька, добавленная к молоку. 

Редуктазная проба позволяет лишь приблизительно определить коли-

чество микробов в молоке. 

Постановка опыта: В большие пробирки наливают по 1 мл рабочего 

раствора метиленовой сини и по 20 мл исследуемого молока. Пробирки за-

крывают резиновыми пробками, перемешивают путем медленного перево-

рачивания пробирок и ставят на водяную баню при 38–40
0
С. Изменение 

окраски в молоке учитывают через 20 мин, 2 ч и 5,5 ч. В зависимости от 

времени обесцвечивания метиленовой сини молоко разделяют на 4 класса. 

Данные представлены в таблице 5. 



Таблица 5 – Оценка качества молока 

Класс 
Оценка качества 

молока 

Скорость обесцве-

чивания краски 

Приблизительное со-

держание бактерий в 1 

мл молока 

4 Очень плохое Менее 20 мин Свыше 20 млн 

3 Плохое От 20 мин до 2 ч От 4 до 20 млн 

2 Удовлетворительное От 2 до 5,5 ч От 500 тыс до 4 млн 

1 Хорошее Более 5,5 ч Менее 500 тыс 

Проба с резазурином. При помощи резазурина определяют не только 

число микробов, но и лейкоциты в молоке. 

Приготовление рабочего раствора: вначале готовят основной раствор: 

50 мг резазурина растворяют в 100 мл прокипяченной и охлажденной ди-

стиллированной воды. Рабочий расвор готовят из основного путем разбав-

ления его прокипяченной и охлажденной дистиллированной водой в соот-

ношении 1:10. В таком растворе содержится 0,005% резазурина. 

Постановка опыта: В стерильные пробирки наливают 10 мл исследуе-

мого молока и 1 мл рабочего раствора резазурина. Пробирки зарывают чи-

стыми резиновыми пробками и смешивают содержимое путем медленного 

переворачивания. После этого их помещают в водяную баню при 38С. 

Учет результатов проводят через 20 мин и 1 ч. Через 20 мин пробирки с 

обесцвеченным молоком удаляют, а остальные один раз переворачивают и 

снова ставят на водяную баню. Качество молока определяют по его обес-

цвечиванию и окраске с учетом времени. 

2. Определение коли–титра сырого молока и сливок. 

Коли–титром называют наименьшее количество исследуемого продук-

та, в котором устанавливается наличие бактерий из группы кишечной па-

лочки. 

Коли–титр характеризует санитарно–гигиенический режим получения 

и обработки молока и условия содержания лактирующих коров. 

В сыром молоке и сливках определяют бродильный титр. Коли–титр 

определяют в три этапа: 

1. Бродильная проба: посев на среду Кесслера. 

2. Пересев со среды Кесслера на среду Эндо. 



3. Пересев со среды Эндо на среду Симмонса или Козера. Для опреде-

ления коли–титра засевают испытуемое молоко в шесть пробирок: в три по 

1 мл и в три по 0,1 мл. После инкубации в термостате при температуре 43–

45С в течение 18–24 ч, посевы просматривают и устанавливают бродильный 

титр сырого молока. Появление газа в пробирках свидетельствует о воз-

можном загрязнении продукта кишечной палочкой. 

Для подтверждения наличия кишечной палочки проводят пересев из 

пробирок , в которых обнаружено газообразование на среду Эндо. При ро-

сте на среде Эндо типичных для кишечной палочки колоний, из них готовят 

мазки и окрашивают по Граму. При обнаружении грамотрицательных пало-

чек проводят пересев на среду Симмонса для дифференциации родов Эше-

рихиа, Цитробактер и Энтеробактер.  

4. Определить соответствие микрофлоры кисломолочных продук-

тов микрофлоре закваски. Приготовление мазков из образцов кисломолоч-

ных продуктов. Окраска их по Граму. Сопоставление с типичной микро-

флорой для кисломолочных продуктов. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Особенности санитарно–микробиологических исследований молока 

и кисломолочных продуктов в соответствии с НД РФ, ТС.  

2. Бактериологическое исследование непастеризованного заготовляе-

мого молока – постановка редуктазной пробы с метиленовым голубым. 

Микробиологический контроль стерилизованного молока (определение ве-

гетативных клеток и спор мезофильных ммикроорганизмов).  

3. Определение группы санитарно-показательных микроорганизмов. 

Санитарно–микробиологическое исследование молока и кисломолочных 

продуктов (определение МАФАнМ в КОЕ, его особенности, исследование 

на БГКП). 

Лабораторная работа №5  

Тема: Проведение деловой игры в рамках метода активного обуче-

ния студентов «Специальная микробиология. Изучение особенностей 



микробиологической оценки качества молока и кисломолочных про-

дуктов» (6 часов) 

Методическая цель занятия: интенсификация деятельности студентов с 

использованием принципов игры, соперничества и сотрудничества. 

Задачи: 

1) обучающие: провести промежуточный контроль степени усвоения 

знаний раздела; 

2) развивающие: развитие у студентов умения преодолевать трудности 

в обучении; 

3) воспитывающие: воспитание коллективизма, стремления к достиже-

нию цели, к победе. 

Тип занятия: систематизация знаний раздела. 

Методы обучения: репродуктивный, частично-поисковый. 

Ход занятия: 

І Оргмомент 

Вступительное слово преподавателя: На практических занятиях мы 

с вами познакомились с возбудителями молочнокислого брожения. Рас-

смотрели представителей как гомоферментативных так и гетерофер-

ментативных процессов. Познакомились с разнообразием заквасочной мик-

рофлоры, применяемой в биотехнологии кисломолочных продуктов. На се-

годняшнем занятии мы попытаемся вспомнить, повторить изученный ма-

териал, еще раз систематизировать разнообразные сведения о микроорга-

низмах, применяемых при изготовлении кисломолочных продуктов. Прове-

дем это мы с вами в форме игры – соревнования. Ваша группа разделена на 

три команды, каждая из которых будет участвовать в разнообразных 

конкурсах. Цель игры – устранить существующие пробелы в усвоенных ва-

ми знаниях по данной теме. 

Прежде чем начать наш конкурс, разрешите представить наше жю-

ри. 

А сейчас давайте приступим к конкурсной программе.  



ІІ Конкурсная программа 

Конкурс №1 «Представление команд» 

Каждая из трех команд представляет свое название, девиз, эмблему. 

Максимальный балл – 3. 

Конкурс №2 «Разминка» 

За 1 минуту команда вспоминает термины, относящиеся к теме «Мик-

робиология молока, кисломолочных продуктов, закваски». Затем выходят 

по одному представителю от каждой команды и по очереди называют эти 

термины. Выигрывает тот, кто назвал последний термин.  

Максимальный балл – 3. 

Конкурс №3 «Определи возбудителя молочнокислого брожения по 

описанию» 

Каждой команде по очереди зачитываются 5 подсказок по одной из 

трех групп микроорганизмов. Чем быстрее будет дано название загаданных 

организмов, тем больший балл зарабатывает команда.   

Максимальный балл – 3. 

1. Клетки этих организмов не имеют оформленного ядра. 

2. Эти организмы округлой формы, соединенные попарно или ко-

роткими цепочками. 

3. Диаметр этих организмов от 0,4 до 10 мкм 

4. Это мезофилы (температура развития 30-35
0
С). 

5. Некоторые расы способны образовывать антибиотик низин  

                                                                        (Молочнокислый стрепто-

кокк) 

1. Это крупная палочка, образующая длинные цепочки. 

2. Размер бактерии от 1 до 8 мкм. 

3. Это термофил (оптимальная температура роста 40-45
0
С). 

4. Это активный кислотообразователь, способен в молоке накап-

ливать до 2,5-3,5% молочной кислоты. 

5. Используется при изготовлении кумыса, южной простокваши. 



                                                                                    (Болгарская палочка) 

1. Это микроорганизм, имеющий сферические клетки, образующие 

длинные цепочки. 

2. Микроорганизм неподвижен, Грам «+» 

3. Это мезофил, не активный кислотообразователь. 

4. Некоторые штаммы этого микроорганизма способны вырабаты-

вать антибиотик диплококцин. 

5. Применяется в заквасках вместе с молочнокислым стрептокок-

ком. 

                                                                                (Сливочный стрепто-

кокк) 

Конкурс №4 «Из большого – малое» 

Вызываются по одному представителю от каждой команды. Перед ни-

ми – слово «Простокваша». Подумав одну минуту, каждый по очереди дол-

жен назвать как можно больше новых слов. 

Максимальный балл – 3. 

Конкурс №5 «Терминологический» 

Каждая группа должна представить точное определение понятий: 

- спиртовое брожение (процесс превращения сахара микроорганизмами 

в этиловый спирт и углекислый газ) 

- молочнокислое брожение (превращение сахара молочнокислыми бак-

териями с образованием молочной кислоты) 

- гомоферментативные бактерии (бактерии, образующие в основном 

молочную кислоту и очень мало побочных продуктов) 

- гетероферментативные бактерии (бактерии, которые наряду с молоч-

ной кислотой образуют значительное количество других веществ: этиловый 

спирт, углекислый газ и т.д.) 

- анаэробы (организмы, живущие в среде, лишенной кислорода) 

- пастеризация (нагревание продукта до 63–90ºС с целью уничтожения 

большинства микробов) 



Максимальный балл – 6. 

Конкурс №6 «Найди ошибку в тексте» 

Каждой команде зачитывается текст. После прослушивания учащиеся 1 

минуту совещаются, а затем должны назвать ошибки, которые по их мне-

нию были допущены в тексте. 

Задание: 

Молоко является прекрасной средой для развития микроорганизмов, 

которые попадают в него с вымени и шерсти животных, с рук доярок, под-

стилки скотного двора, инвентаря. В 1 мл молока обнаруживают несколько 

миллиардов микробов (правильно – несколько сотен тысяч). Охлаждение 

молока до +3ºС предотвращает дальнейшее развитие микробов в течение 2–

30 часов. Затем наступает быстрое развитие всех микробов с преобладанием 

патогенных (правильно – молочно–кислых). Молоко прокисает, создаются 

благоприятные условия для развития плесневых грибов, а затем гнилостных 

микробов. В молоко могут попадать болезнетворные микробы – возбудите-

ли дизентерии, брюшного тифа, бруцеллеза, туберкулеза и др. Поэтому в 

общественном питании молоко обязательно кипятят. Практически совсем не 

содержит микробов стерилизованное, т.е. нагретое до 63-90ºС молоко (пра-

вильно – до 140ºС). 

Максимальный балл – 3. 

ІІІ Обобщение. Подведение итогов. Награждение победителей 

Таблица 6 – Результаты соревнований 

Название конкурса 
Название команд, баллы 

   

1. Представление команд    

2. Разминка    

3. Определи возбудителя молочнокис-

лого брожения по описанию  

   

4. Из большого – малое    

5.Терминологический    

6. Найди ошибку в тексте    

Общий итог:    

 

 



Лабораторная работа №6 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Изучение особенностей мик-

робиологической оценки качества мяса и продуктов его переработки» 

Цель: Усвоить методы микробиологической оценки мяса и продуктов 

его переработки. 

Задачи:  

1. Дать оценку свежести мяса путем микроскопии (ГОСТ 23392-

78).   

2. Провести микробиологическое исследование  свежего мяса. 

Материалы и оборудование: 

1. Образцы мяса различной степени свежести. 

2. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пин-

цеты, шпатели металлические).  

3. Бактериологическая петля. 

4. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

5. Флакон с водой. 

6. Фильтрованная бумага. 

7. Предметные стекла.  

8. Полоскательница с мостиком. 

9. Спиртовка.  

10. Чашки Петри.  

11. Среды Гисса.  

12. Реактивы для определения биохимической активности микроор-

ганизмов.  

13. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

14. Чашки Петри. 

15. МПА, МПБ. 

16. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилокков и 

т.п., кроличья плазма.  

17. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  



Ход работы: 

1. Оценка свежести мяса путем микроскопии (ГОСТ 23392-78). Гото-

вят мазки – отпечатки стандартным способом, красят по методу Грама. 

Оценивают по ГОСТу. 

Микробиологическое исследование мяса начинают с микроскопии маз-

ков–отпечатков. 

Из середины исследуемой пробы после обработки горящим спиртовым 

тампоном вырезают стерильными ножницами кусочек материала, захваты-

вают его стерильным пинцетом и прикладывают к поверхности стерильного 

предметного стекла. Окрашивают по Граму и проводят оценку в соответ-

ствии с ГОСТом. 

Оценка свежести мяса: 

1. Микрофлора не обнаружена или в поле зрения менее 10 бактериаль-

ных клеток. Следов распада мышечной ткани нет. (Мясо свежее). 

2. В поле зрения не более 30 бактериальных клеток. Есть признаки рас-

пада мышечной ткани (ядра мышечных волокон в состоянии распада, ис-

черченность волокон слабо различима). (Мясо сомнительной свежести). 

3. В поле зрения более 30 бактериальных клеток. Значительный распад 

мышечной ткани (почти полное исчезновение ядер и полное исчезновение 

исчерченности мышечных волокон). (Мясо несвежее). 

П р и м е ч а н и е. На одном стекле исследуют 25 полей зрения. 

2. Микробиологическое (бактериологическое) исследование мяса 

При бактериологическом исследовании каждую пробу освобождают от 

жировой и соединительной тканей, погружают в спирт, затем вырезают сте-

рильными ножницами из глубины различных мест кусочки 2,0х1,5х2,5 см, 

лимфатические узлы разрезают пополам. Затем все вырезанные кусочки из-

мельчают стерильными ножницами. Для посева составляют пробы по 15 г 

каждую. Одна проба состоит из кусочков мышц и лимфатических узлов, а 

другая — из кусочков паренхиматозных органов. Из каждой пробы готовят 

в стерильной ступке взвесь с содержанием в 1 см
3
 0,5 г продукта.  



Для выявления возбудителей зооантропонозов из верхней части надо-

садочной жидкости пастеровской пипеткой или бактериологической петлей 

на поверхность МПА в чашки Петри вносят 1...2 капли взвеси, шпателем 

растирают по поверхности среды по методу Дригальского. 

 Определение общей микробной обсемененности – посев 0,1 и 0,01 

г продукта методом Коха. Инкубация при 37
о
С 48 ч. 

 Определение БГКП в 1 г продукта – посев 5 см
3
 взвеси на среду 

КОДА. Инкубация при 37
о
С 18–20 ч.  

 Определение протея – посев 0,5 см
3
 взвеси по Шукевичу. Инкуба-

ция при 37
о
С 18–24 ч. 

 Для выявления БГКП (бактерий группы кишечных палочек) про-

водят посев аналогичным методом на дифференциально–диагностическую 

среду Эндо, Плоскирева или Левина. 

 Бактерии рода Salmonella выявляют путем посева на среду Эндо и 

одновременно для накопления сальмонелл во флаконы со средой обогаще-

ния (Кауфмана, Киллиана и др.). 

 Мазок по Граму. Подвижность в раздавленной капле. 

 Определение коагулазоположительных стафилококков – посев 0,2 

см
3
 (разведение взвеси 10

-1
) на ЖСА по Дригальскому. Инкубация 37

о
С 24 

ч. 

 Лецитиназная активность на ЖСА. 

 Мазок по Граму (рисунок). 

 Реакция плазмокоагулазная активность (посев в цитратной плазме 

кролика). 

  Определение Clostridium perfringens. Посев по 1 см
3
 разведений 

взвеси от 10
-1

 до 10
-7 

 в расплавленную и охлажденную среду Вильсона-

Блэра. Инкубация при 37
о
С 24 ч. 

  Определение сальмонелл – посев навески продукта 25 г в 100 

мл магниевой среды. Инкубация при 37
о
С 24 ч. Высев на висмутсульфит-

ный агар. 



 На присутствие анаэробов мясо исследуют только в том случае, ко-

гда есть подозрение на наличие анаэробных инфекций. 

 Выделение и идентификация чистой культуры. 

 Общий вывод о степени микробного загрязнения и эпидемиологи-

ческой безопасности продукта. 

 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Дать оценку свежести мяса путем микроскопии (ГОСТ 23392-

78).  

2. Провести микробиологическое исследование свежего мяса. 

3. Определение и идентификация патогенных микроорганизмов. 

 

Лабораторная работа №7 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Изучение особенностей мик-

робиологической оценки качества птицы и продуктов ее переработки» 

Цель: усвоить методы микробиологического исследования птицы и 

продуктов ее переработки. 

Задачи:  

1. Провести микробиологическое исследование мяса птицы.  

2. Изучить микробиологические показатели безопасности птицы и про-

дуктов ее переработки в соответствии с НД РФ (ГОСТы, СанПиН 2.3.2. 

1280-02 и т.п.).   

Материалы и оборудование: 

1. Образцы  продуктов. 

2. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пинце-

ты, шпатели металлические).  

3. Бактериологическая петля. 

4. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

5. Флакон с водой. 

6. Фильтрованная  бумага. 



7. Предметные стекла.  

8. Полоскательница с мостиком. 

9. Спиртовка.  

10. Чашки Петри.  

11. Среды Гисса.  

12. Реактивы для определения биохимической активности микроорга-

низмов.  

13. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

14. Чашки Петри. 

15. МПА, МПБ. 

16. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилококков и 

т.п., кроличья плазма.  

17. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  

Исследование мяса птицы и птицепродуктов проводят в соответствии с 

ГОСТами:  

 ГОСТ 26668-85. Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора 

проб для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26669-85. Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб 

для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования 

микроорганизмов. 

 ГОСТ 10444.2-94. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества Staphylococcus aureus. 

 ГОСТ 10444.12-85. Продукты пищевые. Методы определения 

дрожжей и плесневых грибов. 

 ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения ко-

личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных бактерий. 

 ГОСТ Р 50480-93. Продукты пищевые. Методы выявления бакте-

рий рода Salmonella. 



 ГОСТ 29185-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества сульфитредуцирующих клостридий. 

 ГОСТ 50474-93. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бак-

терий). 

 ГОСТ 29184-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий семейства Enterobacteriaceae. 

 ГОСТ 28566-90. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества энтерококков. 

Детальное применение материалов ГОСТов описано в лабораторной 

работе № 1,2, 3. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Микробиологические  показатели безопасности птицы и продуктов 

ее переработки в соответствии с НД РФ (ГОСТы, СанПиН 2.3.2. 1280-02 и 

т.п.).   

2. Виды порчи птицы и продуктов ее переработки. Источники конта-

минации птицы и продуктов ее переработки.  

3. Заболевания, передающиеся через птицу и продукты ее переработ-

ки. 

 

Лабораторная работа №8 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Изучение особенностей мик-

робиологической оценки яиц и яичных продуктов» 

Цель: усвоить методы микробиологической оценки яиц и яичных про-

дуктов. 

Задачи:  

1. Провести микробиологическое исследование яиц. 

2. Провести микробиологическое исследование яичных продуктов. 

Материалы и оборудование: 

1. Образцы  продуктов. 



2. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пинце-

ты, шпатели металлические).  

3. Бактериологическая петля. 

4. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

5. Флакон с водой. 

6. Фильтрованная  бумага. 

7. Предметные стекла.  

8. Полоскательница с мостиком. 

9. Спиртовка.  

10. Чашки Петри.  

11. Среды Гисса.  

12. Реактивы для определения биохимической активности микроорга-

низмов.  

13. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

14. Чашки Петри. 

15. МПА, МПБ. 

16. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилококков и 

т.п., кроличья плазма.  

17. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  

Ход работы: 

Исследование яиц и яичных продуктов проводят в соответствии с ГО-

СТами:  

 ГОСТ 26668-85. Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора 

проб для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26669-85. Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб 

для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования 

микроорганизмов. 

 ГОСТ 10444.2-94. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества Staphylococcus aureus. 



 ГОСТ 10444.12-85. Продукты пищевые. Методы определения 

дрожжей и плесневых грибов. 

 ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения ко-

личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных бактерий. 

 ГОСТ Р 50480-93. Продукты пищевые. Методы выявления бакте-

рий рода Salmonella. 

 ГОСТ 29185-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества сульфитредуцирующих клостридий. 

 ГОСТ 50474-93. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бак-

терий). 

 ГОСТ 29184-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий семейства Enterobacteriaceae. 

 ГОСТ 28566-90. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества энтерококков. 

Детальное применение материалов ГОСТов описано в лабораторной 

работе № 1,2, 3. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Микрофлора яиц. Заболевания человека, передающиеся через 

яйца и яичные продукты. 

2. Виды и возбудители порчи яиц. Пороки яиц, возникающие под 

воздействием плесневых грибов.  

3. Особенности микробиологического исследования яиц и яичных 

продуктов. Микробиологические показатели безопасности яиц и яичных 

продуктов с НД РФ (ГОСТы, СанПиН 2.3.2. 1280-02 и т.п.). 

 

Лабораторная работа №9 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Изучение особенностей мик-

робиологической оценки качества рыбы и продуктов ее переработки» 

Цель: усвоить методы микробиологической оценки рыбы и продуктов 



ее переработки. 

Задачи: провести микробиологическое исследование рыбы и продуктов 

ее переработки. 

Материалы и оборудование: 

1. Образцы продуктов. 

2. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пинце-

ты, шпатели металлические).  

3. Бактериологическая петля. 

4. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

5. Флакон с водой. 

6. Фильтрованная бумага. 

7. Предметные стекла.  

8. Полоскательница с мостиком. 

9. Спиртовка.  

10. Чашки Петри.  

11. Среды Гисса.  

12. Реактивы для определения биохимической активности микроорга-

низмов.  

13. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

14. Чашки Петри. 

15. МПА, МПБ. 

16. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилококков и 

т.п., кроличья плазма.  

17. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  

Ход работы: 

Исследование рыбы и рыбных продуктов проводят в соответствии с 

ГОСТами:  

 ГОСТ 26668-85. Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора 

проб для микробиологических анализов. 



 ГОСТ 26669-85. Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб 

для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования 

микроорганизмов. 

 ГОСТ 10444.2-94. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества Staphylococcus aureus. 

 ГОСТ 10444.12-85. Продукты пищевые. Методы определения 

дрожжей и плесневых грибов. 

 ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения ко-

личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных бактерий. 

 ГОСТ Р 50480-93. Продукты пищевые. Методы выявления бакте-

рий рода Salmonella. 

 ГОСТ 29185-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества сульфитредуцирующих клостридий. 

 ГОСТ 50474-93. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бак-

терий). 

  ГОСТ 29184-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества бактерий семейства Enterobacteriaceae. 

 ГОСТ 28566-90. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества энтерококков.  

Детальное применение материалов ГОСТов описано в лабораторной 

работе № 1,2, 3. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Микробиологические показатели безопасности рыбы. 

2. Эпидемиологическое значение рыбы и рыбных продуктов.  

3. Методы определения микробиологических показателей без-

опасности в соответствии с НД РФ и ТС. 

 

 



Лабораторная работа №10 (6 часов) 

Тема: «Специальная микробиология. Санитарно-

микробиологическое исследование мучных и крупных продуктов» 

Цель: усвоить методы микробиологической оценки мучных и крупных 

продуктов 

Задачи: провести микробиологическое исследование мучных и круп-

ных продуктов 

Материалы и оборудование: 

18. Образцы продуктов. 

19. Набор стерильных инструментов (скальпели или ножницы, пинце-

ты, шпатели металлические).  

20. Бактериологическая петля. 

21. Краски и реактивы для окраски мазков по Граму. 

22. Флакон с водой. 

23. Фильтрованная бумага. 

24. Предметные стекла.  

25. Полоскательница с мостиком. 

26. Спиртовка.  

27. Чашки Петри.  

28. Среды Гисса.  

29. Реактивы для определения биохимической активности микроорга-

низмов.  

30. Пробирки с водой, физ. р-ром, МПБ.  

31. Чашки Петри. 

32. МПА, МПБ. 

33. Набор специальных сред для БГКП, сальмонелл, стафилококков и 

т.п., кроличья плазма.  

34. Пипетки, спиртовки, фильтрованная бумага.  

Ход работы: 



Исследование мучных и крупных продуктов проводят в соответствии с 

ГОСТами:  

 ГОСТ 26668-85. Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора 

проб для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26669-85. Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб 

для микробиологических анализов. 

 ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования 

микроорганизмов. 

 ГОСТ 10444.2-94. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества Staphylococcus aureus. 

 ГОСТ 10444.12-85. Продукты пищевые. Методы определения 

дрожжей и плесневых грибов. 

 ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения ко-

личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных бактерий. 

 ГОСТ Р 50480-93. Продукты пищевые. Методы выявления бакте-

рий рода Salmonella. 

 ГОСТ 29185-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества сульфитредуцирующих клостридий. 

 ГОСТ 50474-93. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бак-

терий). 

  ГОСТ 29184-91. Продукты пищевые. Методы выявления и опре-

деления количества бактерий семейства Enterobacteriaceae. 

 ГОСТ 28566-90. Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-

ления количества энтерококков.  

Детальное применение материалов ГОСТов описано в лабораторной 

работе № 1,2, 3. 

 

 

Вопросы для самоконтроля: 



4. Микробиологические показатели безопасности мучных и круп-

ных продуктов. 

5. Эпидемиологическое значение мучных и крупных продуктов.  

6. Методы определения микробиологических показателей без-

опасности в соответствии с НД РФ и ТС. 

 

Лабораторная работа №11 (6 часов) 

Тема: «Санитарно-эпидемиологическая оценка качества продук-

тов питания Занятие с использованием методов активного обучения» 

Форма проведения лекции – круглый стол (МАО) 

Цель дискуссии: обсудить со студентами санитарно-

эпидемиологическое значение различных групп продуктов питания. Опреде-

лить продукты, наиболее часто вызывающие заболевания населения при их 

потреблении.  

План занятия:  

1. Микробиологическая характеристика мяса. Санитарно-

эпидемиологическое значение мясных продуктов 

2. Микробиологическая характеристика рыбы. Санитарно-

эпидемиологическое значение рыбных изделий. 

3. Микробиологическая характеристика молока и молочных про-

дуктов. Санитарно-эпидемиологическое значение молочных продуктов. 

4. Микробиологическая характеристика яиц и яичных продуктов. 

Санитарно-эпидемиологическое значение яичных продуктов.  

5. Микробиологическая характеристика зерновых продуктов. Са-

нитарно-эпидемиологическое значение зерновых продуктов. 

6. Микробиологическая характеристика плодовоовощной продук-

ции. 

Вопросы для самоконтроля: 

1. Эпидемиологическое значение и санитарная оценка изделий 

из субпродуктов.  



2. Санитарно–эпидемиологическое значение мяса и мясных 

продуктов, полученных от животных, больных антропозоонозами.  

3. Санитарно–эпидемиологическое значение живой, парной, 

охлажденной, замороженной, соленой, копченой, вяленой, маринованной и 

сушеной рыбы.  

4. Санитарно-эпидемиологическая характеристика инвазирован-

ных личиночной формой гельминтов мяса и рыбы.  

5. Эпидемиологическое значение молока, полученного от 

больных антропозоонозами животных. Способы обезвреживания, поря-

док реализации. 

6. Гигиеническая характеристика яиц и яичных продуктов.  

7. Санитарная оценка и условия реализации яичных продуктов на 

предприятиях общественного питания.  

8. Гигиеническая характеристика зерновых продуктов: содержа-

ние ядовитых сорных примесей, токсичных веществ, плесневых гриб-

ков, обуславливающих микотоксикозы. Допустимые нормы примесей в 

зерне. 

 

Лабораторная работа №12 (6 часов) 

Тема: «Мероприятия по профилактике кишечных инфекций, пи-

щевых отравлений, гельминтозов. Занятие с использованием методов 

активного обучения» 

Форма проведения – «Круглый стол» (МАО) 

Цель дискуссии: обсудить со студентами виды пищевых отравлений, их 

причины и определить основные факторы, приводящие к их возникновению.  

План:  

1. Классификация пищевых отравлений. 

2. Мероприятия по профилактике пищевых токсикоинфекций на 

предприятиях общественного питания. 



3. Мероприятия по профилактике пищевых интоксикаций на 

предприятиях общественного питания. 

4. Пищевые отравления небактериального происхождения.  

5. Гельминтозы и их профилактика.  

Вопросы для самоконтроля: 

1. Классификация пищевых отравлений. 

2. Профилактика стафилококковой токсикоинфекции. 

3. Профилактика сальмонеллеза 

4. Профилактика ботулизма. 

5. Профилактика пищевого отравления, вызванного Escherichia 

coli. 

6. Отравления ядовитыми грибами. 

7. Отравления вызванные ядовитыми растениями. 

8. Микотоксикозы. 

9. Отравления ядовитыми  внутренними органами и тканями рыб 

и животных. 

10. Отравления примесями солей тяжелых металлов.  

11.  Отравления ядохимикатами. 

12. Классификация паразитарных инфекций. 

13. Общая характеристика гельминтозов, их биологическая осо-

бенность, цикл развития.  

14. Профилактика гельминтозов. 

 

  



III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА 

 

Практическое занятие №1 (6 часов) 

Занятие 1. «Основы морфологии микроорганизмов» 

План занятия: 

1. Значение и роль микроорганизмов в окружающем мире.  

2. Основы классификации микроорганизмов.  

3. Морфология микроорганизмов: бактерий, грибов, дрожжей, ви-

русов, фагов. 

4. Внутренняя организация и ультраструктура бактерий. 

 

Практическое занятие №2 (6 часов) 

Занятие 2. «Основы физиологии и экологии микроорганизмов» 

План занятия: 

1. Классификация бактерий по характеру усвоения углерода, азота; 

по источнику энергии.  

2. Питательные среды, их классификация. 

3. Обмен веществ микроорганизмов, практическое значение. 

4. Классификация бактерий по типу дыхания. 

5. Рост и размножение микроорганизмов. 

6. Влияние на микроорганизмы физических, химических и биоло-

гических факторов окружающей среды. 

 

Практическое занятие №3 (6 часов) 

Занятие 3. «Характеристика основных биохимических процессов, 

вызываемых микроорганизмами. Виды брожения» 

План занятия: 

1. Уксуснокислое, брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 



2. Лимоннокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

3. Спиртовое брожение. Возбудители, условия брожения.  

4. Молочнокислое брожение. Возбудители, условия брожения.  

5. Пропионовокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

6. Маслянокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

7. Разложение пектиновых веществ и клетчатки. Значение в порче 

пищевых продуктов. 

 

Практическое занятие №4 (6 часов) 

Занятие 4. «Микробиология пищевого сырья и товаров. 

Санитарная микробиология» 

План занятия: 

1. Общая характеристика микрофлоры сырья животного проис-

хождения (молока, рыбы, мяса, птицы, гидробионтов).  

2. Характеристика микробиологических показателей безопасности 

пищевых продуктов: санитарно-показательных, условно-патогенных, пато-

генных, микроорганизмов порчи, а также микроорганизмов заквасочной 

микрофлоры и пробиотических микроорганизмов. 

3. Общая характеристика санитарно-показательных микроорга-

низмов.  

 

Практическое занятие №5 (6 часов) 

Занятие 5. «Микробиология, микробиологический контроль 

качества молока и молочных продуктов» 

План занятия: 

1. Микрофлора сырого молока, ее фазы развития. 

2. Пороки молока бактериального происхождения. 

3. Нормирование по нормативной документации. 

4. Микробиология кисломолочных продуктов. Закваски, их виды. 



5. Особенности санитарно-микробиологических, гигиенических 

исследований молока и молочных продуктов в соответствии с ГОСТами. 

 

Практическое занятие №6 (6 часов) 

Занятие 6. «Микробиология, микробиологический контроль 

качества мяса и мясных продуктов» 

План занятия: 

1. Микрофлора мяса, копченостей, колбасных изделий. Специфи-

ческая и неспецифическая микрофлора. 

2. Виды порчи, микробиологическая оценка, микробиологические 

показатели. 

3. Особенности санитарно-микробиологических исследований мя-

са и продуктов его переработки. 

4. Бактериологические исследования мяса и мясных продуктов, 

соответствующие ГОСТы. 

5. Птица и продукты ее переработки. Микробиологические показа-

тели птицеводческой продукции. 

 

Практическое занятие №7 (6 часов) 

Занятие 7. «Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства яиц, яичных продуктов»  

План занятия: 

1. Микрофлора яиц. Виды и возбудители порчи яиц. 

2. Пороки яиц, возникающие под воздействием плесневых грибов. 

3. Особенности микробиологического исследования яиц и яичных 

продуктов. 

4. Микробиологические и гигиенические показатели яичных про-

дуктов. 

 

 



Практическое занятие №8 (6 часов) 

Занятие 8. «Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства рыбы и рыбопродуктов» 

План занятия:  

1. Микрофлора свежей и соленой рыбы. 

2. Микрофлора сушеной рыбы. 

3. Микрофлора копченой и вяленной рыбы. 

4. Микрофлора соленой рыбы. 

5. Микрофлора рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий. 

6. Микрофлора пресервов, икры рыбной. 

7. Микрофлора основных нерыбных морепродуктов. 

8. Виды пороков рыбы и рыбопродуктов. 

9. Особенности санитарно-микробиологических и гигиенических 

исследований рыбы и рыбопродуктов в соответствии с нормативными до-

кументами. 

 

Практическое занятие №9 (6 часов) 

Занятие 9. «Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства мучных, крупяных продуктов, кондитерских изделий и вкусовых 

продуктов 

План занятия: 

1. Микробиология, микробиологические и гигиенические показа-

тели качества  мучных и крупяных изделий. 

2. Микрофлора муки, хлеба, круп. 

3. Виды порчи и болезней хлеба. 

4. Микробиологическое исследование мучных и крупяных продук-

тов. 

5. Микробиология кондитерских изделий. 

6. Микробиология вкусовых продуктов (чай, кофе, поваренная 

соль, уксус, пряности). 



7. Особенности санитарно-бактериологических и гигиенических 

исследований кондитерских изделий. 

8. Микробиологические и гигиенические показатели качества кон-

дитерских изделий. 

 

Практическое занятие №10 (6 часов) 

Занятие 10. «Микробиология, микробиологический контроль ка-

чества плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки» 

1. Микробиология плодов, овощей, грибов и продуктов их перера-

ботки. 

2. Микробиологические и гигиенические показатели качества пло-

доовощной продукции. 

3. Особенности санитарно-микробиологических и гигиенических 

исследований плодов, овощей, грибов. 

4. Составить интеллект карту по теме «Микробиологический кон-

троль качества плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки» 

 

Практическое занятие №11 (6 часов) 

Занятие 11. «Микробиология, микробиологический контроль ка-

чества консервов» 

1. Микробиологические и гигиенические исследования консервов, 

контроль их качества (на стерильность, на промышленную стерильность, на 

возбудителей порчи, на присутствие патогенных и токсигенных микроорга-

низмов). 

2. Методы микробиологического анализа консервов в соответствии с 

нормативными документами. 

3. Возбудители порчи и патогенные микроорганизмы в консервиро-

ванных продуктах. Методы их определения. 

 

 



Практическое занятие №12 (6 часов) 

Занятие 12. «Гигиеническая оценка качества продуктов» 

Форма проведения занятия – «Круглый стол» (МАО) 

Цель дискуссии: обсудить со студентами гигиенические характеристики 

различных групп продуктов питания и определить продукты, наиболее часто 

вызывающие заболевания населения  при их потреблении.  

План лекции:  

7. Гигиеническая характеристика мяса и мясных продуктов. 

8. Гигиеническая характеристика рыбы и рыбных изделий. 

9. Гигиеническая характеристика молока и молочных продуктов. 

10. Гигиеническая характеристика яиц и яичных продуктов. 

11. Гигиеническая характеристика зерновых продуктов. 

Вопросы для самоконтроля: 

9. Гигиеническая характеристика мяса и мясных продуктов. 

10. Эпидемиологическое значение и санитарная оценка изделий 

из субпродуктов.  

11. Санитарная оценка и эпидемиологическое значение мяса и 

мясных продуктов, полученных от животных, больных антропозоонозами.  

12. Гигиеническая характеристика рыбы и рыбных изделий  

13. Санитарная оценка живой, парной, охлажденной, заморожен-

ной, соленой, копченой, вяленой, маринованной и сушеной рыбы.  

14. Санитарно-эпидемиологическая характеристика инвазирован-

ных личиночной формой гельминтов мяса и рыбы.  

15. Гигиеническая характеристика молока и молочных продук-

тов.  

16. Эпидемиологическое значение молока, полученного от 

больных антропозоонозами животных. Способы обезвреживания, поря-

док реализации. 

17. Гигиеническая характеристика яиц и яичных продуктов.  



18. Санитарная оценка и условия реализации яичных продуктов на 

предприятиях общественного питания. 

Гигиеническая характеристика зерновых продуктов: содержание 

ядовитых сорных примесей, токсичных веществ, плесневых грибков, 

обуславливающих микотоксикозы. Допустимые нормы примесей в зерне. 

  



IV. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине «Общая и пищевая микробиология» представлено в 

Приложении 1 и включает в себя: 

– план-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине, в 

том числе примерные нормы времени на выполнение по каждому заданию; 

– характеристика заданий для самостоятельной работы обучающихся 

и методические рекомендации по их выполнению; 

– требования к представлению и оформлению результатов самостоя-

тельной работы; 

– критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

 

 

  



V. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

№ 

п/п 

Контролируемые 

разделы / темы 

дисциплины 

Коды и этапы формирования 

компетенций  

Оценочные средства 

текущий 

контроль 

промежуточ-

ная 

аттестация 

1. Раздел I 

Предмет и задачи 

микробиологии. 

Основы морфоло-

гии микроорга-

низмов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает цели, задачи, 

методы общей и  

пищевой микробио-

логии как науки, 

значение ее для сво-

ей специальности; 

классификацию 

микроорганизмов, а 

также строение и 

основные методы 

изучения морфоло-

гии 

Коллоквиум,  

ЛР, ПР, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет владеть мик-

роскопическими 

методами исследо-

вания: готовить 

микробиологические 

препараты, окраши-

вать их, работать с 

микроскопом 

Владеет основными 

понятиями в области 

биологии и микро-

биологии, необхо-

димыми для осмыс-

ления биотехноло-

гичес-кого произ-

водства 

2. Раздел II.  

Основы физиоло-

гии и экологии 

микроорганизмов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает физиологию, 

обмен веществ мик-

роорганизмов; 

основные биохими-

ческие процессы, 

вызываемые микро-

организмами, значе-

ние их для специ-

альности; 

влияние условий 

окружающей среды 

на жизнедеятель-

ность микроорга-

низмов; 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет владеть бак-

териологическим 

методом исследова-

ния; 



оценивать бактери-

цидное и бактерио-

статическое дей-

ствие физических, 

химических и био-

логических факто-

ров на микроорга-

низмы 

Владеет методами 

экологического 

обеспечения произ-

водства и защиты 

окружающей среды 

3 Раздел III.  

Характеристика 

основных 

биохимических 

процессов, 

вызываемых 

микроорганизма-

ми. Виды 

брожения 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает физиологию, 

обмен веществ мик-

роорганизмов; 

основные биохими-

ческие процессы, 

вызываемые микро-

организмами, значе-

ние их для специ-

альности; 

влияние условий 

окружающей среды 

на жизнедеятель-

ность микроорга-

низмов; 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

 

Умеет владеть бак-

териологическим 

методом исследова-

ния; 

оценивать бактери-

цидное и бактерио-

статическое дей-

ствие физических, 

химических и био-

логических факто-

ров на микроорга-

низмы 

Владеет методами 

экологического 

обеспечения произ-

водства и защиты 

окружающей среды 

4. Раздел IV. Мик-

робиология пище-

вого сырья и то-

варов. Санитарная 

микробиология 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает санитарно-

гигиенические тре-

бования к персона-

лу, оборудованию, 

предприятиям, усло-

виям хранения, 

транспортирования 

и реализации това-

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 



ров 

Умеет оценивать 

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами раз-

личного сырья; 

знать и принимать 

меры профилактики 

по загрязнению раз-

личного сырья и 

продуктов микроор-

ганизмами 

Владеет оценивать 

перспективность 

процесса (биотехно-

логии) с позиции 

экологической без-

опасности и эффек-

тивности 

5. Раздел V. Микро-

биология, микро-

биологический 

контроль качества 

молока и молоч-

ных продуктов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает микробиоло-

гию молока и мо-

лочных продуктов 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами молока 

и молочных продук-

тов 

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу 

6. Раздел VI.  

Микробиология, 

микробиологиче-

ский контроль ка-

чества мяса и 

мясных продуктов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает микробиоло-

гию мяса и мясо-

продуктов 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами как 

сырья, так и готовых 

мясопродуктов. 

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу 



7.  Раздел VII. Мик-

робиология, мик-

робиологический 

контроль качества 

яиц, рыбы и яич-

ных продуктов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает особенности 

микробиологии яиц 

и яичных продуктов 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами яиц  

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу 

8. Раздел VIII. 

Микробиология, 

микробиологичес

кий контроль 

качества рыбы и 

рыбопродуктов 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает особенности 

микробиологии ры-

бы и рыбных про-

дуктов 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами рыбы и 

рыбопродуктов  

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу 

9. Раздел IX. 

Микробиология, 

микробиологичес

кий контроль 

качества мучных, 

крупяных 

продуктов, 

кондитерских 

изделий и 

вкусовых 

продуктов  

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-18 

Знает особенности 

микробиологии 

мучных, крупяных 

продуктов, конди-

терских изделий и 

вкусовых продуктов 

Коллоквиум,  

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

Зачет; 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами муч-

ных, крупяных про-

дуктов, кондитер-

ских изделий и вку-

совых продуктов 

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу  

10. Раздел X. ПК-1, Знает особенности Коллоквиум,  Зачет; 



Микробиология и 

микробиологичес

кий контроль 

качества плодов, 

овощей, грибов и 

продуктов их 

переработки. 

Микробиология 

консервов 

ПК-5, 

ПК-18 

микробиологии пло-

дов, овощей, грибов 

и консервов 

ЛР, ПК, ре-

ферат 

 

итоговый тест 

Умеет оценивать  

качественную и ко-

личественную обсе-

мененность микро-

организмами пло-

дов, овощей, грибов 

и консервов 

Владеет способно-

стями выступать с 

докладами и сооб-

щениями, участво-

вать в дискуссиях по 

данному разделу 

Типовые контрольные задания, методические материалы, определяю-

щие процедуры оценивания знаний, умений и навыков и (или) опыта дея-

тельности, а также критерии и показатели, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и характеризующие этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы, представлены в Приложе-

нии 2. 

  



VI. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература: 

1. Сидоренко О.Д., Борисенко Е.Г., Микробиология: учебник для 

вузов, Москва, Инфра-М, 2016, 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:809012&theme=FEFU 

2. Нетрусов А.И., Горленко В.М., Экология микроорганизмов: 

учебник для бакалавров по биологическим специальностям, Москва, Юрайт, 

2016, http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:820092&theme=FEFU 

3. Ксенофонтов Б.С., Основы микробиологии и экологической 

биотехнологии: учебное пособие для вузов, Москва, Инфра-М, 2015, 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:795548&theme=FEFU 

4. Санитарная микробиология пищевых продуктов [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / Р.Г. Госманов [и др.]. — Электрон. дан. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/58164. — Загл. с экрана. 

5. Еремина, И.А. Пищевая микробиология [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / И.А. Еремина, И.В. Долголю. — Электрон. дан. — Кеме-

рово : КемГУ, 2017. — 210 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/102691. — Загл. с экрана. 

6. Красникова, Л.В. Общая и пищевая микробиология. Часть I 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Л.В. Красникова, П.И. Гунькова. 

— Электрон. дан. — Санкт-Петербург : НИУ ИТМО, 2016. — 135 с. — Ре-

жим доступа: https://e.lanbook.com/book/91340. — Загл. с экрана. 

7. Еремина, И.А. Пищевая микробиология: лабораторный практи-

кум [Электронный ресурс] / И.А. Еремина, И.В. Долголюк. — Электрон. 

дан. — Кемерово : КемГУ, 2016. — 139 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/99566. — Загл. с экрана. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:809012&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:820092&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:795548&theme=FEFU
https://e.lanbook.com/book/58164
https://e.lanbook.com/book/102691
file:///C:/Ю/Департамент/0%20Аккредитация%202019/19.03.02%20Продукты%20питания%20из%20растительного%20сыырья%20(Бакалавриат)/Чужие%20РПУДЫ/19.03.01/:%20https:/e.lanbook.com/book/91340
https://e.lanbook.com/book/99566


8. Кожевникова О.Н. Микробиология мяса и мясных продуктов 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Кожевникова О.Н., Стаценко 

Е.Н.— Электрон. текстовые данные.— Ставрополь: Северо-Кавказский фе-

деральный университет, 2016.— 196 c. — Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/66081.html.— ЭБС «IPRbooks» 

9. Рябцева С.А. Общая биология и микробиология. Часть 1. Общая 

биология [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Рябцева С.А.— Элек-

трон. текстовые данные.— Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный 

университет, 2016.— 149 c. — Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/66069.html.— ЭБС «IPRbooks» 

 

Дополнительная литература: 

1. Микробиология: Учебник для агротехнологов / О.Д. Сидоренко, 

Е.Г. Борисенко, А.А. Ванькова, Л.И. Войно. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 287 с.: 

ил.; 60x90 1/16. - (Высшее образование). (переплет) ISBN 5-16-002422-0 - 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/95840  

2. Петухова Е.В. Микробиология пищевых производств [Элек-

тронный ресурс]: учебное пособие/ Петухова Е.В., Крыницкая А.Ю., 

Ржечицкая Л.Э.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский наци-

ональный исследовательский технологический университет, 2008.— 150 

c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/62496.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

3. Алёхина Г.П. Микробиология с основами вирусологии [Элек-

тронный ресурс]: методические указания к лабораторным занятиям/ Алёхи-

на Г.П.— Электрон. текстовые данные.— Оренбург: Оренбургский государ-

ственный университет, ЭБС АСВ, 2003.— 73 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/51569.html.— ЭБС «IPRbooks» 

4. Санитарная микробиология [Электронный ресурс] : учебное по-

собие / Н.А. Ожередова, А.Ф. Дмитриев, В.Ю. Морозов и др. - Ставрополь: 

АГРУС, 2014. - 180 с. - ISBN 978-5-9596-0993-1. - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/66081.html
http://www.iprbookshop.ru/66069.html
http://znanium.com/catalog/product/95840
http://www.iprbookshop.ru/62496.html
http://www.iprbookshop.ru/51569.html


http://znanium.com/catalog/product/514612 

5. Санитарная микробиология [Электронный ресурс]: учебное по-

собие/ М.Н. Веревкина [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Ставро-

поль: Ставропольский государственный аграрный университет, АГРУС, 

2014.— 180 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/47346.html.— 

ЭБС «IPRbooks» 

6. Шагинурова Г.И. Техническая микробиология [Электронный 

ресурс]: учебно-методическое пособие/ Шагинурова Г.И., Перушкина Е.В., 

Ипполитов К.Г.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский наци-

ональный исследовательский технологический университет, 2010.— 122 

c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/63485.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

7. Киркимбаева Ж.С. Частная микробиология [Электронный ре-

сурс]: учебное пособие/ Киркимбаева Ж.С.— Электрон. текстовые дан-

ные.— Алматы: Нур-Принт, 2014.— 274 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/67175.html.— ЭБС «IPRbooks» 

8. Микробиология с микробиологическими исследованиями / Пав-

лович С.А. - Мн.:Вышэйшая школа, 2009. - 502 с.: ISBN 978-985-06-1498-8 - 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/505686 

9. Общая санитарная микробиология. Ч. 1 [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие / Л.А. Литвина; Новосиб. гос. аграр. ун-т; сост. Л.А. Литвина. 

– Новосибирск: НГАУ, 2014. – 111 с. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516016 - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/516016 

10. Долганова, Н.В. Микробиология рыбы и рыбных продуктов 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.В. Долганова, Е.В. Першина, 

З.К. Хасанова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 288 с. 

— Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4226. — Загл. с экрана. 

11. Микробиология продуктов животноводства (практическое руко-

водство): Учебное пособие/О.Д.Сидоренко - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 

http://znanium.com/catalog/product/514612
http://www.iprbookshop.ru/47346.html
http://www.iprbookshop.ru/63485.html
http://www.iprbookshop.ru/67175.html
http://znanium.com/catalog/product/505686
http://znanium.com/catalog/product/516016
https://e.lanbook.com/book/4226


172 с.: 60x88 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Обложка) ISBN 

978-5-16-010033-3 - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/467210 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

 

1. Научная электронная библиотека - http://elibrary.ru 

2. Электронная библиотека диссертаций РГБ - http://diss.rsl.ru/ 

3. Информационно-поисковая система Федерального института 

промышленной собственности (ФИПС ) - http://new.fips.ru/elektronnye-

servisy/informatsionno-poiskovaya-sistema/ 

4. Патентная база Espacenet - https://ru.espacenet.com/ 

5. База патентов Всемирной организации интеллектуальной соб-

ственности (ВОИС) PATENTSCOPE - 

https://patentscope.wipo.int/search/ru/search.jsf 

6. ГОСТ ЭКСПЕРТ - http://gostexpert.ru/ 

Локальные сетевые ресурсы  

1. Система нормативно-технической документации «Техэксперт» 

2. СПС «КонсультантПлюс» (профиль:Универсальный) 

3. Стандарты ISO 10303 

VII. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И 

ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

 

ЭУК на платформе BlackboardFU50602-240700.62-BMiMP-01: 

Биотехнология мяса и мясопродуктов 

Лицензионное программное обеспечения, установленное на ПК в Школе 

биомедицины и используемое в рамках освоения дисциплины: 

Наименование программного 

комплекса 
Версия Назначение 

Windows Seven Enterprice SP3x64 Операционная система 

Eset NOD32 Antivirus 4.2.76.1 Средство обнаружения 

http://znanium.com/catalog/product/467210
http://elibrary.ru/
http://diss.rsl.ru/
http://new.fips.ru/elektronnye-servisy/informatsionno-poiskovaya-sistema/
http://new.fips.ru/elektronnye-servisy/informatsionno-poiskovaya-sistema/
https://ru.espacenet.com/
https://patentscope.wipo.int/search/ru/search.jsf
http://gostexpert.ru/
https://bb.dvfu.ru/webapps/blackboard/execute/launcher?type=Course&id=_4473_1&url=
https://bb.dvfu.ru/webapps/blackboard/execute/launcher?type=Course&id=_4473_1&url=


вредоносных программ 

Microsoft Office 2010 профес-

сиональный плюс 

 

14.0.6029.1000 

 
Офисный пакет 

Microsoft Office профессио-

нальный плюс 2013 

 

15.0.4420.1017 

 
Офисный пакет 

7-Zip 9.20.00.0 
Обучающий комплекс 

программ 

AbbyyFineReader 11 11.0.460 
Обучающий комплекс 

программ 

CoogleChrome 

 
42.0.2311.90 

Браузер для работы в 

среде WWW 

 

VII. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Теоретическая часть дисциплины «Общая и пищевая микробиология» 

раскрывается на лекционных занятиях, так как лекция является основной 

формой обучения, где преподавателем даются основные понятия дисципли-

ны. 

Последовательность изложения материала на лекционных занятиях, 

направлена на формирование у студентов ориентировочной основы для по-

следующего усвоения материала при самостоятельной работе. 

В ходе лабораторных занятий бакалавр выполняет комплекс заданий, 

позволяющий закрепить лекционный материал по изучаемой теме, получить 

основные навыки в области пищевой микробиологии, необходимыми для 

осмысления биотехнологического производства.  

Активному закреплению теоретических знаний дисциплины способ-

ствует обсуждение проблемных аспектов её в форме семинарских занятий с 

подготовкой докладов и сообщений, проведение дискуссий и занятий с 

применением методов активного обучения. При этом происходит развитие 

навыков самостоятельной исследовательской деятельности в процессе рабо-

ты с научной литературой, периодическими изданиями, формирование уме-



ния аргументированно отстаивать свою точку зрения, слушать других, отве-

чать на вопросы, вести дискуссию. 

При написании рефератов рекомендуется самостоятельно найти лите-

ратуру к нему. В реферате раскрывается содержание исследуемой пробле-

мы. Работа над рефератом помогает углубить понимание отдельных вопро-

сов курса, формировать и отстаивать свою точку зрения, приобретать и со-

вершенствовать навыки самостоятельной творческой работы, вести актив-

ную познавательную работу. 

Основные виды самостоятельной работы бакалавров – это работа с ли-

тературными источниками и методическими рекомендациями по составле-

нию суточных рационов питания, интернет–ресурсами для более глубокого 

ознакомления с отдельными проблемами физиологии питания. Результаты 

работы оформляются в виде рефератов или докладов с последующим об-

суждением. Темы рефератов соответствуют основным разделам курса. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации про-

водится несколько устных опросов, тест-контрольных работ и коллоквиу-

мов.  

 

VIII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Материально-техническое обеспечение реализации дисциплины 

включает в себя аудитории для проведения лекций и лабораторных занятий, 

оборудованных мультимедийным обеспечением и соответствующие сани-

тарным нормам и правилам.  

Мультимедийная аудитория г .Владивосток, о.Русский п Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. М312, Площадь 96.4 м
2
 

Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK с Источником бесперебой-

ного питания Powercom SKP-1000A; Экран с электроприводом 236*147 см 

TrimScreenLine; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 

EW330U Mitsubishi; Подсистема специализированных креплений оборудо-



вания CORSA-2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации: матричный ком-

мутатор DVI DXP 44 DVI ProExtron; удлинитель DVI по витой паре DVI 201 

Tx/RxExtron;Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; Микрофонная петлич-

ная радиосистема УВЧ диапазона Sennheiser EW 122 G3 в составе беспро-

водного микрофона и приемника; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron; Сетевой контроллер управления Extron IPL T S4; беспроводные ЛВС 

для обучающихся обеспечены системой на базе точек доступа 802.11a/b/g/n 

2x2 MIMO(2SS). 

Для самостоятельной работы бакалавров могут использоваться сле-

дующие помещения: Читальные залы Научной библиотеки ДВФУ с откры-

тым доступом к фонду (корпус А - уровень 10). 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-One 19,5 (1600x900), Core i3-4150T, 

4GB DDR3-1600 (1x4GB), 1TB HDD 7200 SATA, DVD+/-RW,GigEth,Wi-

Fi,ВТ,usbkbd/mse,Win7Pro (64-bit)+Win8.1Pro(64-bit),1-1-1 Wty Скорость до-

ступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие места для людей с ограниченными 

возможностями здоровья оснащены дисплеями и принтерами Брайля; обо-

рудованы: портативными устройствами для чтения плоскопечатных тек-

стов, сканирующими и читающими машинами видеоувеличителем с воз-

можностью регуляции цветовых спектров; увеличивающими электронными 

лупами и ультразвуковыми маркировщиками. 

Для проведения практических и лабораторных занятий используется 

Лаборатория проблем качества и безопасности пищевых продуктов г. Вла-

дивосток, о. Русский п. Аякс д.10, Корпус 25.1, аудитория 425: 

Аналитическое и технологическое оборудование (М425): 

Термостат водяной Т-250; Микроскоп монокулярный. Камера для микро-

скопа, Стерилизатор ГП-80 СПУ, Холодильник «Океан-4», Весы, Облуча-

тель бактерицидный ОБН 150 2х30 настенный АЗОВ (комплект) 101-

230472, Микроскоп Биомед 10 шт., Счетчик колоний микроорганизмов 



СКМ-1, плита электрическая мечта 111Ч 101-226589; Магнитная мешалка 

ПЭ-6110 с подогревом. 
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План-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине 

 

№ 

п/п 

Дата/сроки вы-

полнения 

Вид самостоя-

тельной работы 

Примерные нор-

мы времени на 

выполнение 

Форма контроля 

1 

25.09.2016 

29.10.2016 

26.11.2016 

17.12.2016 

Подготовка рефе-

ратов 
16 Зачет 

2 24.12.2016 
Подготовка пре-

зентации 
10 Зачет 

3 

18.09.2016 

22.10.2016 

19.11.2016 

10.12.2016 

Подготовка к кол-

локвиуму 
5 Зачет 

4 12.11.2016 

Подготовка к заче-

ту,  

решение ситуаци-

онных задач 

5 Зачет 

 

Самостоятельная работа студентов состоит из подготовки к практиче-

ским занятиям, работы над рекомендованной литературой, написания до-

кладов по теме семинарского занятия, подготовки презентаций. 

Преподаватель предлагает каждому студенту индивидуальные и диф-

ференцированные задания. Некоторые из них могут осуществляться в груп-

пе (например, подготовка доклада и презентации по одной теме могут де-

лать несколько студентов с разделением своих обязанностей – один готовит 

научно-теоретическую часть, а второй проводит анализ практики).  

 

Задания для самостоятельного выполнения 

1. Для решения ситуационных задач каждый студент должен провести 

анализ литературы по изучаемой дисциплине. По проработанному материа-

лу должна быть подготовлена и представлена на обсуждение информация.  

2. Написание реферата по теме, предложенной преподавателем или 

самостоятельно выбранной студентом и согласованной с преподавателем. 

3. Подготовка презентаций с использованием мультимедийного обо-

рудования.  

 



Ситуационные задачи для самостоятельного решения 

 

Задача 1 

Перед Вами поставлена задача провести контроль в столовой на фе-

кальное загрязнение. Какой микроорганизм Вы будете определять и с по-

мощью какого метода? 

Задача 2 

В порядке текущего санитарного надзора Вы собираетесь проконтро-

лировать соблюдение противоэпидемического режима в столовой, бактери-

ального загрязнения оборудования. Что для этого необходимо? 

Задача 3 

Есть подозрения, что персонал пищеблока не соблюдает правил лич-

ной гигиены. Как это проверить бактериологическим методом? Что для это-

го потребуется? 

Задача 4 

В ресторане предстоит проверить качество текущей дезинфекции. Ка-

ким методом Вы воспользуетесь? Что для этого потребуется? 

Задача 5 

При исследовании смыва с разделочной доски пищеблока после инку-

бации в термостате среда Кесслер помутнела. Ваши дальнейшие действия. 

Ход анализа. 

Задача 6 

При исследовании смыва с оборудования кафе-бара после инкубации 

в термостате солевой бульон помутнел. Ваши дальнейшие действия. Ход 

анализа. 

Задача 7 

Вам необходимо получить количественную характеристику степени 

микробной обсемененности  поверхности. Какие методы более точны и 

удобны для этой цели? 

Задача 8 



Вам поручено взять смыв с разделочной доски для обнаружения фе-

кального загрязнения. Опишите последовательность Ваших действий. 

Задача 9 

Вам поручено взять смыв со столов кафе-бара для обнаружения ста-

филоккоков. Опишите последовательность Ваших действий. 

Задача 10 

Какие питательные среды Вам потребуются при исследовании смывов 

с рук на кишечные палочки у работников продовольственного магазина? 

Задача 11 

На желточно-солевом агаре исследовании смывы с оборудования сто-

ловой обнаружены лецитовителлазоположительные колонии. Ваши даль-

нейшие действия. 

Задача 12 

В лабораторию поступила проба мяса для определения его свежести. 

Каким методом воспользуетесь? Каким документом регламентируется ход 

исследования? 

Задача 13 

При микробиологическом исследовании мяса в поле зрения наблюда-

ется 58 микробных клеток, мышечные волокна утратили поперечную ис-

черченность. Оцените свежесть мяса. 

Задача 14 

При микроскопическом исследовании мяса в поле зрения наблюдается 

28 микробных клеток. Исчерченность мышечных волокон практически 

утрачена. Оцените свежесть мяса. 

Задача 15 

В лабораторию поступила проба колбасы. Какие санитарно-

бактериологические критерии необходимо использовать для ее оценки? 

Задача 16 



На среду КОДА было засеяно 5 мл болтушки, приготовленной из кол-

басы. Через сутки инкубации в термостате цвет среды синий. Оцените ре-

зультат. 

Задача 17 

Вам необходимо подготовить пробу  винегрета к бактериологическо-

му исследованию. Как это сделать? 

Задача 18 

Проба колбасы взята в стерильную посуду и транспортирована в ла-

бораторию. Анализ начат через 6 ч после взятия пробы. При исследовании 

микробное число продукта составило 5*10
4
, не обнаружены БГКП, сальмо-

неллы, протей, клостридий. Можно ли судить о качестве продукта при дан-

ных условиях анализа? 

Задача 19 

При бактериологическом исследовании жареной рыбы сальмонеллы 

не обнаружены в 10 г продукта. Правильно ли ведется исследование? 

Задача 20 

При санитарной экспертизе сырого мяса, вызвавшего сомнения по ор-

ганолептическим показателям, бактериоскопическим методом в мазках-

отпечатках из глубины мышечной ткани обнаружено до 30 кокков и еди-

ничные грамположительные палочки в одном поле зрения. Какова степень 

свежести мяса? 

Задача 21 

При бактериологическом анализе проб котлет мясных рубленых уста-

новлено, что микробное число составляет 10
5
 , БГКП в 1 г продукта отсут-

ствуют. Как оценить выявленную микробную обсемененность продукта? 

Все ли рекомендуемые для оценки бактериологические показатели исследо-

ваны?  

Задача 22 

В винегрете из вареных овощей выявлена общая бактериальная обсе-

мененность менее 10
3
 кл/г, коагулазоположительные стафилококки обнару-



жены в 1г продукта, сальмонеллы отсутствуют. Соответствуют ли результа-

ты исследования нормативам? Какие условия могли способствовать загряз-

нению блюда стафилококками? 

Задача 23 

В лабораторию для исследования на соответствие ГОСТу поступили 

рыбные консервы. При визуальном осмотре банок выявлен бомбаж. Ваши 

действия. 

Задача 24 

В лабораторию для исследования на соответствие ГОСТу поступили 

овощные консервы. При визуальном осмотре деформаций, ржавчины, под-

теков не выявлено. Проба на герметичность ставилась с помощью анаэро-

стата. После вскрытия прибора на фильтрованной бумаге, в которую были 

завернуты банки, обнаружены следы томатного соуса. Ваши действия. 

Задача 25 

Помощник санитарного врача по гигиене питания направил в бакте-

риологическую лабораторию пресервы – кильки пряного посола в количе-

стве 5 банок. В направлении указано: «Для исследования на промышленную 

стерильность». В чем заключалась ошибка помощника санитарного врача? 

Задача 26 

При исследовании мясных консервов на промышленную стерильность 

обнаружены кишечные палочки. Возможна ли реализация продукта? 

Задача 27 

При исследовании рыбных консервов на промышленную стериль-

ность обнаружены Bac. cereus. Возможна ли реализация продукта? 

Задача 28 

При исследовании пельменей, взятых с раздачи в столовой, в продук-

те обнаружены S. Typhimurium. Каковы возможные пути инфицирования? 

Какие исследования могут быть проведены для их выявления? Какой из 

возможных путей инфицирования наиболее опасен? 

Задача 29 



В лабораторию для санитарно-бактериологического исследования по-

ступил квас. Какие показатели необходимо определить для его оценки? 

Задача 30 

В лабораторию поступил для исследования на соответствие стандарту 

кефир. Какие бактериологические показатели. Вы будите определять? 

Задача 31 

При исследовании молока цитратнегативные кишечные палочки об-

наружены в 2 объемах по 1 мл. Каков коли-титр? 

Задача 32 

Общее количество бактерий в пастеризованном молоке из фляги 300 

000, коли-титр менее 0,3. Соответствует ли оно требованиям стандарта? 

Задача 33 

Вам предстоит провести санитарно-бактериологическое исследование 

молока на соответствие стандарту. Какие питательные среды Вы используе-

те для первичного посева? 

Задача 34 

Общее количество бактерий в пастеризованном бутылочном молоке 

25000, коли-литр 3,0. Оцените качество продукта. 

Задача 35 

Ни в одном из засеянных объемов молока (3 пробирки по 1 мл и 3 

пробирки по 0,1 мл) цитратнегативные кишечные палочки не обнаружены. 

Определите коли-титр. 

Задача 36 

При определении коли-титра молока на среде Эндо обнаружены лак-

тозопозитивные колонии. Ваши дальнейшие действия.  

Задача 37 

Вам предстоит провести санитарно-бактериологическое исследование 

молока и простокваши. Одинаковыми ли будут Ваши действия в том и дру-

гом случае? 

Задача 38 



При постановке реакции нейтрализации ботулотоксина на белых мы-

шах погибли мыши, получившие фильтрат исследуемого материала без сы-

воротки и с сывороткой. Каковы возможные причины? Ваши действия. 

Задача 39 

Из рвотных масс больного, из сметаны и творога в столовой, где обе-

дал больной, был выделен коагулазоположительный стафилококк. Оцените 

полученный результат. Ваши дальнейшие действия. 

 

Методические указанию к выполнению реферата 

Цели и задачи реферата 

Реферат (от лат. referо — докладываю, сообщаю) представляет собой 

краткое изложение проблемы практического или теоретического характера 

с формулировкой определенных выводов по рассматриваемой теме. Из-

бранная студентом проблема изучается и анализируется на основе одного 

или нескольких источников. В отличие от курсовой работы, представляю-

щей собой комплексное исследование проблемы, реферат направлен на ана-

лиз одной или нескольких научных работ.  

Целями написания реферата являются: 

 развитие у студентов навыков поиска актуальных проблем со-

временного законодательства; 

 развитие навыков краткого  изложения материала с выделением 

лишь самых существенных моментов, необходимых для раскрытия сути 

проблемы; 

 развитие навыков анализа изученного материала и формулиро-

вания собственных выводов по выбранному вопросу в письменной форме, 

научным, грамотным языком. 

Задачами написания реферата являются:  

- научить студента максимально верно передать мнения авторов, 

на основе работ которых студент пишет свой реферат; 



- научить студента грамотно излагать свою позицию по анализи-

руемой в реферате проблеме; 

- подготовить студента к дальнейшему участию в научно – прак-

тических конференциях, семинарах и конкурсах; 

- помочь студенту определиться с интересующей его темой, даль-

нейшее раскрытие которой возможно осуществить при написании курсовой 

работы или диплома; 

- уяснить для себя и изложить причины своего согласия (несогла-

сия) с мнением того или иного автора по данной проблеме. 

Основные требования к содержанию реферата 

Студент должен использовать только те материалы (научные статьи, 

монографии, пособия), которые имеют прямое отношение к избранной им 

теме. Не допускаются отстраненные рассуждения, не связанные с анализи-

руемой проблемой. Содержание реферата должно быть конкретным, иссле-

доваться должна только одна проблема (допускается несколько, только если 

они взаимосвязаны). Студенту необходимо строго придерживаться логики 

изложения (начать с определения и анализа понятий, перейти к постановке 

проблемы, проанализировать пути ее решения и сделать соответствующие 

выводы). Реферат должен заканчиваться выведением выводов по теме. 

По своей структуре реферат состоит из: 

1.Титульного листа; 

2.Введения, где студент формулирует проблему, подлежащую анализу 

и исследованию; 

3.Основного текста, в котором последовательно раскрывается избран-

ная тема. В отличие от курсовой работы, основной текст реферата предпо-

лагает разделение на 2-3 параграфа без выделения глав. При необходимости 

текст реферата может дополняться иллюстрациями, таблицами, графиками, 

но ими не следует "перегружать" текст; 

4.Заключения, где студент формулирует выводы, сделанные на основе 

основного текста. 



5.Списка использованной  литературы. В данном списке называются 

как те источники, на которые ссылается студент при подготовке реферата, 

так и иные, которые были изучены им при подготовке реферата.  

Объем реферата составляет 10-15 страниц машинописного текста, но в 

любом случае не должен превышать 15 страниц. Интервал – 1,5, размер 

шрифта – 14, поля: левое — 3см, правое — 1,5 см, верхнее и нижнее — 

1,5см. Страницы должны быть пронумерованы. Абзацный отступ от начала 

строки равен 1,25 см.  

Порядок сдачи реферата и его оценка 

Рефераты пишутся студентами в течение семестра в сроки, устанавли-

ваемые преподавателем по конкретной дисциплине, докладывается студен-

том и выносится на обсуждение. Печатный вариант сдается преподавателю, 

ведущему дисциплину.  

По результатам проверки студенту выставляется определенное коли-

чество баллов, которое входит в общее количество баллов студента, 

набранных им в течение семестра. При оценке реферата учитываются соот-

ветствие содержания выбранной теме, четкость структуры работы, умение 

работать с научной литературой, умение ставить проблему и анализировать 

ее, умение логически мыслить, владение профессиональной терминологией, 

грамотность оформления. 

Рекомендуемая тематика и перечень рефератов: 

1. Общая характеристика микрофлоры пищевых продуктов. Особенно-

сти оценки пищевых продуктов по микробиологическим показателям.  

2. Санитарная микробиология пищевых  продуктов, определение, зада-

чи, методы исследования.  

3. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. 

Нормативная документация (НД).  

4. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов 

питания.  



5. Особенности отбора проб пищевых продуктов. Основные цели кон-

троля за микробиологическими показателями безопасности продуктов.  

6. Санитарно-показательные микроорганизмы, классификация, практи-

ческое значение.  

7. МАФАнМ в КОЕ/г (см)
3
 – определение, назначение, недостатки и 

преимущества при исследовании пищевых продуктов.  

8. Микробиологическое нормирование молока и молочных продуктов 

нормативные документы (НД), ГОСТы.  

9. Микрофлора сырого молока, фазы развития. Пороки молока бакте-

риального происхождения. Методы контроля и профилактики.  

10. Микробиология кисломолочных продуктов. Закваски, их виды. 

Микробиологические показатели кисломолочных продуктов. Виды пороков 

микробиологического происхождения. Методы контроля и профилактики.  

11. Молоко и молочнокислые продукты – пищевые факторы передачи 

кишечных инфекций. Заболевания, передающиеся через молоко и молочные 

продукты (кишечные инфекции, пищевые токсикоинфекции, стафилококко-

вый токсикоз и др.). Меры профилактики.  

12. Микробиология мяса и мясных продуктов. Виды порчи, микробио-

логическая оценка, микробиологические показатели.  

13. Микробиология птицы и продукты ее переработки. Микробиологи-

ческие показатели птицеводческой продукции.  

14. Эпидемиологическая роль мяса и мясных продуктов. Заболевания, 

передающиеся через мясо, мясные продукты и птицеводческую продукцию. 

Меры профилактики.  

15. Микрофлора яиц. Виды и возбудители порчи яиц.   

16. Микробиологические показатели яичных продуктов. Определение, 

значение.  

17. Микрофлора свежей рыбы. Виды пороков рыбы. Микробиологиче-

ские показатели качества рыбы.  



18. Особенности санитарно-микробиологических исследований рыбы и 

рыбопродуктов в соответствии с НД, ГОСТами, СанПиН, ТР ТС.  

19. Микробиология муки, хлеба, круп. Виды порчи и болезней хлеба. 

Микробиологические показатели качества крупяных изделий.  

20. Микробиологическое исследование мучных и крупяных продуктов.  

21. Микрофлора плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки. 

Микробиологические показатели качества плодоовощной продукции.   

22. Эпидемиологическое значение растительных продуктов. Роль и 

значение микотоксинов. Меры профилактики.  

23. Микробиология кондитерских изделий. Особенности санитарно-

бактериологических исследований кондитерских изделий. Микробиологи-

ческие показатели.  

24. Микробиология вкусовых продуктов (чай, кофе, поваренная соль, 

уксус, пряности). Микробиологические показатели.  

25. Виды микробиологической порчи консервов, возбудители. Микро-

биологические исследования консервов Остаточная микрофлора консервов, 

ее состав, значение.  

26. Микробиология алкогольных и безалкогольных напитков. Микро-

организмы, вызывающие болезни и порчи пива.  

27. Микробиологические показатели качества минеральных вод, безал-

когольных и слабоалкогольных напитков. Особенности санитарно-

бактериологических исследований. 

Методические рекомендации для подготовки презентаций 

Общие требования к презентации 

 Презентация не должна быть меньше 10 слайдов;  

 первый лист – это титульный лист, на котором обязательно должны 

быть представлены: название проекта; фамилия, имя, отчество автора; 

 следующим слайдом должно быть содержание, где представлены 

основные этапы (моменты) презентации; желательно, чтобы из содержания 



по гиперссылке можно перейти на необходимую страницу и вернуться 

вновь на содержание;  

 дизайн-эргономические требования: сочетаемость цветов, ограни-

ченное количество объектов на слайде, цвет текста;  

 последними слайдами презентации должны быть глоссарий и спи-

сок литературы.  

Тематика презентаций 

1. Общие и отличительные признаки пищевых инфекций и отрав-

лений.  

2. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микроор-

ганизмами.  

3. Инфекционные болезни, передающиеся пищевым путем. Класси-

фикация пищевых заболеваний, их профилактика. 

4. Сальмонеллез, стафилококковые интоксикации, ботулизма. Источ-

ники и пути заражения возбудителями токсикоинфекций и интоксикаций 

пищевых продуктов.  

5. Пищевые отравления небактериального происхождения. 

6. Небактериальные пищевые отравления. Их классификация. При-

чины и пути возникновения таких отравлений. Мероприятия по их преду-

преждению. 

7. Гельминтозы и их профилактика. Общая характеристика гельмин-

тозов, их биологическая особенность, цикл развития.  

8. Причины возникновения гельминтозов и меры профилактики.  

9. Биогельминтозы, их возбудители, цикл развития. Причины зара-

жения человека личиночной формой, гельминтов. 

10. Характеристика продуктов в зависимости от пригодности к упо-

треблению. Методы микробиологической оценки пищевых продуктов. 

11. Микробиологическая характеристика мяса и мясных продуктов.  

12. Микробиологическая характеристика рыбы и рыбных изделий. 



13. Микробиологическая характеристика молока и молочных про-

дуктов. 

14. Микробиологическая характеристика яиц и яичных продуктов. 

Условия реализации яичных продуктов на предприятиях общественного пи-

тания. 
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Паспорт ФОС 

Код и формулировка 

компетенции 
 Этапы формирования компетенции 

ПК 1: способность опре-

делять и анализировать 

свойства сырья и полу-

фабрикатов, влияющие 

на оптимизацию техно-

логического процесса и 

качество готовой про-

дукции, ресурсосбереже-

ние, эффективность и 

надежность процессов 

производства 

Знает Микробиологические методы исследования свойств сырья 

и продукции.  

Умеет Анализировать результаты исследований свойств сырья и 

продукции. 

Владеет Навыками оптимизации технологических процессов, по-

вышения качества продукции. 

ПК-5 способность ис-

пользовать в практиче-

ской деятельности спе-

циализированные знания 

фундаментальных разде-

лов физики, химии, био-

химии, математики для 

освоения физических, 

химических, биохимиче-

ских, биотехнологиче-

ских, микробиологиче-

ских, теплофизических 

процессов, происходя-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Знает 
Особенности микробиологического состава различных 

видов растительного сырья. 

Умеет 

Использовать в практической деятельности специализи-

рованные знания фундаментальных микробиологии, для 

оценки физических, химических, биохимических, био-

технологических, микробиологических процессов, про-

исходящих при производстве продуктов питания из рас-

тительного сырья 

Владеет 

Навыками определения средствами микробиологическо-

го анализа направления процессов, происходящих при 

производстве продуктов питания  

ПК 18: способность оце-

нивать современные до-

стижения науки в техно-

логии производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья и предла-

гать новые конкуренто-

способные продукты 

Знает Современные тенденции развития пищевых технологий, 

значение микробиологических процессов для производ-

ства инновационных продуктов питания. 

Умеет Анализировать современные научные микробиологиче-

ских данные о различных видах пищевого сырья с целью 

их использования для создания новых конкурентоспо-

собных продуктов из растительного сырья. 

Владеет Приемами разработки новых конкурентоспособных про-

дуктов заданного состава и качества на основе современ-

ных микробиологических знаний. 

 

Шкала оценивания уровня сформированности компетенций 

по дисциплине «Общая и пищевая микробиология» 

 

Код и форму-

лировка ком-

петен-ции 

Этапы формирования ком-

петенции 
Критерии Показатели 

Бал-

лы 

ПК 1: способ-

ность опреде-

лять и анали-

зировать свой-

ства сырья и 

полуфабрика-

тов, влияющие 

знает 

(поро-

говый 

уро-

вень) 

Микробиологи-

ческие методы 

исследования 

свойств сырья и 

продукции.  

Знание микробио-

логических мето-

дов исследования 

свойств сырья и 

продукции 

Способность пони-

мать сущность 

микробиологиче-

ских методов ис-

следования свойств 

сырья и продукции 

45-

64 

умеет Анализировать Умение анализи- Способность делать 65-



на оптимиза-

цию техноло-

гического 

процесса и ка-

чество готовой 

продукции, 

ресурсосбере-

жение, эффек-

тивность и 

надежность 

процессов 

производства 

(продви-

нутый) 

результаты ис-

следований 

свойств сырья и 

продукции. 

ровать результаты 

исследований 

свойств сырья и 

продукции. 

обоснованные вы-

воды на основании 

результатов иссле-

дований свойств 

сырья и продукции. 

84 

владеет 

(высо-

кий) 

Навыками опти-

мизации техно-

логических про-

цессов, повыше-

ния качества 

продукции. 

Владение навы-

ками оптимизации 

технологических 

процессов, повы-

шения качества 

продукции. 

Способность вно-

сить изменения в 

технологический 

регламент с целью 

оптимизации тех-

нологических про-

цессов, повышения 

качества продукции 

85-

100 

ПК-5 – спо-

собность ис-

пользовать в 

практической 

деятельности 

специализиро-

ванные знания 

фундамен-

тальных разде-

лов физики, 

химии, биохи-

мии, матема-

тики для осво-

ения физиче-

ских, химиче-

ских, биохи-

мических, био-

технологиче-

ских, микро-

биологиче-

ских, теплофи-

зических про-

цессов, проис-

ходящих при 

производстве 

продуктов пи-

тания из рас-

тительного 

сырьяа  

знает 

(поро-

го-вый 

уро-

вень) 

Особенности 

микробиологи-

ческого состава 

различных видов 

сырья. 

Знание фунда-

ментальных раз-

делов микробио-

логии, микро-

биологических 

показателей без-

опасности ос-

новных групп 

продуктов в со-

ответствии с НД 

Способность сфор-

мулировать основ-

ные положения 

микробиологии, 

перечислить пока-

затели безопасно-

сти основных 

групп продуктов в 

соответствии с НД 

45-

64 

умеет 

(про-

дви-

нутый) 

Использовать в 

практической 

деятельности 

специализиро-

ванные знания 

фундаменталь-

ных разделов 

микробиологии, 

для оценки фи-

зических, хими-

ческих, биохи-

мических, био-

технологиче-

ских, микробио-

логических про-

цессов, происхо-

дящих при про-

изводстве про-

дуктов питания  

Умение использо-

вать в практиче-

ской деятельности 

специализирован-

ные знания фун-

даментальных 

разделов микро-

биологии, для 

оценки, микро-

биологических 

процессов, проис-

ходящих при про-

изводстве продук-

тов питания  

Способность ис-

пользовать в прак-

тической деятель-

ности специализи-

рованные знания 

фундаментальных 

разделов микро-

биологии, для 

оценки, микробио-

логических процес-

сов, происходящих 

при производстве 

продуктов питания  

65-

84 

владеет 

(высо-

кий) 

Навыками опре-

деления сред-

ствами микро-

биологического 

анализа направ-

ления процессов, 

происходящих 

при производ-

стве продуктов 

питания  

Владение навыка-

ми определения 

средствами мик-

робиологического 

анализа направле-

ния процессов, 

происходящих 

при производстве 

продуктов пита-

ния 

Способность опре-

делять средствами 

микробиологиче-

ского анализа 

направления про-

цессов, происходя-

щих при производ-

стве продуктов пи-

тания 

85-

100 

ПК 18: спо-

собность оце-

нивать со-

временные 

достижения 

знает 

(поро-

го-вый 

уро-

вень) 

Современные 

тенденции раз-

вития пищевых 

технологий, зна-

чение микро-

Знание современ-

ных тенденций 

развития пищевых 

технологий, зна-

чение микробио-

Способность сле-

дить за совершен-

ствованием пище-

вых технологий, 

внедрение в произ-

45-

64 



науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые конку-

рентоспособ-

ные продукты 

биологических 

процессов для 

производства 

инновационных 

продуктов пита-

ния 

логических про-

цессов для произ-

водства иннова-

ционных продук-

тов питания 

водство новых ви-

дов сырья. 

умеет 

(про-

дви-

нутый) 

Анализировать 

современные 

научные микро-

биологических 

данные о раз-

личных видах 

пищевого сырья 

с целью их ис-

пользования для 

создания новых 

конкурентоспо-

собных продук-

тов  

Умение анализи-

ровать современ-

ные научные мик-

робиологические 

данные о различ-

ных видах пище-

вого сырья с це-

лью их использо-

вания для созда-

ния новых конку-

рентоспособных 

продуктов. 

Способность пред-

лагать различные 

виды растительного 

сырья для создания 

новых конкуренто-

способных пище-

вых продуктов за-

данного химическо-

го состава и назна-

чения. 

65-

84 

владеет 

(высо-

кий) 

Приемами раз-

работки новых 

конкурентоспо-

собных продук-

тов заданного 

состава и каче-

ства на основе 

современных 

микробиологи-

ческих знаний. 

Владение прие-

мами разработки 

новых конкурен-

тоспособных про-

дуктов заданного 

химического со-

става и качества 

на основе совре-

менных микро-

биологических 

знаний. 

Способность созда-

вать новые конку-

рентоспособные 

продукты заданного 

состава, качества и 

назначения. 

85-

100 

 



I. Оценочные средства для промежуточной аттестации 

 

Промежуточная аттестация включает ответ студента на вопросы к зачету, 

экзамену и прохождение итогового теста.  

 

Критерии выставления оценки студенту на зачете (промежуточной ат-

тестации)  

Баллы, необхо-

димые для оцен-

ки итогового те-

ста 

Оценка 

зачета 

Требования к оформленным компетенциям в устном 

ответе студента  

100-61 «зачтено» Зачтено выставляется студенту, который в полном объеме 

владеет как теоретическим, так и практическим материалом 

дисциплины, не допускает ошибок при ответе на заданные 

вопросы, уверенно выполняет практические задания 

60-0 «не зачте-

но» 

Оценка неудовлетворительно выставляется студенту, кото-

рый не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, неуверенно с большими 

затруднениями выполняет практические работы и не мо-

жет продолжить обучение без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине 

 

Вопросы к зачету по дисциплине «Общая и пищевая микробиоло-

гия»: 

 

1. Предмет и задачи микробиологии. История развития микробио-

логии. Специализированные направления микробиологии. Значение для 

специальности.  

2. Основы классификации микроорганизмов. Систематика бакте-

рий. Морфология микроорганизмов. Методы исследования морфологии 

микроорганизмов. Патогенные микроорганизмы. Факторы патогенности.  

3. Ультраструктура бактерий. Роль основных компонентов в жиз-

недеятельности бактерий. Методы выявления.  

4. Питание бактерий – классификация. Факторы роста. Питатель-

ные среды.  

5. Обмен веществ, его виды. Значение для жизни микроорганизмов. 

6. Температура среды, классификация микроорганизмов по отношению 

к температуре, практическое значение. 



7. Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганиз-

мами и их практическое значение.  

8. Методы изучения микроорганизмов. Достоинства и недостатки каж-

дого метода.  

9. Метод выделения чистой культуры микроорганизмов.  

10. Идентификация микроорганизмов – определение термина, 

назначение, методы, практическое значение.  

11.  Биохимические методы индикации бактерий. Вирусы бактерий. 

Виды, классификация. Промышленное значение.  

12. Биологический метод в микробиологии. Его достоинства и не-

достатки, применение. 

13. Ферментативная активность бактерий, практическое использо-

вание ферментативных свойств микробов.  

14. Рост и размножения микроорганизмов. Химический состав бак-

терий, роль химических веществ в жизнедеятельности бактерий.  

15. Дыхание бактерий. Классификация бактерий по типу дыхания. 

Выделение чистой культуры микроорганизмов – аэробов и анаэробов.  

16. Микробиологический метод исследования. Его достоинства и 

недостатки.  

17. Морфология, классификация грибов. Дрожжи. Особенности 

морфологии и физиологии. Применение в промышленности производстве.  

18. Методы выявления. Практическое значение.  

19. Влияние физических факторов окружающей среды на микроор-

ганизмы. Практическое значение. 

20. Влияние химических факторов окружающей среды на микроор-

ганизмы. Практическое значение.  

21. Влияние биологических факторов внешней среды на микроор-

ганизмы. Практическое значение.  

22. Гниение, основные возбудители – участники брожения, роль 

гниения в порче продуктов.  



23. Уксусное брожение. Возбудители, условия брожения. Значение 

в порче пищевых продуктов. Практическое применение.  

24. Пропионовокислое брожение. Возбудители. Значение в порче 

продуктов. Промышленное применение.  

25. Маслянокислое брожение. Виды порчи пищевых продуктов, 

возбудители.  

26. Спиртовое брожение. Возбудители, условия брожения. Значение 

в порче пищевых продуктов, производстве спирта.  

27. Молочнокислое брожение. Возбудители. Промышленное значе-

ние. Значение в порче продуктов.  

 

Вопросы к экзамену  

по дисциплине «Общая и пищевая микробиология»: 

 

1. Предмет микробиологии. Распространение микроорганизмов в при-

роде. Практическое использование микроорганизмов на предприятиях пи-

щевой промышленности. 

2. Положение бактерий в системе живого мира. Размеры и форма бак-

терий. Строение и химический состав клеточной стенки грамотрицательных 

и грамположительных бактерий. Капсулы бактерий, их значение. Подвиж-

ность бактерий. Строение бактериальной клетки. Размножение и спорообра-

зование бактерий. Значение спорообразования бактерий для товароведной 

практики. 

3. Строение тела и клетки грибов, способы их размножения, основы 

систематики. Характеристика представителей отдельных классов, вызыва-

ющих порчу продтоваров. 

4. Форма, размеры, строение клетки дрожжей. Размножение дрожжей, 

основы систематики, применение. 

5. Химический состав, строение вирусов и фагов, отличие от бакте-

рий, особенности развития. Заболевания растений и животных, вызываемые 

вирусами. Значение фагов. 



6. Значение ферментов в процессе обмена веществ микроорганизмов. 

Химическая природа, строение и общие свойства ферментов. Их отличие от 

небиологических катализаторов. 

7. Характеристика ферментов класса оксидоредуктаз. Их значение в 

обмене веществ микроорганизмов. 

8. Характеристика ферментов класса гидролаз. Применение гидролаз 

микроорганизмов в сельском хозяйстве, пищевой и легкой промышленно-

сти. 

9. Различные виды брожений, их сущность. Схема в общем виде про-

цессов брожения, их энергетический эффект. Характеристика возбудителей 

процессов брожения. 

10. Спиртовое брожение. Возбудители, химизм, условия, необходимые 

для процесса спиртового брожения. Практическое использование спиртово-

го брожения. 

11. Молочнокислое брожение. Возбудители, химизм гомо- и гетеро-

ферментативного брожения, промышленное значение. 

12. Пропионовокислое брожение. Возбудители, химизм, практическое 

использование. 

13. Маслянокислое брожение. Возбудители, химизм, практическое зна-

чение. 

14. Уксуснокислое брожение. Возбудители, химизм, использование. 

Роль уксуснокислых бактерий в процессах порчи пищевых продуктов. 

15. Образование органических кислот грибами. Химизм образования 

лимонной кислоты. Промышленное использование. 

16. Разложение белковых веществ микроорганизмами в аэробных и 

анаэробных условиях. Химизм, конечные продукты, характеристика возбу-

дителей. Значение в природе и практике. 

17. Влияние влажности среды и концентрации растворенных в ней ве-

ществ на развитие микроорганизмов. Использование этих факторов при 

хранении продуктов. 



18. Влияние рН среды на развитие микроорганизмов. Использование 

этих факторов при хранении пищевых продуктов. 

19. Влияние на микробную клетку ядовитых веществ (неорганические 

и органические соединения). Понятие о бактерицидном и бактериостатиче-

ском действии. Пищевые консерванты. 

20. Отношение микроорганизмов к различным температурам. Приме-

нение температурного фактора для удлинения сроков хранения продуктов. 

21. Антибиотики, их свойства, механизм и спектр действия, примене-

ние при хранении продтоваров. 

22. Почва как источник передачи пищевых заболеваний. Сроки выжи-

вания в почве патогенных микроорганизмов. Зависимость степени обсеме-

ненности продтоваров от степени загрязненности почвы. Санитарная оценка 

почвы по микробиологическим показателям. 

23. Микрофлора почвы, воды, воздуха как источник загрязнения пище-

вых продуктов.  

24.  Понятие о патогенности и вирулентности микроорганизмов. Ха-

рактеристика особенностей их экзо- и эндотоксинов. Привести примеры эн-

до- и экзотоксинов патогенных микроорганизмов. 

25. Общая характеристика пищевых заболеваний. Пищевые инфекции 

и отравления. Представить схему классификации. 

26. Пищевые интоксикации бактериальной природы. Ботулизм. Свой-

ства возбудителя и его токсинов. Продукты, наиболее часто служащие при-

чиной ботулизма, профилактические мероприятия. 

27. Что такое интоксикации микробной природы? Стафилококковая 

интоксикация. Характеристика возбудителя и токсина. Продукты, наиболее 

часто служащие причиной данного отравления, пути попадания возбудителя 

на продукты, профилактические мероприятия. 

28. Пищевые интоксикации грибковой природы. Свойства возбудите-

лей и токсинов. Пути проникновения в пищевые продукты. Профилактиче-

ские мероприятия. 



29. Пищевые кишечные инфекции: дизентерия, брюшной тиф, парати-

фы А и В. Свойства возбудителей, пути заражения продуктов, профилакти-

ческие мероприятия. 

30. Пищевые кишечные инфекции: холера, вирусный гепатит А, рота-

вирусная инфекция. Свойства возбудителей. Пути заражения продуктов, 

профилактические мероприятия. 

31. Сальмонеллезы и кампилобактериоз. Характеристика возбудителей, 

пути заражения продуктов. Какие продукты наиболее часто служат причи-

ной сальмонеллезов. Профилактические мероприятия. Нормирование саль-

монелл в пищевых продуктах. 

32. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микроорга-

низмами. Характеристика возбудителей, пути заражения продуктов, профи-

лактические мероприятия. 

33. Псевдотуберкулез, кишечный иерсиниоз и гемморагические лихо-

радки. Заболеваемость ими населения России. Свойства возбудителей, ис-

точники и пути заражения продуктов, профилактические мероприятия 

34. Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах, их характе-

ристика. Санитарно-показательное значение бактерий группы кишечной па-

лочки (БГКП). Значение выявления санитарно-показательных микроорга-

низмов на пищевых продуктах и контактирующих с ними объектах. 

35. Понятие о дезинфекции, дезинсекции и дератизации. Их использо-

вание при обработке предприятий общественного питания. 

36. Состав микрофлоры свежих овощей. Виды порчи овощей, вызыва-

емые микроорганизмами: характеристика возбудителей и болезней. Меры 

предупреждения и способы борьбы. 

37. Состав микрофлоры свежих плодов. Виды порчи плодов, вызывае-

мые микроорганизмами: характеристика возбудителей и болезней. Меры 

предупреждения и способы борьбы. 

38. Микробная порча зерна, крупы, муки, хлеба. Характеристика воз-

будителей. Профилактика, меры борьбы. 



39. Дефекты мяса, вызываемые микроорганизмами. Характеристика 

возбудителей. Меры предупреждения порчи и удлинения сроков хранения 

мяса. Санитарная оценка мяса по микробиологическим показателям, нормы. 

40. Дефекты колбас, вызываемые микроорганизмами. Характеристика 

возбудителей, меры предупреждения порчи. Санитарная оценка колбас по 

микробиологическим показателям, нормы. 

41. Сравнительная характеристика микрофлоры охлажденной, мороже-

ной и соленой рыбы. Дефекты микробного происхождения. Способы борь-

бы и меры предупреждения. Микробиологические показатели качества ры-

бы, нормы. 

42. Микрофлора молока и ее изменение при хранении молока. Дефекты 

молока, вызываемые микроорганизмами и борьба с ними. Микробиологиче-

ский анализ пастеризованного молока. 

43. Характеристика микроорганизмов, применяемых в производстве 

сыров. Дефекты сыров микробного  происхождения, характеристика возбу-

дителей, меры предупреждения. 

44. Цель и режимы пастеризации молока. Эффективность пастериза-

ции. Нормы к микробиологическим показателям пастеризованного молока. 

Патогенные микроорганизмы, передаваемые через молоко и молочные про-

дукты. 

45. Микрофлора сливочного масла. Дефекты масла, вызываемые мик-

роорганизмами. Санитарная оценка масла по микробиологическим показа-

телям. 

46. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в произ-

водстве кисломолочных продуктов. Дефекты кисломолочных продуктов, 

вызываемые микроорганизмами. Микробиологический контроль качества 

кисломолочных продуктов, нормы. 

47. Дефекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика 

возбудителей, пути проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы, 

передаваемые человеку через яйца, меры предупреждения заболеваний.  



48. Микрофлора баночных консервов. Режимы стерилизации. Виды 

микробиальной порчи консервов при хранении. Характеристика возбудите-

лей. Меры предупреждения отравлений. 

49. Мясо и молоко как возможные источники пищевых заболеваний 

людей. Значение ветеринарно-санитарного надзора. 

  



Итоговый тест по дисциплине «Общая и пищевая микробиология» 

 

ВАРИАНТ 1 

1. Укажите скорость размножения бактерий, мин.: 

1. 20 – 30. 

2. 5 – 10. 

3. 10 – 20. 

4. 40 – 60. 

5. 60 – 80. 

2. Укажите род мицелиальных грибов, вызывающих шейковую и 

донцевую гниль лука: 

1. Ботритис, склеротиния. 

2. Кладоспориум, фузариум. 

3. Ботритикс, фузариум. 

4. Фузариум, монилия. 

5. Ботритис, альтернария. 

3. При каких значениях aw и относительной влажности продукты, 

изделия из кожи, шерсти, меха могут сохраняться продолжительное 

время? 

1. Менее 0,8; 85 – 75%. 

2. Менее 0,7; 85 – 75%. 

3. Менее 0,7; 65 – 75%. 

4. Менее 0,8; 65 – 75%. 

5. Менее 0,6; 75 – 85%. 

4. Назовите наиболее благоприятную величину рН для развития 

большинства бактерий: 

1 5,0 – 6,0. 

2 7,5 – 8,0. 

3 6,8 –7,3. 

4 8,0 – 9,0. 



5 7,5 – 9,5. 

5 На каких видах брожения основано производство кефира и ку-

мыса? 

1. Молочнокислое, спиртовое. 

2. Молочнокислое, лимоннокислое. 

3. Молочнокислое, пропионовокислое. 

4. Маслянокислое, уксуснокислое. 

5. Пропионовокислое, уксуснокислое. 

 

ВАРИАНТ 2 

1. Какая кислота образуется при спорообразовании у бактерий? 

1. Дипиколиновая. 

2. Лимонная. 

3. Винная. 

4. Молочная. 

5. Маслянокислая. 

2. Грибы каких родов вызывают болезни картофеля? 

1. Синхитриум, Оидиум, Фузариум. 

2. Склеротиния, Фитофтора, Фузариум. 

3. Кладоспориум, Фитофтора. 

4. Синхитриум, Фитофтора, Фузариум. 

5. Альтернария, Склеротиния, Кладоспориум, Фузариум. 

3. При какой концентрации соли прекращается развитие возбуди-

телей пищевых отравлений (ботулинуса, сальмонелл)? 

1. 5 – 6% 

2. 3 – 4% 

3. 6 – 10% 

4. 1 – 2% 

5. 12 – 15% 

4. Какие антибиотики вырабатывают молочнокислые бактерии? 



1. Низин, диплококцин, ацидофилин, бревин, лактолин. 

2. Низин, стрептомицин, ацидофилин, бревин, лактолин. 

3. Ацидофилин, грамицидин, лактолин, тетрациклин. 

4. Низин, лактолин, грамицидин, ацидофилин. 

5. Стрептомицин, тетрациклин, лактанин, ацидофилин. 

5. Какие культуры называются стартовыми, в производстве ка-

ких продуктов они используются? 

1. Молочнокислые бактерии, пропионовокислые бактерии для произ-

водства кефира. 

2. Молочнокислые бактерии, уксуснокислые бактерии для производ-

ства сыров. 

3. Молочнокислые бактерии, уксуснокислые бактерии для производ-

ства сырокопченых изделий. 

4. Молочнокислые бактерии, денитрифицирующие микрококки для 

производства сырокопченых изделий. 

5. Денитрифицирующие микрококки, пропионовокислые бактерии 

для производства вареных колбас. 

 

ВАРИАНТ 3 

1. Какие изменения вызывают капсулообразующие бактерии в 

пищевых продуктах и непродовольственных товарах? 

1. Ослизнение, плесневение, прокисание. 

2. «Ожирение», пигментацию, тягучесть. 

3. Ослизнение, «ожирение», тягучесть. 

4. Тягучесть, плесневение, пигментацию. 

5. «Ожирение», ослизнение, гниение. 

  

2. Какими свойствами должны обладать дрожжи, используемые в 

хлебопечении? 



1. Быстрое размножение, полное сбраживание сахаров, устойчивость к 

спирту. 

2. Медленное размножение, высокая энергия брожения, подъемная 

сила. 

3. Быстрое размножение, высокая энергия брожения, подъемная сила. 

4. Подъемная сила, быстрое оседание, устойчивость к сахару. 

5. Медленное размножение, быстрое оседание, устойчивость к спирту. 

3. Назовите конечные продукты при гетероферментативном мо-

лочнокислом брожении: 

1. Молочная кислота, пропионовая кислота, диацетил, ацетоин. 

2. Молочная кислота, спирт, уксусная кислота, диацетил. 

3. Масляная кислота, молочная кислота, спирт, диацетил. 

4. Молочная кислота, уксусная кислота, масляная кислота, спирт. 

5. Молочная кислота, уксусная кислота, пропионовая кислота, спирт. 

4. Что определяет сроки хранения пищевых продуктов в охла-

жденном виде? 

1. кМАФАнМ, относительная влажность. 

2. кМАФАнМ, БГКП. 

3. кМАФАнМ, температуры. 

4. БГКП, активность воды aw/ 

5. БГКП, рН. 

5. Какие условия задерживают токсинообразование и развитие 

клостридий ботулизма? 

1. рН ниже 6,5 – 6,8, соль 2 – 3%. 

2. рН ниже 4,3 – 4,2, соль 5 – 6%. 

3. рН 7,2 – 7,0, соль 5 – 6%. 

4. рН ниже 4,3 – 4,2, СО2 - 5%. 

5. рН 7,2 – 7,0, СО2 – 6 – 8 %. 

ВАРИАНТ 4 

1. Укажите устойчивость спор к действию температур: 



1. Сухой жар 100
0
С – выдерживают 2 – 2,5 часа, перегретый пар 121

0
С 

– выдерживают 15 – 30 мин. 

2. Сухой жар 165
0
С – выдерживают 20 – 30 минут, перегретый пар 

121
0
С – выдерживают 2 – 2,5 часа. 

3. Сухой жар 165
0
С – выдерживают 2 – 2,5 часа, перегретый пар 121

0
С 

– выдерживают 15 – 30 мин. 

4. Сухой жар 150
0
С – выдерживают 1,5 – 2 часа, перегретый пар 121

0
С 

– выдерживают 20 – 30 мин. 

5. Сухой жар 165
0
С – выдерживают 2 – 2,5 часа, перегретый пар 121

0
С 

– выдерживают 1,0 – 1,5 часа. 

2. Назовите род грибов, поражающих злаковые: 

1. Склеротиния, Спорынья, Катенулария. 

2. Склеротиния, Спорынья, Головня 

3. Склеротиния, Кладоспориум, Головня. 

4. Склеротиния, Альтернария, Головня. 

5. Склеротиния, Спорынья, Ботритис. 

3. Назовите факторы, снижающие активность ферментов: 

1. Т
0
 60 – 65

0
С, витамины, антибиотики, УФЛ. 

2. Т
0
 80 – 100

0
С, соли тяжелых металлов, антибиотики УФЛ. 

3. Т
0
 60 – 80

0
С, витамины, антибиотики, УФЛ. 

4. Т
0
 100 – 120

0
С, соли тяжелых металлов, антибиотики УФЛ. 

5. Т
0
 100 – 120

0
С, соли тяжелых металлов, витамины УФЛ. 

4. По каким признакам различают уксуснокислые бактерии? 

1. Устойчивость к спирту, уксусной кислоте, образование пленки. 

2. Устойчивость к спирту, СО2, образование пленки. 

3. Устойчивость к Т
0
, уксусной кислоте, СО2. 

4. Устойчивость к Т
0
, спирту, СО2. 

5. Устойчивость к  уксусной кислоте, СО2, образование пленки. 

5. Какие из этих микроорганизмов относятся к условно-

патогенным? 



1. E.coli, протей, энтерококки, B.cereus, иерсиния, листерии. 

2. E.coli, сальмонелла, энтерококки, B.cereus, иепрсиния, листерии. 

3. E.coli, бруцелла, энтерококки, B.cereus, иерсинии, Cl.perfringens. 

4. E.coli, протей, энтерококки, шигеллы, иерсинии, листерии. 

5. E.coli, В. Флекснера, энтерококки, иерсинии, листерии. 

 

ВАРИАНТ 5 

1. Чем отличается клеточная стенка грамположительных бакте-

рий от клеточной стенки грамотрицательных бактерий? 

1. Содержанием муреина (50 – 80%) и гликана. 

2. Содержанием муреина (40 – 60%) и декстрана. 

3. Содержанием муреина (50 – 80%) и тейхоевых кислот. 

4. Содержанием муреина (10 – 20%) и тейхоевых кислот. 

5. Содержанием муреина (50 – 80%) и липидов. 

2. Какие ферменты используются в пищевой промышленности? 

1. Амилазы, протеазы, эстеразы, мальтаза, сахараза, лактаза. 

2. Амилазы, протеазы, лигазы, мальтаза, сахараза, лактаза. 

3. Амилазы, протеазы, глютаминазы, мальтаза, лактаза. 

4. Амилазы, эстеразы, мальтаза, сахараза, лактаза. 

5. Амилазы, каталаза, эстеразы, мальтаза, сахараза, лактаза. 

3. Какие виды порчи пищевых продуктов вызывает спиртовое 

брожение? 

1. Вспучивание сметаны, томатной пасты, ухудшение качества варе-

ний, джемов, компотов. 

2. Вспучивание сметаны, томатной пасты, колбас, ухудшение качества 

варений. 

3. Вспучивание сыров, сметаны, ухудшение качества варений, дже-

мов, компотов. 

4. Вспучивание сыров, сметаны, рыбных консервов, брожение соков. 



5. Вспучивание сметаны, пресервов, ухудшение качества варений, 

джемов, компотов. 

4. Укажите режимы пастеризации и стерилизации: 

1. 50 – 55
0
С 40 – 60 мин., 120 – 125

0
С 20 – 60 мин. 

2. 63 – 80
0
С 20 – 30 мин., 112 – 140

0
С 30 – 60 мин. 

3. 63 – 80
0
С 10 – 15 мин., 120 – 140

0
С 20 – 60 мин. 

4. 63 – 80
0
С 20 – 30 мин., 112 – 125

0
С 20 – 60 мин. 

5. 63 – 80
0
С 20 – 30 мин., 120 – 135

0
С 20 – 60 мин. 

6. При каком количестве токсинообразующих бактерий в пище-

вом продукте возможны токсикоинфекции? 

1. 10
5 
– 10

6
. 

2. 10
4 
– 10

5
. 

3. 10
7 
– 10

8
. 

4. 10
2 
– 10

3
. 

5. 10
6 
– 10

7
. 

 

II. Оценочные средства для текущей аттестации 

 

Критерии оценки реферата 

– 100-86 баллов выставляется студенту, если студент выразил своё 

мнение по сформулированной проблеме, аргументировал его, точно опреде-

лив ее содержание и составляющие. Приведены данные отечественной и за-

рубежной литературы, статистические сведения, информация нормативно 

правового характера. Студент знает и владеет навыком самостоятельной ис-

следовательской работы по теме исследования; методами и приемами ана-

лиза теоретических и/или практических аспектов изучаемой области. Фак-

тических ошибок, связанных с пониманием проблемы, нет; графически ра-

бота оформлена правильно  

– 85-76 баллов – работа характеризуется смысловой цельностью, связ-

ностью и последовательностью изложения; допущено не более 1 ошибки 

при объяснении смысла или содержания проблемы. Для аргументации при-



водятся данные отечественных и зарубежных авторов. Продемонстрирова-

ны исследовательские умения и навыки. Фактических ошибок, связанных с 

пониманием проблемы, нет. Допущены одна…две ошибки в оформлении 

работы  

– 75-61 балл – студент проводит достаточно самостоятельный анализ 

основных этапов и смысловых составляющих проблемы; понимает базовые 

основы и теоретическое обоснование выбранной темы. Привлечены основ-

ные источники по рассматриваемой теме. Допущено не более 2 ошибок в 

смысле или содержании проблемы, оформлении работы  

– 60-50 баллов – если работа представляет собой пересказанный или 

полностью переписанный исходный текст без каких бы то ни было коммен-

тариев, анализа. Не раскрыта структура и теоретическая составляющая те-

мы. Допущено три или более трех ошибок в смысловом содержании рас-

крываемой проблемы, в оформлении работы. 

 

Вопросы для коллоквиумов, собеседования 

по дисциплине «Общая и пищевая микробиология» 

 

Раздел 1 Предмет и задачи микробиологии. Основы морфологии 

микроорганизмов  

1. Предмет и задачи микробиологии. История развития микробио-

логии.  

2. Значение и роль микроорганизмов в окружающем мире.  

3. Специализированные направления микробиологии их определе-

ния, задачи и значение для специальности.  

4. Основы классификации микроорганизмов. Систематика бакте-

рий, принципы систематизации бактерий по Берджи. 

5. Морфология микроорганизмов: бактерий, грибов, дрожжей, ви-

русов, фагов. 

6. Внутренняя организация и ультраструктура бактерий. 

7. Методы микробиологических исследований. 



8. Микроскопический метод исследования микроорганизмов, его 

достоинства и недостатки. 

9. Ускоренные методы изучения морфологии микроорганизмов.  

 

Раздел 2 Основы физиологии и экологии микроорганизмов 

1. Питание бактерий. Классификация бактерий по характеру усво-

ения углерода, азота; по источнику энергии.  

2. Факторы роста. Питательные среды, их классификация (универ-

сальные, элективные, дифференциально-диагностические, консервирую-

щие).  

3. Обмен веществ микроорганизмов, практическое значение. 

4. Дыхание бактерий. Классификация бактерий по типу дыхания. 

5. Выделение чистой культуры микроорганизмов – бактериологи-

ческий метод исследования. 

6. Выделение чистой культуры аэробов, анаэробов. 

7. Ускоренные бактериологические методы. 

8. Ферментативная активность бактерий, практическое использо-

вание ферментативных свойств микробов. 

10. Рост и размножение микроорганизмов.  

11. Физические факторы окружающей среды (температура, высу-

шивание, лучистая энергия, ультразвук, давление). 

12. Химические факторы (соли, щелочи, кислоты) антисептики, 

асептики в пищевой промышленности. 

13. Биологические факторы (антибиотики, фитонциды, бактериофа-

ги). Стерилизация, дезинфекция, практическое использование. 

 

 

Раздел 3 Характеристика основных биохимических процессов, 

вызываемых микроорганизмами. Виды брожения 



1. Уксуснокислое, брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

2. Лимоннокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

3. Спиртовое брожение. Возбудители, условия брожения. Значение 

в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

4. Молочнокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

5. Пропионовокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

6. Маслянокислое брожение. Возбудители, условия брожения. 

Значение в порче пищевых продуктов. Практическое применение. 

7. Разложение пектиновых веществ и клетчатки. Значение в порче 

пищевых продуктов. 

 

Раздел 4 Микробиология пищевого сырья и товаров. Санитарная 

микробиология 

1. Определение, задачи, методы исследования санитарной микробио-

логии. 

2. Общая характеристика микрофлоры пищевых продуктов (специфи-

ческая, неспецифическая микрофлора). 

3. Особенности оценки пищевых продуктов по микробиологическим 

показателям. 

4. Особенности отбора проб пищевых продуктов. 

5. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов, 

их характеристика: санитарно-показательные группы микроорганизмов 

(КМАФАНМ, БГКП и др.) 

6. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов, 

их характеристика: условно-патогенные микроорганизмы. 



7. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов, 

их характеристика: сальмонеллы, листерии, бактерии рода иерсинии. 

8. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов, 

их характеристика: микроорганизмы порчи, микроорганизмы заквасочной 

микрофлоры и пробиотические микроорганизмы. 

 

Раздел 5 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства молока и молочных продуктов 

1. Микрофлора сырого молока, ее фазы развития. 

2. Пороки молока бактериального происхождения. 

3. Методы контроля (редуктазная проба, определение ингибирующих 

веществ антибиотиков). 

4. Стерилизованное молоко, его микрофлора, влияние условий выра-

ботки. 

5. Нормирование по нормативной документации. 

6. Микробиология кисломолочных продуктов. Закваски, их виды. 

7. Виды пороков кефира. 

8. Микробиологические показатели творога, сметаны, сыра, сливочно-

го масла, мороженого, молочных консервов. 

9. Специфическая и неспецифическая микрофлора кисломолочных 

продуктов. 

10. Виды пороков микробиологического происхождения – творога, 

сметаны, сырья, масла, мороженого, молочных консервов. 

11. Особенности санитарно-микробиологических, гигиенических ис-

следований молока и молочных продуктов в соответствии с ГОСТами. 

 

Раздел 6 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства мяса и мясных продуктов 

1. Микрофлора мяса, копченостей, колбасных изделий. Специфиче-

ская и неспецифическая микрофлора. 



2. Виды порчи, микробиологическая оценка, микробиологические по-

казатели. 

3. Особенности санитарно-микробиологических исследований мяса и 

продуктов его переработки. 

4. Контроль качества мяса и мясных продуктов. 

5. Бактериологические исследования мяса и мясных продуктов, соот-

ветствующие ГОСТы. 

6. Птица и продукты ее переработки. Микробиологические показатели 

птицеводческой продукции. 

7. Гигиеническая оценка мяса и мясных продуктов. 

 

Раздел 7 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства яиц, яичных продуктов  

1. Микрофлора яиц. Виды и возбудители порчи яиц. 

2. Пороки яиц, возникающие под воздействием плесневых грибов. 

3. Особенности микробиологического исследования яиц и яичных 

продуктов. 

4. Микробиологические и гигиенические показатели яичных продук-

тов. 

 

Раздел 8 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства рыбы и рыбопродуктов 

1. Микрофлора свежей и соленой рыбы. 

2. Микрофлора сушеной рыбы. 

3. Микрофлора копченой и вяленной рыбы. 

4. Микрофлора соленой рыбы. 

5. Микрофлора рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий. 

6. Микрофлора пресервов, икры рыбной. 

7. Микрофлора основных нерыбных морепродуктов. 

8. Виды пороков рыбы и рыбопродуктов. 



9. Особенности санитарно-микробиологических и гигиенических ис-

следований рыбы и рыбопродуктов в соответствии с нормативными доку-

ментами. 

 

Раздел 9 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства мучных, крупяных продуктов, кондитерских изделий и вкусовых 

продуктов 

1. Микробиология, микробиологические и гигиенические показатели 

качества  мучных и крупяных изделий. 

2. Микрофлора муки, хлеба, круп. 

3. Виды порчи и болезней хлеба. 

4. Микробиологическое исследование мучных и крупяных продуктов. 

5. Микробиология кондитерских изделий. 

6. Микробиология вкусовых продуктов (чай, кофе, поваренная соль, 

уксус, пряности). 

7. Особенности санитарно-бактериологических и гигиенических ис-

следований кондитерских изделий. 

8. Микробиологические и гигиенические показатели качества конди-

терских изделий. 

 

Раздел 10 Микробиология, микробиологический контроль каче-

ства плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки. Микробиоло-

гия консервов 

1. Микробиология плодов, овощей, грибов и продуктов их переработ-

ки. 

2. Микробиологические и гигиенические показатели качества плодо-

овощной продукции. 

3. Особенности санитарно-микробиологических и гигиенических ис-

следований плодов, овощей, грибов. 



4. Микробиологические и гигиенические исследования консервов, 

контроль их качества (на стерильность, на промышленную стерильность, на 

возбудителей порчи, на присутствие патогенных и токсигенных микроорга-

низмов). 

5. Методы микробиологического анализа консервов в соответствии с 

нормативными документами. 

6. Возбудители порчи и патогенные микроорганизмы в консервиро-

ванных продуктах. Методы их определения. 

 

Критерии оценок 

– 100-86 баллов выставляется студенту, если студент знает и свободно 

владеет материалом, выразил своё мнение по сформулированной проблеме, 

аргументировал его. Для подготовки студент использует не только лекци-

онный материал, но и дополнительную отечественную и зарубежную лите-

ратуру.  

– 85-76 баллов – работа характеризуется смысловой цельностью, связ-

ностью и последовательностью изложения. Фактических ошибок, связан-

ных с пониманием проблемы, нет.  

– 75-61 балл – студент понимает базовые основы и теоретическое 

обоснование темы. Привлечены основные источники по рассматриваемой 

теме.  

– 60-50 баллов – если ответ представляет собой пересказанный исход-

ный текст, без каких бы то ни было комментариев, анализа. Допущено три 

или более трех ошибок в смысловом содержании темы. 


