
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Вологодская государственная молочнохозяйственная академия»

имени Н.В. Верещагина

Факультет повышения квалификации и переподготовки

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ

Образовательная программа профессионального обучения
«Маслодел-мастер»

Вологда – Молочное
2019





1. Цель и задачи дисциплины

Цель - формирование у слушателей научного мировоззрения о многообразии мира
микроорганизмов, широте их распространения в природе, изучение санитарно-
показательных и эпидемически значимых микроорганизмов пищевых продуктов.

Задачи:
- ознакомить обучающихся с морфологией, физиологией основных групп

микроорганизмов;
- ознакомить обучающихся с обязательной и посторонней микрофлорой молока и

молочных продуктов.

2 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения учебной
дисциплины

Процесс изучения дисциплины «Общая микробиология» направлен на
формирование следующих компетенций:

ПК  5.3- Анализировать пороки продукции и разрабатывать мероприятия по их
устранению.

ОК 3- Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за
результаты своей работы

3 Структура и содержание учебной дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 10 часов.
3.1 Структура учебной дисциплины

Вид учебной работы Всего часов

Аудиторные занятия (всего) 8
В том числе:
Лекции (Л) 4
Практические занятия (ПЗ)
Лабораторные работы (ЛР) 4
Самостоятельная работа 2
Вид промежуточной аттестации экзамен
Общая трудоемкость дисциплины, часы 10
Зачетные единицы

3.2 Содержание разделов учебной дисциплины

Модуль 1. Общая микробиология. Микробиология как наука. Предмет и задачи
микробиологии. Прокариоты и эукариоты. Строение бактериальной клетки. Спора и
спорообразование. Формы и размеры микроорганизмов. Подвижность микроорганизмов.
Классификация микроорганизмов. Физиология микроорганизмов. Питание, дыхание, рост
и размножение микроорганизмов. Химический состав и метаболизм микроорганизмов.
Ферменты. Грибы. Дрожжи. Актиномицеты. Бактериофаги. Влияние факторов внешней



среды на микроорганизмы. Генетика микроорганизмов. Роль микроорганизмов в
преобразовании соединений углерода. Брожение. Роль микроорганизмов в
преобразовании соединений азота. Экология микроорганизмов. Микрофлора воздуха и
воды

Модуль 2. Микрофлора молока и молочных продуктов. Микрофлора молока.
Микрофлора молочных продуктов. Закваски. Микробиология масла. Возбудители порчи
молока и молочных продуктов. Санитарно-показательные микроорганизмы. Патогенные
микроорганизмы молока и молочных продуктов.

4 Матрица формирования компетенций по дисциплине

№
п.п. Разделы дисциплины

Общекультурные
компетенции Профессиональные

компетенции
Общее

количество
компетенций

ОК 3 ПК 5.3

1 Общая
микробиология + + 2

2

Микробиология
молока и
молочные
продуктов

+ + 2

5 Образовательные технологии

Объем аудиторных занятий всего –10 часов, в т.ч. лекции – 4 часов, лабораторные
занятии – 4 часа.

20% – занятия в интерактивных формах от объема аудиторных занятий.

Вид занятия
(Л, ПЗ, ЛР и др.)

Используемые интерактивные образовательные
технологии и тема занятия

Количество
часов

Л Проблемная лекция на тему – Микрофлора
молока 2

Итого: 2

6 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов. Оценочные
средства текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам
освоения дисциплины

6.1 Виды самостоятельной работы, порядок их выполнения и контроля
№
п/п

Раздел (тема)
дисциплины Виды СРС Порядок выполнения СРС Метод

контроля
1 Общая

микробиологи
я

Подготовка к
собеседованию,
тестированию

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной литературой,
интернет-ресурсами

Собеседование,
тестирование

2 Микробиолог
ия молока и
молочных
продуктов

Подготовка к
собеседованию,
тестированию

Работа с лекционным
материалом, основной и
дополнительной литературой,
интернет-ресурсами.

Собеседование,
тестирование



6.2 Контрольные вопросы для самопроверки
Раздел (тема)
дисциплины

Контрольные вопросы для самопроверки

Общая
микробиология

1.Дайте определение «Микробиологии» как науки.
2. Кто такие прокариоты и эукариоты?.
3. Каково строение бактериальной клетки?
4. На какие группы делят микроорганизмы по типу питания?
5.Как протекает аэробное и анаэробное дыхание?
6.Что такое ферменты?
7.Что такое рост и размножение бактерий?
8. Какие свойства характерны для грибов?
9. Какое строение имеет дрожжевая клетка?
10.Дайте определение актиномицетов.
11. Укажите значение бактериофагов.
12.Как и какие факторы внешней среды влияют на
микроорганизмы?
13.Какова роль микроорганизмов в круговороте углерода в
природе?
14.В чем отличие возбудителей гомоферментативного от
возбудителей гетероферментативного молочнокислого брожения?
15.Чем характеризуется (морфологически и биохимически)
возбудитель пропионовокислого брожения?
16.Каково место возбудителей маслянокислого брожения в
природе?
17. Укажите значение микроорганизмов, обитающих в воздухе и
воде

Микробиология
молока и
молочных
продуктов

1. Перечислите пути обсеменения молока микроорганизмами.
2. Укажите значение охлаждения молока.
3. Перечислите фазы развития микроорганизмов молока при

хранении
4. Дайте краткую характеристику молочнокислых бактерий
5. Дайте краткую характеристику пропионовокислых бактерий
6. Дайте краткую характеристику уксуснокислых бактерий
7. Дайте краткую характеристику бифидобактерий
8. Что такое закваски и каково их значение в молочной

промышленности?
9. Какие микроорганизмы относятся к группе санитарно-

показательных и каково их значение?
10. Перечислите возбудителей микробиологической порчи

молока и молочных продуктов.
11. Перечислите патогенные микроорганизмы молока и

молочных продуктов.
12. Укажите условия развития микроорганизмов при выработке

масла.
13. Назовите обязательную и постороннюю микрофлору масла.
14. Каково изменение микрофлоры масла при хранении.
15. Каков микробиологический контроль производства масла.
16. Перечислите микробиологические пороки масла

6.3 Вопросы для промежуточной аттестации



Вопросы для проведения промежуточной аттестации представлены в виде
следующего перечня вопросов к итоговому тесту:

1. Предмет, место и роль микробиологии в системе биологических наук.
История микробиологии.

2. Формы и размеры микроорганизмов.
3. Химический состав микроорганизмов.
4. Питание микроорганизмов.
5. Дыхание микроорганизмов.
6. Ферменты и их роль для микроорганизмов.
7. Рост и размножение микроорганизмов.
8. Классификация микроорганизмов.
9. Грибы, особенности их строения и значение.
10. Дрожжи, особенности их строения и значение
11. Актиномицеты, особенности их строения и значение
12. Бактериофаги, особенности их строения и значение
13. Физические факторы, влияющие на микроорганизмы.
14. Химические факторы, влияющие на микроорганизмы.
15. Биологические факторы, влияющие на микроорганизмы.
16. Генетика микроорганизмов. Формы изменчивости микроорганизмов.
17. Брожение, его типы и значение.
18. Молочнокислое брожение, возбудители, значение.
19. Спиртовое значение, возбудители, значение.
20. Маслянокислое брожение, возбудители, значение.
21. Роль микроорганизмов в круговороте азота в природе.
22. Микрофлора воздуха.
23. Микрофлора воды.
24. Микрофлора молока.
25. Возбудители пороков молока и молочных продуктов.
26. Классификация молочнокислых микроорганизмов.
27. Характеристика микроорганизмов рода Lactococcus.
28. Характеристика микроорганизмов рода Streptococcus и рода Leuconostoc.
29. Характеристика микроорганизмов рода Lactobacterium.
30. Характеристика бифидобактерий.
31. Характеристика бактерий группы кишечных палочек. Значение в молочной
промышленности.
32. Характеристика дрожжей. Значение в молочной промышленности.
33. Характеристика пропионовокислых бактерий. Значение в молочной
промышленности.
34. Характеристика уксуснокислых бактерий. Значение в молочной
промышленности.
35. Характеристика маслянокислых бактерий, влияние на качество молочных
продуктов.
36. Изменение микрофлоры молока при хранении.
37. Методы снижения бактериальной обсемененности молока.
38. Понятие закваски. Классификация заквасок.
39. Условия развития микроорганизмов при выработке масла.
40. Микробиология масла: обязательная микрофлора, посторонняя микрофлора.
41. Изменение микрофлоры масла при хранении.
42. Микробиологический контроль производства масла.
43. Микробиологические пороки масла



7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

7.1 Основная литература:
1. Кисленко В.Н., Азаев М.Ш., Микробиология - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015 – С. 82 – 83.
2.Колычев Н.М., Госманов Р.Г., Ветеринарная микробиология и микология. - Лань, 2014 -
С. 149-151.
3.Меркулова Н.Г. Производственный контроль в молочной промышленности:
практическое руководство/ Н.Г. Меркулова, М.Ю. Меркулов, И.Ю. Меркулов. – СПб.:
Профессия, 2009. – 653 с.
4. Сидоренко О. Д., Борисенко Е. Г., Ванькова А. А.,Войно Л.И. Микробиология, М.: НИЦ
ИНФРА– М,  2005 – С. 207-213.
5. Соловьев В.А., Малышева О.Н., Николаев С.В., Казарцев И.А. Микробиология, Санкт-
Петербург, 2017-С.31-34.
6.Степаненко, П. П. Руководство к лабораторным занятиям по микробиологии молока и
молочных продуктов : учеб. пос. для вузов по напр. 260300 - "Технология сырья и
продуктов животного происхождения (спец. 260303 "Технология молока и молоч.
продуктов). / П. П. Степаненко. - М. : Лира, 2005. - 653 с.
7.Степаненко, П. П. Микробиология молока и молочных продуктов : учебник для студ.
вузов, обуч. по спец. "Технология молока и молочных продуктов" / П. П. Степаненко . - 2-
е изд., перераб. и доп. - М. : Все для Вас - Подмосковье, 2002. - 414 с. - (Учебник для
студентов вузов). - Библиогр.: с. 408.

7.2 Дополнительная литература:
1. Востроилов А.В. Основы переработки молока и экспертиза качества молочных
продуктов: учеб. пособ. для студ. аграрных вузов, обуч. по спец. 110305 «Технолог.
произв. и перераб. с.- х. продукции», 080401 «Товароведенье и экспертиза товаров» / А.В.
Востроилов, И.Н. Семенова, К.К. Полянский. - СПб.: ГИОРД, 2010. – 504 с.
2. Борисова, Г.В. Микробиология молока и молочных продуктов. Молочнокислые
бактерии : метод. указания к лаб. занятиям для студ. технологического фак-та по спец.:
260303 - Технология молока и молочных продуктов, 200503 - Стандартизация и
сертификация со спец. в пищевой пром-ти / [сост. Г. В. Борисова, О. И. Топал] ; МСХ РФ,
ФГОУП ВПО ВГМХА, Технологический фак-т. - Вологда ; Молочное : ИЦ ВГМХА, 2007.
- 21 с.
3. Елисеева, Л. И. Лабораторный практикум по микробиологии молока и молочных
продуктов : для студ. средн. спец. учеб. заведений по спец. "Технология молока и мол.
прод-в" / Л. И. Елисеева, К. М. Степанов. - СПб. : [ФГОУ ВПО ЯГСХА], 2010. – 51.
4. Кузин А.А., Липатов Н.Н. Куленко В.Г. Искусственный микробиоценоз молока:
учебное пособие/ Кузин А.А., Липатов Н.Н. Куленко В.Г. – Вологда-Молочное: ИЦ
ВГМХА, 2006. – 94 с.
5. Микробиология продуктов животного происхождения/Г. – Д. Мюнх, Х. Заупе, М.
Щрайтер и др. Пер. с нем.-М.: Агропромиздат, 1985.-592 с.
6. Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой
промышленности : учеб. пособ. для нач. проф. образ. / Л.В. Мармузова; Мин-во образ. РФ,
ИРПО. - М. : Академия, 2000. - 132с.
7. Жарикова, Г. Г. Микробиология, санитария и гигиена пищевых продуктов : практикум:
учеб. пос. для вузов по спец. 351100 "Товароведение и экспертиза товаров" и 2712
"Технология продуктов общественного питания" / Г. Г. Жарикова, А. О. Козьмина. - М. :
ГЕЛАН, 2001. - 254с.
8. Панов, В. П. Микробиология продуктов питания и объектов окружающей среды / В. П.
Панов, Е. И. Кострова, А. В. Панов. - М. : АГАР, 2004. - 142 с. - ISBN 5-89218-152-9
9. Практикум по микробиологии : учеб. пособие для студ. вузов, обуч. по направлению
510600 "Биология", спец. 012400 "Микробиология" и биолог. спец. / [А. И. Нетрусов и др.]



; под ред. А. И. Нетрусова . - М. : Академия, 2005. - 602, [2] с. - (Высшее
профессиональное образование). - ISBN 5-7695-1809-Х :
10. Методические рекомендации по организации производственного
микробиологического контроля на предприятиях молочной промышленности (с атласом
значимых микроорганизмов) : МР 2.3.2.2327-08: утвержд. 7 февраля 2008г. / ГНУ
ВНИИМС Россельхозакадемия. - М. : ГНУ ВНИИМС, 2008. - 243 с (в т. ч. приложения А,
Б, В, Г, Д, Е, Ж, З). - (2.3.2. Пищевые продукты и пищевые добавки).
11. Никитина, Е. В. Микробиология : учебник для студ. вузов спец. 260501 (271200)
"Технология продуктов общественного питания" направления подгот. спец. 260500
(655700)"Технология продовольственных продуктов специального назначения и
общественного питания" / Е. В. Никитина, С. Н. Киямова, О. А. Решетник. - СПб. :
ГИОРД, 2008. - 367, [1] с. - ISBN 978-5- 98879-059-4

7.3 Программное обеспечение и Интернет-ресурсы.
1. Кисленко В. Н. Микробиология: Учебник/В.Н.Кисленко, М.Ш.Азаев - М.: НИЦ
ИНФРА-М, 2015. - 272 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт)
ISBN 978- 5-16-010250-4, 300 экз. Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=478874.
2. Ганина В. И. Производственный контроль молочной продукции: Учебник / В.И. Ганина,
Л.А. Борисова, В.В. Морозова. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 248 с.: ил.; 60x90 1/16. -
(Высшее образование: Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-5-16-008981-2, 500 экз. Режим
доступа: http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=417109
3. Сидоренко О. Д. Микробиология продуктов животноводства (практическое
руководство): Учебное пособие/О.Д.Сидоренко - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 172 с.:
60x88 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Обложка) ISBN 978-5-16-010033-3, 200
экз. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=467210

8 Материально-техническое обеспечение дисциплины
Лаборатория №532, оснащенная приборами и оборудованием:
- микроскопы- 16 шт;
- термостат-1шт;
- анаэростат-1шт;
- питательные среды;
- лабораторная посуда;
- холодильник бытовой -1шт;
- необходимые краски и диагностикумы;
- бактерицидный облучатель -1шт;
- бактериологические петли -16шт;
- сейф металлический -1шт.
- музейные культуры микроорганизмов.

9. Методические указания по освоению дисциплины
Сравнительная характеристика молочнокислых микрооорганизмов/ Методические

указания, Е.Н.Закрепина - Вологда-Молочное: Вологодская ГМХА, 2018.

10 Перечень информационных технологий и программного
обеспечения, используемых при изучении дисциплины
1. Microsoft Office 365: электронная таблица Excel MS Office, текстовый редактор Word
MS Office, Power Point MS Office, Access MS Office.
2. СПС Консультант Плюс (Consultant Plus)
3. Google Chrome, Mozilla Firefox, Opera.
4. Образовательная среда Moodle.

http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=478874
http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=417109
http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=467210


11 Перечень компетенций, этапы, показатели и критерии оценивания

Название дисциплины
Микробиология

Цель дисциплины - формирование у будущих специалистов научного мировоззрения о многообразии мира микроорганизмов,
широте их распространения в природе. Изучение санитарно- показательных и эпидемически значимых
микроорганизмов пищевых продуктов

Задачи дисциплины - ознакомить обучающихся с морфологией, физиологией основных групп микроорганизмов;
- ознакомить студентов с обязательной и посторонней микрофлорой молока и молочных продуктов

В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие
Профессиональные компетенции

Компетенции Перечень компонентов
(планируемые результаты обучения)

Технологии
формирования

Форма
оценочного
средства

Ступени уровней освоения
компетенцииФормулировка

Способность
осуществлять
технологический контроль
качества готовой
продукции (ОПК-3).

знать: - заквасочные
микроорганизмы и санитарно-
показательные бактерии;

уметь: - пользоваться
лабораторным оборудованием и
посудой, необходимой для проведения
микробиологических исследований;

владеть: - навыками
микробиологических исследований

Лекции
Лабораторные
занятия
Самостоятельная
работа

Тестирование Пороговый
(удовлетворительный)

Знает
- заквасочные

микроорганизмы и санитарно-
показательные бактерии;

Продвинутый
(хорошо)

Умеет
- пользоваться лабораторным
оборудованием и посудой,
необходимой для проведения
микробиологических
исследований;

Высокий
(отлично)



Владеет
- навыками

микробиологических
исследований

Способность
проводить эксперименты
по заданной методике и
анализировать результаты
(ПК-26)

знать: - микрофлору объектов
окружающей среды и молочных
продуктов;

уметь: - пользоваться
лабораторным оборудованием и
посудой, необходимой для проведения
микробиологических исследований;
владеть: - навыками
микробиологических исследований

Лекции
Лабораторные
занятия
Самостоятельная
работа

Тестирование Пороговый
(удовлетворительный)

Знает
- микрофлору объектов

окружающей среды и молочных
продуктов;

Продвинутый
(хорошо)

Умеет
- пользоваться лабораторным
оборудованием и посудой,
необходимой для проведения
микробиологических
исследований;

Высокий
(отлично)

Владеет
- навыками микробиологических
исследований
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