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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля) 

 
Цели дисциплины «Основы микробиологии» – ознакомиться с миром микробов, изу-

чить законы их жизнедеятельности, познакомиться с микроорганизмами, вызывающими 

порчу товаров и продуктов, изучить условия их жизнедеятельности.  

В связи с этим, в задачи освоения дисциплины входит:  

1. Изучить основы общей микробиологии, влияние условий окружающей среды на 

жизнедеятельность микроорганизмов. 

2. Изучить достижения микробиологической промышленности.  

3. Познакомить обучающихся с основами гигиенических требований к пищевым 

продуктам; факторам окружающей среды. 

4. Приобретение обучающимися навыков осуществления микробиологического кон-

троля, организации охраны продуктов и факторов среды от попадания вредных веществ и 

патогенных микроорганизмов. 

Профессиональная деятельность выпускников, освоивших программу бакалавриата 

по направлению подготовки 38.03.07   Товароведение, соответствует следующим профес-

сиональным стандартам: 40.060 Специалист по сертификации продукции  (утв. Приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 31 октября 2014 г. № 

837н; регистрационный номер 247); 40.062 Специалист по качеству продукции (утв. При-

казом Министерства труда и социальной защиты Российской Фдерации от 31 октября 2014 

г. № 856н; регистрационный номер 250). 

 

2.Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 
Дисциплина относится к Блоку 1 Дисциплины (модули), Базовая часть Б1.Б.12 со-

гласно учебному плану для данного направления подготовки. 

Изучение дисциплины сопряжено с знаниями и основными понятиями получаемыми 

обучающийся при изучении дисциплины химия.  

Курс «Основы микробиология» является основополагающим для изучения следую-

щих дисциплин: «Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров», «Пищевые 

свойства продукции», «Санитария и гигиена питания», «Организация и экспертиза качества 

продукции». 

 

3. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотне-

сенные с планируемыми результатами освоения образовательной про-

граммы 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций:  

ОПК-1 – осознанием социальной значимости своей будущей профессии, стремле-

нием к саморазвитию и повышению квалификации   

ОПК-5 – способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для орга-

низации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потре-

бительских товаров  

 

Компетенция (ОПК-1) соотносится со следующими трудовыми функциями из про-

фессиональных стандартов: 

 

Профессиональный стандарт «40.060.Специалист по сертификации продукции» 
А/02.5.Ведение учета и составление отчетов о деятельности организации по сертифи-
кации продукции (услуг)  



 

Профессиональный стандарт «40.062Специалист по качеству продукции» 
A/03.6.Разработка корректирующих действий по управлению  несоответствующей 
продукцией (услугами) в ходе эксплуатации   

 
Планируемые ре-

зультаты  

обучения  

(показатели  

освоения  

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

Низкий  

(допороговый) 

компетенция  

не сформирована 

Пороговый Базовый Продвинутый 

ОПК-1 

Знать: 

социальную зна-

чимость своей бу-

дущей профессии 

Фрагментарные 

знания социаль-

ной значимости 

своей будущей 

профессии 

Общие, но не 

структурирован-

ные знания соци-

альной значимо-

сти своей буду-

щей профессии 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные про-

белы в знаниях 

социальной значи-

мости своей буду-

щей профессии 

Сформированные 

систематические 

знания социаль-

ной значимости 

своей будущей 

профессии 

Уметь:  

саморазвиваться и 

повышать квали-

фикацию 

Частично освоено 

умение самораз-

виваться и повы-

шать квалифика-

цию 

В целом успешно, 

но не системати-

чески осуществля-

емое умение само-

развиваться и по-

вышать квалифи-

кацию 

В целом успеш-

ное, но содержа-

щее отдельные 

пробелы в умении 

саморазвиваться и 

повышать квали-

фикацию 

Умеет в полном 

объеме саморазви-

ваться и повы-

шать квалифика-

цию 

Владеть:  

навыками профес-

сионального само-

развития и повы-

шения квалифика-

ции 

Частично владеет 

навыками профес-

сионального само-

развития и повы-

шения квалифика-

ции 

Владеет некото-

рыми навыками 

профессиональ-

ного саморазвития 

и повышения ква-

лификации 

Владеет отдель-

ными навыками 

профессиональ-

ного саморазвития 

и повышения ква-

лификации 

Владеет системой 

навыков профес-

сионального само-

развития и повы-

шения квалифика-

ции 

 

Компетенция (ОПК-5) соотносится со следующими трудовыми функциями из про-

фессиональных стандартов: 

Профессиональный стандарт 40.060 - Специалист по сертификации продукции 

А/01.5 Выполнение мероприятий по результатам государственного надзора, межве-

домственного и ведомственного контроля внедрения и соблюдения стандартов и техниче-

ских условий по качеству продукции, подготовке продукции (услуг) к подтверждению со-

ответствия и аттестации  

 

Планируемые 

результаты 

обучения  

(показатели 

освоения  

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

Низкий  

(допороговый)   

компетенция не 

сформирована 

Пороговый Базовый Продвинутый 

ОПК-5 

Знать:  

основные поло-

жения есте-

ственнонаучных 

дисциплин 

Допускает суще-

ственные ошибки в 

знаниях основных 

положений есте-

ственнонаучных 

дисциплин 

Демонстрирует ча-

стичные знания ос-

новных положений 

естественнонаучных 

дисциплин 

Демонстрирует 

знания основных 

положений есте-

ственнонаучных 

дисциплин 

Раскрывает 

полное знание 

основных по-

ложений есте-

ственнонауч-

ных дисци-

плин. 

Уметь:  

применять зна-

Не умеет приме-

нять знания есте-

ственнонаучных 

Затрудняется приме-

нять знания есте-

Умеет применять 

знания естествен-

Умеет в пол-

ном объеме 



 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать: 

- социальную значимость своей будущей профессии;  

- основные термины и понятия микробиологии; 

- знать морфологию, физиологию, генетику, экологию основных групп микробов; 

- особенности синтеза и взаимных превращений углеводов, белков и жиров в мик-

робных клетках. Синтез других веществ: ферментов, витаминов, гиббереллинов, токсинов, 

антибиотиков, алкалоидов.  

- технологию процессов (брожения, окисления, разложения) условия  протекания 

процессов.  

- технику безопасности работы в лаборатории микробиологии; 

Уметь:  

- применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-тех-

нологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров; 

- организовать и вести научно-исследовательскую и практическую деятельность в 

лаборатории микробиологии; 

- осваивать и применять в работе методики исследования микроорганизмов; 

 - грамотно культивировать микробы в лабораторных условиях и объяснять биохи-

мическую направленность процессов, осуществляемых микробами: 

- вести наблюдения и экспериментальные исследования  в полевых и лабораторных 

условиях; 

- работать с литературой и информационными системами с целью получения инфор-

мации; 

- собирать, обрабатывать, анализировать и представлять полученные эксперимен-

тальные данные; 

- применить теоретические знания на практике; 

Владеть: 

- навыками работы в лаборатории микробиологии; 

ния естествен-

нонаучных дис-

циплин для ор-

ганизации тор-

гово-технологи-

ческих процес-

сов и обеспече-

ния качества и 

безопасности 

потребитель-

ских товаров 

дисциплин для ор-

ганизации торгово-

технологических 

процессов и обес-

печения качества и 

безопасности по-

требительских то-

варов. 

ственнонаучных дис-

циплин для организа-

ции торгово-техноло-

гических процессов и 

обеспечения качества 

и безопасности по-

требительских това-

ров 

нонаучных дисци-

плин для организа-

ции торгово-техно-

логических процес-

сов и обеспечения 

качества и безопас-

ности потребитель-

ских товаров 

применять зна-

ния естествен-

нонаучных 

дисциплин для 

организации 

торгово-техно-

логических 

процессов и 

обеспечения 

качества и без-

опасности по-

требительских 

товаров. 

Владеть:  

навыками есте-

ственнонаучных 

дисциплин для 

организации 

торгово-техно-

логических про-

цессов и обеспе-

чения качества и 

безопасности 

потребитель-

ских товаров 

Не владеет навы-

ками естественно-

научных дисци-

плин для организа-

ции торгово-техно-

логических процес-

сов и обеспечения 

качества и безопас-

ности  

Владеет некоторыми 

навыками естествен-

нонаучных дисци-

плин для организа-

ции торгово-техноло-

гических процессов и 

обеспечения качества 

и безопасности 

Владеет многими 

навыками есте-

ственнонаучных 

дисциплин для ор-

ганизации торгово-

технологических 

процессов и обес-

печения качества и 

безопасности 

Хорошо вла-

деет навыками 

естественнона-

учных дисци-

плин для орга-

низации тор-

гово-техноло-

гических про-

цессов и обес-

печения каче-

ства и безопас-

ности  



 

- основными методами микробиологических исследований 

 

3.1. Матрица соотнесения тем/разделов учебной дисциплины (модуля)  

и формируемых в них общепрофессиональных компетенций 
 

Темы, разделы дисциплины 

Компетенции Общее 

количество 

компетенций 
ОПК-1 ОПК-5 

1. Основы общей микробиологии. Морфология 

микроорганизмов 
+ - 1 

2. Физиология микроорганизмов + + 2 

3. Микробиология сырья и товаров.   + + 2 

4. Микробиологический контроль качества. + + 2 

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 

 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачётные единицы, 144 акад. часа. 

 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид занятий 

Всего  акад. часов 

по очной форме 

обучения 

(1 семестр) 

по заочной форме 

обучения 

(1 курс) 

Общая трудоемкость дисциплины 144 144 

Контактная работа обучающихся с преподавателем. 50 16 

Аудиторные занятия, в т.ч. 50 16 

лекции 16 6 

лабораторные 34 10 

Самостоятельная работа, в т.ч. 58 119 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 

38 69 

выполнение контрольной работы - 30 

подготовка к сдаче модуля 20 20 

Контроль 36 9 

Вид итогового контроля  экзамен 

 

4.2. Лекции 
 

№ 
Раздел дисциплины (модуля), темы лекций  

и их содержание 

Объем в акад. часах 

Формируемые 

компетенции 
очная  

форма  

обучения 

заочная  

форма  

обучения 

1.  
История развития микробиологии как науки, 

проблемы становления 
2 0,5 ОПК-1 

2.  

Систематика и морфология микроорганизмов. 

Строение и размножение бактерий, генетика 

микроорганизмов. 

2 1 ОПК-1 

3.  

Метаболизм микроорганизмов.  Синтез веществ 

микробной клеткой. Микробиологическая  про-

мышленность 

2 1 ОПК-1, ОПК-5 



 

4.  
Микроорганизмы и окружающая среда. Взаимо-

отношения микроорганизмов между собой и дру-

гими существами. 

2 0,5 ОПК-1, ОПК-5 

5.  Микробиология сырья и товаров 2  ОПК-1, ОПК-5 

6.  Микробиология молока и молочных продуктов, 

мяса и мясных продуктов. 
2 1 ОПК-1, ОПК-5 

7.  Микробиология рыбы и рыбопродуктов, яиц и 

яйцепродуктов.  
2 0,5 ОПК-1, ОПК-5 

8.  Микробиология сырья и отдельных групп про-

дуктов.   
2 0,5 ОПК-1, ОПК-5 

 ИТОГО 16 6 2 

 

4.3. Лабораторные работы 
 

№ 

раз-

дел

а 

Наименование занятия 

Объем акад. в часах 

Лабораторное  

оборудование 

Формируемые 

компетенции 
очная 

форма 

обучения 

заочная 

форма 

обучения 

1 

Микроскоп и его при-

менение для рассмат-

ривания микробов. 

2  

Микроскопы:  МБИ-3, 

ОПК-1 

2 
Знакомство с формами 

микробов. 
2 2 

Микроскопы, термостат, 

спиртовки, чашки Петри, 

микробиолог. петли, набор 

реактивов для окрашивания 

микроорганизмов 

ОПК-1 

2 

Методы стерилизации. 

Подготовка посуды и 

питательных сред для 

стерилизации. 

2 2 

Термостат, автоклав, су-

шильный шкаф, чашки 

Петри, пипетки, колбы 
ОПК-1, ОПК-5 

2 
Приготовление пита-

тельных сред 
2  

Термостат, автоклав, су-

шильный шкаф, чашки 

Петри, пипетки, колбы 

ОПК-1, ОПК-5 

3 

Определение микроб-

ного числа почвы и 

воздуха. Идентифика-

ция микробов. Выделе-

ние бактерий в чистую 

культуру. 

6  

Микроскопы, весы лабора-

торные, термостат, авто-

клав, спиртовки, чашки 

Петри, микробиолог. петли, 

набор реактивов для окра-

шивания микроорганизмов, 

мерные цилиндры, пипетки 

ОПК-1, ОПК-5 

4 

Окраска микробов по 

Граму. Проверка чи-

стоты культуры. 

2 2 

Микроскопы, термостат, 

спиртовки, чашки Петри, 

микробиолог. петли, набор 

реактивов для окрашивания 

микроорганизмов 

ОПК-1, ОПК-5 

5 
Брожение молока и 

картофеля 
4 2 

Микроскопы, плитка элек-

трическая, термостат, авто-

клав, спиртовки, чашки 

Петри, микробиолог. петли, 

набор реактивов для окра-

шивания микроорганизмов, 

мерные цилиндры, пипетки, 

химические реактивы 

ОПК-1, ОПК-5 

5 
Брожение и окисление 

клетчатки (бумаги). 
4  

Микроскопы, весы лабора-

торные, термостат, спир-
ОПК-1, ОПК-5 



 

товки, чашки Петри, микро-

биолог. петли, набор реак-

тивов для окрашивания 

микроорганизмов, мерные 

цилиндры, пипетки 

7 

Оценка доброкаче-

ственности и микро-

скопическое исследо-

вание мяса.  

4  

Микроскопы, весы лабора-

торные, термостат, спир-

товки, чашки Петри, колбы, 

микробиолог. петли, набор 

реактивов для окрашивания 

микроорганизмов, мерные 

цилиндры, пипетки 

ОПК-1, ОПК-5 

7 

Методы определения 

отдельных групп мик-

роорганизмов. 

2  

Микроскопы, весы лабора-

торные, термостат, спир-

товки, чашки Петри, колбы, 

микробиолог. петли, набор 

реактивов для окрашивания 

микроорганизмов, мерные 

цилиндры, пипетки 

ОПК-1, ОПК-5 

7 

Анализ опытов по 

определению количе-

ства мезофильных 

аэробных и факульта-

тивно-анаэробных 

микроорганизмов 

(КМАФАнМ), бакте-

рии группы кишечных 

палочек – (БГКП).   

4 2 

Микроскопы, термостат, 

спиртовки, чашки Петри, 

колбы, микробиолог. петли, 

набор реактивов для окра-

шивания микроорганизмов,  

цилиндры, пипетки 

ОПК-1, ОПК-5 

 ИТОГО 34 10 2  

 

4.3 Практические занятия – не предусмотрены 
 

4.4. Самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 

дисципл. 
№  Вид самостоятельной работы 

Объем в акад.  часах  

по очной 

форме 

обучения 

по заочной 

форме 

обучения 

Раздел 1 

1 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 

8 15 

2 выполнение контрольной работы - 5 

3 подготовка к сдаче модуля  5 5 

Раздел 2 

1 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 

10 15 

2 выполнение контрольной работы - 10 

3 подготовка к сдаче модуля  5 5 

Раздел 3 

1 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 

10 15 

2 выполнение контрольной работы - 10 

3 подготовка к сдаче модуля  5 5 

Раздел 4 1 

проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 

10 24 



 

2 выполнение контрольной работы - 5 

3 подготовка к сдаче модуля  5 5 

ИТОГО: 58 119 

 

Перечень методического обеспечения для самостоятельной работы по дисци-

плине (модулю):  

Титова Л.В. Методические указания для выполнения самостоятельной работы по 

дисциплине «Основы микробиологии» для обучающихся по направлению подготовки 

38.03.07 Товароведение. – Мичуринск, 2024. 

Титова Л.В., Методические указания для выполнения контрольной работы по дис-

циплине «Основы микробиологии» для обучающихся по направлению подготовки 38.03.07   

Товароведение. – Мичуринск, 2024. 

 

4.6. Выполнение контрольной работы обучающимися  

заочной формы обучения 

 
Важной формой самостоятельной работы обучающегося является написание пись-

менных работ, в том числе контрольной работы по данной дисциплине. 

Цели выполнения работы: 

- систематизация, закрепление и углубление теоретических знаний и умений приме-

нять их для решения конкретных практических задач; 

- развитие навыков самостоятельной научной работы (планирование и проведение 

исследования, работа с научной и справочной литературой, нормативными правовыми ак-

тами, интерпретация полученных результатов, их правильное изложение и оформление). 

Работа должна отвечать следующим требованиям: 

- самостоятельность исследования; 

- формирование авторской позиции по основным теоретическим и проблемным во-

просам; 

- анализ научной и учебной литературы по теме вопроса; 

- связь предмета с актуальными проблемами современной науки и практики; 

- логичность изложения, аргументированность выводов и обобщений; 

Задания в контрольной работе направлены на закрепление теоретических знаний 

обучающегося и овладения навыками по изучению основных групп микроорганизмов и 

биологических процессов с их участием. 

Контрольная работа включает 5 теоретических вопроса. Выбор варианта определя-

ется последней цифрой зачетной книжки. 

Перечень вопросов представлен в методических указаниях для выполнения кон-

трольной работы. 

 

4.7. Содержание разделов дисциплины 

 
1.Основы общей микробиологии. Морфология микроорганизмов 

История развития микробиологии как науки, проблемы становления. Мир микроско-

пических существ, методы их изучения. Работы А. Левенгука. Период описательной мик-

робиологии. Открытия Л. Пастера, физиологический период в микробиологии. Работы Р. 

Коха, И.И. Мечникова, В.Н. Виноградского, Д.И. Ивановского, В.Л. Омелянского, М.В. Фе-

дорова, Е.Н. Мишустина. 

Распространение микроорганизмов. Использование микробиологии для организа-

ции торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потреби-

тельских товаров. Основные направления и перспективы развития микробиологии на со-

временном этапе. 



 

Микроорганизмы – прокариоты и эукариоты, их основные различия. Принципы си-

стематики (таксономии) бактерий, микроскопических грибов. Международные правила но-

менклатуры. Систематика бактерий. 

Морфология бактерий. Морфологическая характеристика основных групп микроор-

ганизмов: строение микробной клетки, форма, размеры, движение, размножение, спорооб-

разование. Неклеточные формы жизни. Рост и размножение микроорганизмов. Способы 

размножения прокариот, эукариот и акариот. Положение микроорганизмов в системе жи-

вых существ.  

Генетический аппарат прокариот, эукариот, акариот. Понятие о генетическом коде, 

синтез белка микроорганизмами. Модификации, мутации и рекомбинации. Генетические 

рекомбинации прокариот – трансформация, трансдукция, конъюгация. Внехромосомные 

факторы наследственности – плазмиды, транспозоны, эписомы бактерий. Генная инжене-

рия в микробиологии. 

2. Физиология микроорганизмов 

Химический состав клеток микробов, их пищевые потребности. Важнейшие соеди-

нения клеток, их физиологическая роль. Источники углерода, азота и других элементов. 

Ферменты, их роль в клетке.  

Способы питания и поступление питательных веществ в клетку. Типы питания мик-

робов. Сапрофиты, паратрофы, миксотрофы. Биосинтез белков, углеводов, липидов, нукле-

иновых кислот, ферментов, антибиотиков, токсинов, витаминов, ростовых веществ микро-

организмами. 

Способы получения микроорганизмами энергии: брожение, аэробное и анаэробное 

дыхание. Субстраты окисления. Химизм аэробного и анаэробного окисления. Энергетика 

различных процессов дыхания.  

Отношения микроорганизмов к факторам внешней среды. Зависимость микроорга-

низмов от водного режима. Осмотическое давление клетки у разных групп микроорганиз-

мов и их отношение к разным уровням влажности среды. Осмофилы и галофилы. Их рас-

пространение и практическое значение. Критические температурные точки в жизнедеятель-

ности микроорганизмов. Мезофилы, психрофилы, психротрофы, термофилы, экстремально 

термофильные и экстремально психрофильные формы. Влияние кислотности среды на раз-

витие отдельных микроорганизмов. Критические значения рН в жизнедеятельности микро-

организмов. Мезофилы, алкалофилы, ацидофилы и ацидотрофы. Отношение микроорганиз-

мов к кислороду. Аэробы и анаэробы (факультативные и облигатные). Окислительно-вос-

становительный потенциал среды и развитие разных групп микроорганизмов. Гидростати-

ческое давление: барофильные и баротолерантные формы. Влияние давления, химических 

веществ, радиации на микроорганизмы. Различие реакций на внешние воздействия вегета-

тивных клеток микроорганизмов и эндоспор бактерий. 

Нейтральные, симбиотические и антагонистические взаимоотношения микроорга-

низмов между собой и другими существами. Хищные бактерии и грибы.  

Практическое использование симбиоза и антагонизма в сельском хозяйстве и меди-

цине. Значение процессов анаболизма и катаболизма, их взаимосвязь.  

3. Микробиология сырья и товаров 

Сапрофитные и патогенные микроорганизмы, их свойства. Характеристика особен-

ностей экзо- и эндотоксинов. Условно-патогенные микроорганизмы. 

Понятие об инфекции, инфекционном процессе и инфекционном заболевании. Ис-

точники и механизмы передачи возбудителей инфекции. Формы инфекционного процесса 

и факторы, их определяющие.  

Общая характеристика пищевых заболеваний: пищевые инфекции и отравления. Ки-

шечные инфекции и токсикоинфекции: шигеллезы, брюшной тиф, паратиофы А и В, гепа-

тит А, ротавирусная инфекция, эшерихиозы, сальмонеллезы, иерсиниозы, кампилобакте-

риоз. Свойства возбудителей, источники и пути заражения продуктов, бактерионоситель-

ство, профилактические мероприятия. 



 

Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микроорганизмами. Характе-

ристика возбудителей. Пути их распространения. Сохраняемость возбудителей в продук-

тах. Профилактические мероприятия. 

Зоонозные, зооантропонозные болезни: бруцеллез, сибирская язва, туберкулез круп-

ного рогатого скота и птиц, ящур, ку-лихорадка, лептоспироз, туляремия, геморрагические 

лихорадки. Характеристика возбудителей. Источники и пути заражения продуктов. Роль 

мяса, молока и продуктов их переработки в передаче человеку зоонозных заболеваний. 

Профилактические мероприятия. Пути использования мяса, продуктов убоя, молока от 

больных животных. 

Пищевые интоксикации. Свойства возбудителей и токсинов. Продукты, наиболее 

часто служащие причиной интоксикаций. Пути проникновения возбудителей в пищевые 

продукты, условия развития и токсинообразования в них. Профилактические мероприятия. 

Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах, их характеристика. Сани-

тарно-показательное значение бактерий группы кишечной палочки (БГКП). Значение сани-

тарно-показательных микроорганизмов. 

Микрофлора почвы. Распространение микроорганизмов в почве. Почва как источник 

загрязнения пищевого сырья и продуктов микроорганизмами, вызывающими их порчу. 

Сроки выживания в почве патогенных микроорганизмов. Санитарная оценка почвы по мик-

робиологическим показателям. Методы очистки почвы. 

Микрофлора воды. Численность и видовой состав микроорганизмов природных вод. 

Распространение возбудителей инфекционных болезней и отравлений через воду. Очистка 

и обеззараживание питьевой воды. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к 

питьевой воде. 

Микрофлора воздуха. Видовой и количественный состав микрофлоры воздуха. Спо-

собы очистки воздуха от микроорганизмов. Влияние микрофлоры воздуха на качество про-

дуктов и сроки их хранения. Микробиологические показатели санитарной оценки и микро-

биологический контроль воздуха производственных помещений, цехов, холодильных ка-

мер. 

4. Микробиологический контроль качества. 

Нормативные документы, регламентирующие микробиологический контроль каче-

ства продовольственных и непродовольственных товаров. Принципы санитарно-микробио-

логических исследований. Методы санитарно-микробиологических исследований. Методы 

выявления и идентификации микроорганизмов порчи. 

Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов. Гигиена мяса и мясных продуктов. 

Гигиена рыбы и рыбных продуктов. Гигиена молока и молочных продуктов. Гигиена яиц и 

яичных продуктов. Гигиена овощей, фруктов и ягод. Гигиена зерномучных продуктов. Ги-

гиена консервов и презервов. Гигиена пищевых добавок. Микробиологическое обрастание 

и повреждение непродовольственного сырья. Условия, механизмы и признаки поврежде-

ния. 

Микрофлора молока и ее изменение при хранении. Пороки молока, вызываемые 

микроорганизмами. Патогенные микроорганизмы, передаваемые через молоко и молочные 

продукты. Цель и режимы пастеризации и стерилизации молока. Микробиологический ана-

лиз свежего и пастеризованного молока. Нормы ГОСТа к микробиологическим показате-

лям свежего и пастеризованного молока. 

Микрофлора кисломолочных продуктов. Характеристика заквасок микроорганиз-

мов, применяемых в производстве кисломолочных продуктов. Пороки кисломолочных про-

дуктов, вызываемые микроорганизмами и меры борьбы с ними. Микробиологический кон-

троль качества кисломолочных продуктов, нормы. 

Микрофлора сладкосливочного и кислосливочного масла, ее источники. Оценка ка-

чества масла по микробиологическим показателям, нормы. Пороки масла, вызываемые 

микроорганизмами, профилактические мероприятия. 



 

Характеристика микроорганизмов, применяемых в производстве сыров. Микробио-

логические процессы, протекающие при изготовлении и созревании сыров. Пороки сыров, 

вызываемые микроорганизмами, меры предупреждения, способы устранения. Санитарные 

требования к качеству сыров. 

Количественный и качественный состав микрофлоры парного, охлажденного и за-

мороженного мяса. Источники микрофлоры. Виды и возбудители микробиологической 

порчи мяса. Меры предупреждения порчи и удлинения сроков хранения. Микробиологиче-

ские показатели мяса убойных животных, санитарные нормы. Определение свежести мяса 

методом микроскопирования, нормы ГОСТа. Мясо как возможный источник пищевых за-

болеваний людей и животных. Ветеринарно-санитарный надзор в мясной промышленно-

сти, его значение. 

Микрофлора вареных, полукопченых и копченых колбас. Пути обсеменения микро-

организмами, виды порчи, характеристика возбудителей, меры предупреждения. Микро-

биологический анализ качества колбас, нормы. 

Роль микроорганизмов при изготовлении сыровяленых и сырокопченых колбас. 

Поверхностная микрофлора яиц, ее роль в процессе их порчи. Дефекты яиц, вызы-

ваемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, пути их проникновения. Пато-

генные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйцо. Санитарные нормы и требо-

вания. 

Микрофлора меланжа и яичного порошка. Оценка качества яиц и яичных продуктов 

по микробиологическим показателям. 

Микрофлора свежевыловленной, охлажденной, соленой и копченой рыбы. Факторы, 

тормозящие быстрое развитие микроорганизмов в продукции. Виды порчи, возбудители, 

профилактические мероприятия. 

Микрофлора пресервов, ее роль в процессе их созревания и формирования качества. 

Микробиологические основы сохранения рыбы в виде пресервов. Микробиологические 

критерии качества рыбы и рыбных продуктов. 

Микрофлора зерна, ее изменение при хранении зерна. Дефекты зерна, вызываемые 

микроорганизмами. Фитопатогенные микроорганизмы зерна, их влияние на качество зерна 

и зернопродуктов. Заболевания, вызываемые употреблением в пищу пораженных зернопро-

дуктов. Профилактические мероприятия. Микробная порча муки, крупы. Характеристика 

возбудителей, источники инфицирования, меры борьбы. Микроорганизмы, используемые 

в процессе тестоведения при производстве пшеничного и ржаного хлеба. Требования к ка-

честву дрожжей и заквасок. 

Состав микрофлоры свежих плодов и овощей, иммунитет к заболеваниям.

 Основные виды порчи плодов и овощей плесневыми грибами, бактериями и виру-

сами. Меры предупреждения и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызыва-

емых микроорганизмами. 

Микрофлора квашеных и соленых, маринованных и сушеных плодов и овощей. 

Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. Микробиологические основы хранения 

продукции. 

Микрофлора баночных консервов, ее источники.  Факторы, определяющие режимы 

и эффективность стерилизации консервов. Остаточная микрофлора. Виды микробиологи-

ческой порчи консервов при хранении. Характеристика возбудителей. Меры предупрежде-

ния отравлений. Микробиологический контроль качества консервов.  

 

5. Образовательные технологии 
 

Вид учебной работы Образовательные технологии 

Лекции 
Электронные материалы, использование мультимедийных средств, 

раздаточный материал 

Лабораторные работы 
Постановка опытов. Обсуждение и анализ предложенных вопросов 

их аудиторных занятиях. 



 

Самостоятельные ра-

боты 

Защита и презентация результатов самостоятельного исследования 

на занятиях 

 

6. Фонд оценочных средств дисциплины (модуля) 

6.1. Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине (модулю) 

«Основы микробиологии» 
 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы)  

дисциплины 

Код  

контролируемой 

компетенции 

Оценочное средство 

наименование кол-во 

1. 
Основы общей микробиологии. 

Морфология микроорганизмов 
ОПК-1 

Тестовые задания 

Реферат  

Вопросы для экзамена 

40 

11 

16 

2. Физиология микроорганизмов ОПК-1, ОПК-5 

Тестовые задания 

Реферат  

Вопросы для экзамена 

40 

11 

15 

3. Микробиология сырья и товаров ОПК-1, ОПК-5 

Тестовые задания 

Реферат  

Вопросы для экзамена 

60 

10 

14 

4. Микробиологический контроль качества ОПК-1, ОПК-5 

Тестовые задания 

Реферат  

Вопросы для экзамена 

60 

10 

15 

 

6.2. Перечень вопросов для экзамена 

 
1. Основные периоды в развитии микробиологии. ОПК-1 

2. Вклад русских ученых в развитие микробиологии. ОПК-1 

3. Использование микробиологии для организации торгово-технологических про-

цессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров. ОПК-1 

4. Положение микроорганизмов в системе живых существ. ОПК-1 

5. Систематика микроорганизмов. ОПК-1 

6. Химический метод стерилизации. ОПК-1 

7. Питательные среды и их классификация. ОПК-1 

8. Методы стерилизации. ОПК-1 

9. Приготовление фиксированных и живых препаратов.  ОПК-1 

10. Номенклатура микроорганизмов. Понятие вида, штамма, расы, клона. ОПК-1 

11. Систематика микроорганизмов. Признаки, лежащие в основе систематики. 

ОПК-1 

12. Физические методы стерилизации.  ОПК-1 

13. Определение и характеристика типов дыхания микробов.  ОПК-1, ОПК-5 

14. Химический состав микробной клетки и пищевые потребности микроорганиз-

мов. ОПК-1, ОПК-5Механизм поступления питательных веществ в микробную клетку.  

ОПК-1 

15. Способы питания живых существ. Питание микроорганизмов.  ОПК-1, ОПК-5 

16. Питательные среды и их классификация. ОПК-1, ОПК-5 

17. Понятие метаболизма микроорганизмов. Принципы регуляции метаболизма.  

ОПК-1, ОПК-5 

18. Использование энергии дыхания микробной клеткой. ОПК-1, ОПК-5 

19. Наследственные факторы микроорганизмов. Изменчивость прокариот. ОПК-1, 

ОПК-5 

20. Фазы роста микроорганизмов. ОПК-1, ОПК-5 

21. Характеристика типов дыхания ОПК-1, ОПК-5 



 

22. Биосинтез веществ микробной клеткой. Принципы регуляции метаболизма 

ОПК-1, ОПК-5 

23. Фотосинтез и хемосинтез, как способы питания микроорганизмами ОПК-1, 

ОПК-5 

24. Использование энергии дыхания микробной клеткой. ОПК-1, ОПК-5 

25. Влияние молекулярного кислорода на жизнедеятельность микроорганизмов. 

ОПК-1, ОПК-5 

26. Микробиология почвы, воды и воздуха. ОПК-1, ОПК-5 

27. Микробиология сырья и отдельных групп продуктов.  ОПК-1, ОПК-5 

28. Санитарно-показательные микроорганизмы.  ОПК-1, ОПК-5 

29. Характеристика возбудителей зооантропонозных инфекций. ОПК-1, ОПК-5. 

30. Молочнокислое брожение (возбудители, химизм, использование ОПК-1, ОПК-

5, ПК-24 

31. Микрофлора молока. Пороки молока.  ОПК-1, ОПК-5 

32. Микрофлора яиц. Пороки яиц ОПК-1, ОПК-5 

33. Принцип классификации и названия ферментов.  ОПК-1, ОПК-5 

34. Биоповреждения непродовольственных товаров. Возбудители и их характери-

стика. ОПК-1, ОПК-5 

35. Эпифитные и патогенные микроорганизмы. Источники патогенных микробов.  

ОПК-1, ОПК-5 

36. Спиртовой брожение (возбудители, химизм, значение). ОПК-1, ОПК-5 

37. Эпифитная микрофлора. Изменение эпифитной микрофлоры при хранении пло-

дов и овощей. ОПК-1, ОПК-5 

38. Микробиология мяса и мясных продуктов. ОПК-1, ОПК-5 

39. Пропионовое брожение (возбудители, химизм, использовнаие).  ОПК-1, ОПК-5 

40. Ферменты и их общие свойства. ОПК-1, ОПК-5 

41. Спиртовое брожение (возбудители, химизм и практическое значение).  ОПК-1, 

ОПК-5 

42. Методы обнаружения микроорганизмов в объектах окружающей среды. ОПК-1, 

ОПК-5 

43. Влияние влажности на развитие микроорганизмов. ОПК-1, ОПК-5 

44. Понятие метаболизма, анаболизма, катаболизма. Взаимосвязь биохимических 

процессов.    ОПК-1, ОПК-5 

45. Микробиология муки и кондитерских изделий ОПК-1, ОПК-5 

46. Влияние температуры на жизнедеятельность микроорганизмов. ОПК-1, ОПК-5 

47. Разложение безазотистых соединений микроорганизмами (клетчатки, лигнина, 

пектиновых веществ). ОПК-1, ОПК-5 

48. Размножение прокариот. ОПК-1, ОПК-5Симбиоз и антогонизм микроорганиз-

мов. Использование при хранении продуктов. ОПК-1, ОПК-5 

49. Химические факторы и реакция микроорганизмов на их воздействие. ОПК-1, 

ОПК-5 

50. Молочнокислое брожение (возбудители, химизм, использование).  ОПК-1, ОПК-

5 

51. Маслянокислое брожение (возбудители, химизм, использование) ОПК-1, ОПК-

5 

52. Биологические взаимоотношения микробов и других организмов. ОПК-1, ОПК-

5 

53. Разложение жира и жироподобных веществ микроорганизмами. ОПК-1, ОПК-5 

54. Санитарно-гигиенические требования к транспортировке, хранению и реализа-

ции продукции. ОПК-1, ОПК-5 

55. Санитарно-гигиенические требования к содержанию предприятий торговли. 

ОПК-1, ОПК-5 



 

56. Микробиология рабы и продуктов переработки. Характеристика возбудителей 

порчи. ОПК-1, ОПК-5 

57. Методы выявления и идентификации микроорганизмов порчи. ОПК-1, ОПК-5 

58. Микотоксикозы. Возбудители. Профилактика. ОПК-1, ОПК-5 

59. Физические факторы и реакция микроорганизмов на их воздействие. ОПК-1, 

ОПК-5 

60. Микробиология мясных групп товаров. ОПК-1, ОПК-5 

 

6.3. Шкала оценочных средств 
 

Оценка знаний, умений, 

навыков 
Критерии оценивания 

Оценочные средства 

(кол. баллов) 

Продвинутый 

(75-100 баллов) 

«отлично» 

- глубокое и систематическое знание всего 

программного материала и новаций лекцион-

ного курса по сравнению с учебной литера-

турой; 

- отчетливое и свободное владение концепту-

ально-понятийным аппаратом, научным язы-

ком и терминологией в области микробиоло-

гии; 

- знание основной литературы и знакомство с 

дополнительно рекомендованной литерату-

рой;  

- умение выполнять предусмотренные про-

граммой задания; 

- логически корректное и убедительное изло-

жение ответа. 

Тестовые задания 

(36-40 баллов) 

Реферат (8-10 баллов) 

Экзаменационные  

вопросы (31-50 баллов) 

Базовый 

(50-74 балла) – 

«хорошо» 

- знание узловых проблем микробиологии и 

основного содержания лекционного курса; 

- умение пользоваться концептуально-поня-

тийным аппаратом в процессе анализа основ-

ных проблем программы; 

- знание важнейших работ из списка реко-

мендованной литературы; 

- умение выполнять предусмотренные про-

граммой задания; 

- в целом логически корректное, но не всегда 

точное и аргументированное изложение от-

вета. 

Тестовые задания  

(24-35 баллов) 

Реферат (5-9 баллов) 

Экзаменационные  

вопросы (21-30 баллов) 

Пороговый 

(35-49 баллов) – 

«удовлетворительно» 

- фрагментарные, поверхностные знания 

важнейших разделов программы и содержа-

ния лекционного курса микробиологии; 

- затруднения с использованием научно-по-

нятийного аппарата и терминологии учебной 

дисциплины; 

- неполное знакомство с рекомендованной 

литературой; 

- частичные затруднения с выполнением 

предусмотренных программой заданий; 

- стремление логически определенно и по-

следовательно изложить ответ. 

Тестовые задания  

(15-24 балла) 

Реферат (5 баллов) 

Экзаменационные  

вопросы (15-20 баллов) 

Низкий (допороговый) 

(компетенция 

не сформирована) 

(менее 35 баллов) – 

«неудовлетворительно» 

- незнание, либо отрывочное представление 

об учебно-программном материале; 

- неумение выполнять предусмотренные про-

граммой задания. 

Тестовые задания  

(менее 15 баллов) 

Реферат (0-4 балла) 

Экзаменационные  



 

вопросы (менее 15 бал-

лов 

 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов), необ-

ходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризую-

щие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины (модуля) по-

дробно представлены в документе «Фонд оценочных средств дисциплины (модуля)». 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

(модуля) 

7.1. Основная учебная литература: 

1. Емцев, В. Т. Микробиология: учебник для бакалавров / В. Т. Емцев. — 8-е изд., 
испр. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2017. — 445 с. — (Бакалавр. Академический курс). 
— ISBN 978-5-9916-3019-1.  

2. Казимирченко, О. В. Практикум по микробиологии: учебное пособие / О. В. Кази-
мирченко, М. Ю. Котлярчук. — Санкт-Петербург: Лань, 2020 — 124 с. — ISBN 978-5-8114-
4261-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/133904 

3. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология: учеб-
ное пособие / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 
2019 — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3798-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123667 
 

7.2 Дополнительная  учебная литература: 
1. Ассонов, Н.Ф. Микробиология: Учебник для высш. учеб. заведений / Н.Ф. Асонов. 

- 4-е изд., перераб. и доп. - М. Колос, 2002. 
2. Берги Д. Краткий определитель бактерий. Под ред. Дж. Хоулта. - М.: Мир, 1980. 
3. Теппер Е. 3., Шильникова В. К., Переверзева Г. И. Практикум по микробиологии. 

-М.: Колос, 1993.  
4. Микробиология: Учебник/Никитина Е.В., Киямова С.Н., Решетник О.А. – СПб.: 

ГИОРД, 2008. 368с. 
5. Нетрусов, А.И. Микробиология учебник: для студ. высш. учеб. завед./ А.И. Нетру-

сов,  И.Б. Котова.- 3-е изд., испр. – М.: Идат. Центр «Академия», 2009.-352с. 
6. Практикум по микробиологии: учебное пособие/ Т.В. Зимоглядова, И.А. Карта-

шёва, О.Г. Шабалдас.- М.: Колос; Ставрополь: АГРУС, 2007.-148с.  
7. Жарикова Г.Г., Козьмина А.О. Микробиология, санитария и гигиена пищевых про-

дуктов. - М.: Колос, 2007  
 

7.3 Методические указания по освоению дисциплины (модуля) 
1. Микроскоп и его применение для рассматривания микробов. Приготовление фик-

сированных препаратов микроорганизмов. – Мичуринск, 2024.  
2. Знакомство с формами микроорганизмов. – Мичуринск, 2024. 
3. Приготовление питательных сред для выращивания микроорганизмов. – 

Мичуринск, 2024.  
4. Методы стерилизации. Подготовка посуды и питательных сред для стерилизации. 

– Мичуринск, 2024 
5. Учет микроорганизмов в почве и воздухе. Определение микробного числа почвы 

и воздуха. – Мичуринск, 2024. 
6. Идентификация микробов. Выделение бактерий в чистую культуру. – Мичуринск, 

2024.  
7. Окраска микробов по Граму. Проверка чистоты культуры. – Мичуринск, 2024.  
8. Разложение клетчатки и пектиновых веществ. – Мичуринск, 2024.  



 

7.4 Информационные и цифровые технологии (программное обеспече-

ние, современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 

 
Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и циф-

ровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве яв-

ляется одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать конкурен-

тоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных специали-

стов.   

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием различ-

ных видов коммуникационных технологий.  Освоение цифровых технологий в рамках дан-

ной дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и надлежащим образом 

получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать информа-

цию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование цифровой ком-

петентности предполагает работу с данными, владение инструментами для коммуникации.  

 

7.4.1 Электронно-библиотечные системы и базы данных 

 

1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 03.04.2024 

№ б/н (Сетевая электронная библиотека) 

2. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ через 

терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 09.04.2024 № 05-УТ/2024) 

3. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 26.04.2024 № 1901/БП22) 

4. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное изда-

тельство ЮРАЙТ» от 07.05.2024 № 6555) 

5. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) (дого-

вор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

6. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) (до-

говор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 № 

101/НЭБ/4712) 

7. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и со-

циокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, слабови-

дящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, имею-

щих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная универ-

сальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (соглашение о 

сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 

 

7.4.2 Информационные справочные системы 

 
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки, адаптации и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 11.03.2024 № 11921 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услуги 

по сопровождению от 15.01.2024 № 194-01/2024) 

 

 

https://e.lanbook.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/


 

7.4.3 Современные профессиональные базы данных 
 

1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной про-

граммы «Росметод» (договор от 15.08.2023 № 542/2023) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский ин-

формационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования 

- https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 

5. Профессиональная база данных. Каталог ГОСТов http://gostbase.ru/. 

6. Профессиональная база данных. ФГБУ Федеральный институт промышленной 

собственности http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru. 

7. Профессиональная база данных. Электронный фонд правовой и нормативно-тех-

нической документации http://docs.cntd.ru/. 

 

7.4.4 Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспече-

ние, в том числе отечественного производства 
 

№ Наименование Разработчик 

ПО (правообла-

датель) 

Доступность 

(лицензионное, 

свободно рас-

пространяемое) 

Ссылка на Единый 

реестр российских 

программ для ЭВМ 

и БД (при наличии) 

Реквизиты подтвер-

ждающего доку-

мента (при нали-

чии) 

1 Microsoft Windows,  

Office Professional  

 

Microsoft 

Corporation 

Лицензионное - Лицензия  

от 04.06.2015 № 

65291651 срок дей-

ствия: бессрочно  

2 Антивирусное про-

граммное обеспече-

ние Kaspersky 

Endpoint Security для 

бизнеса 

АО «Лаборато-

рия Каспер-

ского» 

(Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/366574/?

sphrase_id=415165 

Сублицензионный 

договор с ООО 

«Софтекс» от 

24.10.2023 № б/н, 

срок действия: с 

22.11.2023 по 

22.11.2024   

3 МойОфис Стандарт-

ный - 

Офисный пакет 

для работы с доку-

ментами и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые 

облачные тех-

нологии» (Рос-

сия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/301631/?

sphrase_id=2698444 

Контракт с ООО 

«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 

03641000008190000

12 

срок действия: бес-

срочно 

4 Офисный пакет 

«P7-Офис» 

 (десктопная версия) 

АО «Р7» Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/306668/?

sphrase_id=4435041 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

срок действия: бес-

срочно 

5 Операционная си-

стема «Альт Образо-

вание» 

ООО "Базальт 

свободное про-

граммное обес-

печение" 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303262/?

sphrase_id=4435015 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

http://gostbase.ru/
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://docs.cntd.ru/


 

срок действия: бес-

срочно 

6 Программная си-

стема для обнаруже-

ния текстовых заим-

ствований в учебных 

и научных работах 

«Антиплагиат ВУЗ» 

(https://docs.antiplagi

aus.ru) 

АО «Антипла-

гиат» (Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303350/?

sphrase_id=2698186 

Лицензионный до-

говор с АО «Ан-

типлагиат» от 

23.05.2024 № 8151, 

срок действия: с 

23.05.2024 по 

22.05.2025  

 

7  Acrobat Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Adobe Systems Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

8 Foxit Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Foxit 

Corporation 

Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

 

7.4.5. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» 
 

1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

2. Режим доступа:.garant.ru - справочно-правовая система «ГАРАНТ»  

3. Режим доступа: www.consultant.ru - справочно-правовая система «Консультант 

Плюс» 
 

7.4.6. Цифровые инструменты, применяемые в образовательном про-

цессе 
1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoard https://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

 

7.4.7. Цифровые технологии, применяемые при изучении дисци-

плины 
№ Цифровые технологии 

 

Виды учебной работы, выполняе-

мые с применением цифровой тех-

нологии 

Формируемые 

компетенции 

1.  Облачные технологии Лекции 

Самостоятельная работа 

ОПК-5 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)   
Практические занятия и лекции проводятся в учебных аудиториях кафедры биотехно-

логий, селекции и семеноводства сельскохозяйственных культур,: 2/32, 9/27, 9/29, оснащен-

ных мультимедийной аппаратурой (электронная доска, ноутбук, проектор, экран), микро-

скопами, таблицами. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://cdto.wiki/
http://www.trello.com/


 

Рабочая программа дисциплины «Основы микробиологии» составлена в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 38.03.07 Товароведение профиль То-

вароведение и экспертиза в сфере производства и обращения сельскохозяйственного сырья 

и продовольственных товаров утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации.  

 

Авторы: 

старший преподаватель кафедры садоводства, биотехнологий и селекции 

сельскохозяйственных культур, к.с.-х.н. Романов М.В. 

 

доцент кафедры садоводства, биотехнологий и селекции сельскохозяйственных культур, к.с-х.н. 

Титова Л.В. 

 

Рецензент: доцент кафедры биологии и химии, к.хим.наук Кузнецова Р.В. 

 

 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, тепличных технологий и био-

технологии (протокол № 1 от 29 августа  2016 г) 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина (протокол № 1 от 30 августа 2016). 

Программа утверждена решением Учебно-методического совета университета протокол № 

1 от 23 сентября 2016 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, тепличных технологий и био-

технологии (протокол № 8 от «18» апреля 2017 г.) 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ (протокол № 9 от «18» апреля 2017 г) 

Программа утверждена решением Учебно-методического совета университета протокол № 

8 от 20 апреля 2017 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры биотехнологии, селекции и семеноводства 

сельскохозяйственных культур (протокол №7 от «13» апреля 2018 г.) 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ (протокол № 9 от «16» апреля 2018 г) 

Программа утверждена решением Учебно-методического совета университета протокол № 

10 от 26 апреля 2018 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры биотехнологии, селекции и семеноводства 

сельскохозяйственных культур, протокол № 8 от 19 апреля 2019 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол № 9 от 22 апреля 2019 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

8 от 25 апреля 2019 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры биотехнологии, селекции и семеноводства 

сельскохозяйственных культур, протокол № 6 от 12 марта 2020 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол № 9 от 20 апреля 2020 г. 



 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

8 от 23 апреля 2020 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры биотехнологии, селекции и семеноводства 

сельскохозяйственных культур, протокол № 8 от 5 апреля 2021 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол № 9 от 19 апреля 2021 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

8 от 22 апреля 2021 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, биотехнологий и селекции 

сельскохозяйственных культур, протокол № 9 от 18 апреля 2022 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии плодоовощного ин-

ститута им. И. В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол №8 от 18 апреля 2022 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 8 от 21 апреля 2022 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, биотехнологии селекции сель-

скохозяйственных культур, протокол № 11 от 13 июня 2023г 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 11 от 19 

июня 2023г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 10 от 22 июня 2023 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, биотехнологии селекции сель-

скохозяйственных культур, протокол № 11 от 03 мая 2024г 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 10 от 20 мая 

2024г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

09 от 23 мая 2024 г. 

 

 

Оригинал документа хранится на кафедре продуктов питания, товароведения и технологии 

переработки продукции животноводства 
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