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ВВЕДЕНИЕ 

1. Настоящее издание является основным организационно-методическим документом  учеб-
но-методического комплекса по дисциплине в составе основной профессиональной образовательной 
программы высшего образования (ОПОП ВО). Оно предназначено стать для них методической осно-
вой по освоению данной дисциплины. 

2. Содержательной основой для разработки настоящих методических указаний послужила 
Рабочая программа дисциплины, утвержденная в установленном порядке. 

3. Методические аспекты развиты в учебно-методической литературе и других разработках, 
входящих в состав УМК по данной дисциплине.  

4. Доступ обучающихся к электронной версии Методических указаний по изучению дисципли-
ны, обеспечен в электронной информационно-образовательной среде университета. 

При этом в электронную версию могут быть внесены текущие изменения и дополнения, 
направленные на повышение качества настоящих методических указаний. 

 
Уважаемые обучающиеся! 

 
Приступая к изучению новой для Вас учебной дисциплины, начните с вдумчивого прочтения 

разработанных для Вас кафедрой специальных методических указаний. Это поможет Вам вовремя 
понять и правильно оценить ее роль в Вашем образовании. 

Ознакомившись с организационными требованиями кафедры по этой дисциплине и соизмерив 
с ними свои силы, Вы сможете сделать осознанный выбор собственной тактики и стратегии учебной 
деятельности, уберечь самих себя от неразумных решений по отношению к ней в начале семестра, а 
не тогда, когда уже станет поздно. Используя эти указания, Вы без дополнительных осложнений по-
дойдете к промежуточной аттестации по этой дисциплине. Успешность аттестации зависит, прежде 
всего, от Вас. Ее залог – ритмичная, целенаправленная, вдумчивая учебная работа, в целях обеспе-
чения которой и разработаны эти методические указания. 
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1. Место учебной дисциплины в подготовке выпускника 

 
Учебная дисциплина относится к  дисциплинам ОПОП университета, состав которых опреде-

ляется  вузом и требованиями ФГОС.  
 Цель дисциплины – формирование базовых теоретических знаний и практических профес-

сиональных навыков в области специальной микробиологии и биотехнологии. 

 
В ходе освоения дисциплины обучающийся должен: 
иметь целостное представление о санитарно-показательных микроорганизмах, биотехнологи-

ческих методах;  
владеть: способностью применять на практике базовые знания по специальной микробиоло-

гии и проводить исследования с использованием современных технологий при решении про-
фессиональных задач;  

знать:  морфологию и свойства санитарно-показательных микроорганизмов, методы биотех-
нологии;  

уметь:  применять на практике базовые знания по специальной  микробиологии, биотехноло-
гии. 

 
 
 1.1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в результате освоения учеб-
ной дисциплины: 
 

 Компетенции, 
в формировании кото-

рых задействована дис-
циплина 

Код и наиме-
нование ин-
дикатора до-

стижений 
компетенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и пони-

мать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Профессиональные компетенции 

ПК-2 способен осу-
ществлять лабо-
раторный и про-
изводственный 
ветеринарно-
санитарный кон-
троль качества 
сырья и безопас-
ности продуктов 
животного проис-
хождения и про-
дуктов расти-
тельного проис-
хождения непро-
мышленного изго-
товления для пи-
щевых целей, а 
также кормов 

ИД-1ПК-2  

оформляет 
документы о 
соответствии 
(несоответ-
ствии) сырья и 
продукции ве-
теринарно-
санитарным 
требованиям, 
об их обезвре-
живании (обез-
зараживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации 
или уничтоже-
нии.  

Знать доку-
менты о соот-
ветствии 
(несоответ-
ствии) сырья и 
продукции 
микробиологи-
ческим пока-
зателям, об их 
обезврежива-
нии (обезза-
раживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации 
или уничтоже-
нии 

Уметь оформ-
лять документы 
о соответствии 
(несоответствии) 
сырья и продук-
ции микробиоло-
гическим показа-
телям, об их 
обезвреживании 
(обеззаражива-
нии), запреще-
нии использова-
ния продукции 
по назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Владеть навыками 
оформления доку-
ментов о соответ-
ствии (несоответ-
ствии) сырья и про-
дукции микробиоло-
гическим показате-
лям, об их обез-
вреживании (обез-
зараживании), за-
прещении исполь-
зования продукции 
по назначению, 
утилизации или 
уничтожении 
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ИД-2ПК-2 

оформляет 
учетно-
отчетную до-
кументацию по 
результатам 
ветеринарно-
санитарной 
экспертизы 
мяса, продук-
тов убоя, пи-
щевого мясно-
го сырья, мяс-
ной продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы 
и икры, меда, 
молока и мо-
лочных про-
дуктов, расти-
тельных пище-
вых продуктов, 
яиц домашней 
птицы.  

Знать учетно-
отчетную до-
кументацию по 
результатам 
микробиологи-
ческого иссле-
дования мяса, 
продуктов 
убоя, пищево-
го мясного сы-
рья, мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы 
и икры, меда, 
молока и мо-
лочных про-
дуктов, расти-
тельных пи-
щевых продук-
тов, яиц до-
машней птицы 

Уметь оформ-
лять учетно-
отчетную доку-
ментацию по ре-
зультатам мик-
робиологическо-
го исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной продук-
ции, пресновод-
ной рыбы и ра-
ков, морской ры-
бы и икры, меда, 
молока и молоч-
ных продуктов, 
растительных 
пищевых продук-
тов, яиц домаш-
ней птицы 

Владеть навыками 
оформления учет-
но-отчетной доку-
ментации по ре-
зультатам микро-
биологического ис-
следования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мясного 
сырья, мясной про-
дукции, пресновод-
ной рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, молока 
и молочных продук-
тов, растительных 
пищевых продуктов, 
яиц домашней пти-
цы 

ИД-3ПК-2 опре-
деляет поря-
док обеззара-
живания, ути-
лизации, уни-
чтожения сы-
рья и продук-
ции, признан-
ных непригод-
ными для ис-
пользования, в 
соответствии с 
законодатель-
ством Россий-
ской Федера-
ции в области 
ветеринарии и 
в сфере без-
опасности пи-
щевой продук-
ции 

Знать порядок 
обеззаражи-
вания, утили-
зации, уничто-
жения сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными  
для использо-
вания, в соот-
ветствии с за-
конодатель-
ством Россий-
ской Федера-
ции в области 
ветеринарии и 
в сфере без-
опасности  
пищевой про-
дукции 

Уметь опреде-
лять порядок 
обеззаражива-
ния, утилизации, 
уничтожения сы-
рья и продукции, 
признанных не-
пригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодатель-
ством Россий-
ской Федерации 
в области вете-
ринарии и в 
сфере безопас-
ности пищевой 
продукции 

Владеть навыками 
определения по-
рядка обеззаражи-
вания, утилизации, 
уничтожения сырья 
и продукции, при-
знанных непригод-
ными для исполь-
зования, в соответ-
ствии с законода-
тельством Россий-
ской Федерации в 
области ветерина-
рии и в сфере без-
опасности пищевой 
продукции 

ИД-4ПК-2 осу-
ществляет 
контроль со-
блюдения ве-
теринарно-
санитарных 
требований в 
процессе 
обезврежива-
ния, утилиза-
ции и уничто-
жения 

Знать норма-
тивные микро-
биологические 
показатели в 
процессе 
обезврежива-
ния, утилиза-
ции и уничто-
жения 

Осуществлять 
контроль соблю-
дения микробио-
логических пока-
зателей в про-
цессе обезвре-
живания, утили-
зации и уничто-
жения 

Владеть навыками 
осуществления  
контроля соблюде-
ния микробиологи-
ческих показателей 
в процессе обез-
вреживания, утили-
зации и уничтоже-
ния 

 
 
 

 
 
 



1.2. Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
(для дисциплин с зачетом) 

 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код индика-
тора дости-
жений ком-
петенции 

Индикаторы ком-
петенции 

Показатель 
оценивания – 

знания, умения, 
навыки (владе-

ния) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства  
контроля формиро-
вания компетенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессиональ-
ных) задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минимальным 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в целом до-
статочно для решения практических (профессиональных) задач. 
2. Сформированность компетенции в целом соответствует тре-
бованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации в 
целом достаточно для решения стандартных практических (про-
фессиональных) задач. 
3. Сформированность компетенции полностью соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 
в полной мере достаточно для решения сложных практических 
(профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-2 ИД-1ПК-2- 

Полнота знаний Знать докумен-

ты о соответ-

ствии (несоот-

ветствии) сырья 

и продукции 

микробиологи-

ческим показа-

телям, об их 

обезврежива-

нии (обеззара-

живании), за-

прещении ис-

пользования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Не знает документы о 

соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции 

микробиологическим пока-

зателям, об их обезврежи-

вании (обеззараживании), 

запрещении использова-

ния продукции по назна-

чению, утилизации или 

уничтожении 

1. Частично знает документы о соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции микробиологическим показателям, об 

их обезвреживании (обеззараживании), запрещении использова-

ния продукции по назначению, утилизации или уничтожении.  

2. Знает документы о соответствии (несоответствии) сы-

рья и продукции микробиологическим показателям, об их обез-

вреживании (обеззараживании), запрещении использования 

продукции по назначению, утилизации или уничтожении 

3. Уверенно знает документы о соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции микробиологическим показателям, об 

их обезвреживании (обеззараживании), запрещении использова-

ния продукции по назначению, утилизации или уничтожении. 

 

реферат, вопросы 
для сам.изуч.тем, 

вопросы для подго-
товки к аудиторным 

занятиям 

Наличие умений Уметь оформ-
лять документы 
о соответствии 
(несоответ-
ствии) сырья и 
продукции мик-
робиологиче-
ским показате-
лям, об их 
обезврежива-

Не умеет оформлять до-

кументы о соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции микробиологи-

ческим показателям, об их 

обезвреживании (обезза-

раживании), запрещении 

использования продукции 

по назначению, утилиза-

1. Ориентируется в оформлении документов о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим по-

казателям, об их обезвреживании (обеззараживании), за-

прещении использования продукции по назначению, утили-

зации или уничтожении. 

2. Свободно умеет оформлять документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим по-

казателям, об их обезвреживании (обеззараживании), за-

прещении использования продукции по назначению, утили-
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нии (обеззара-
живании), за-
прещении ис-
пользования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

ции или уничтожении зации или уничтожении. 

3. В совершенстве умеет оформлять документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим по-

казателям, об их обезвреживании (обеззараживании), за-

прещении использования продукции по назначению, утили-

зации или уничтожении 

Наличие навы-
ков (владение 
опытом) 

Владеть навы-
ками оформле-
ния документов 
о соответствии 
(несоответ-
ствии) сырья и 
продукции мик-
робиологиче-
ским показате-
лям, об их 
обезврежива-
нии (обеззара-
живании), за-
прещении ис-
пользования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Не владеет навыками 

оформления документов о 

соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции 

микробиологическим пока-

зателям, об их обезврежи-

вании (обеззараживании), 

запрещении использова-

ния продукции по назна-

чению, утилизации или 

уничтожении 

1. Владеет способностью оформления документов о соответ-

ствии (несоответствии) сырья и продукции микробиологиче-

ским показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, утили-

зации или уничтожении. 

2. Уверенно владеет способностью оформления документов о 

соответствии (несоответствии) сырья и продукции микробиоло-

гическим показателям, об их обезвреживании (обеззаражива-

нии), запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении. 

3. Свободно  владеет способностью оформления доку-

ментов о соответствии (несоответствии) сырья и продукции 

микробиологическим показателям, об их обезвреживании 

(обеззараживании), запрещении использования продукции по 

назначению, утилизации или уничтожении 

ИД-2ПК-2- 

Полнота знаний Знать учетно-
отчетную доку-
ментацию по 
результатам 
микробиологи-
ческого иссле-
дования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мяс-
ного сырья, 
мясной продук-
ции, пресно-
водной рыбы и 
раков, морской 
рыбы и икры, 
меда, молока и 
молочных про-
дуктов, расти-
тельных пище-
вых продуктов, 
яиц домашней 
птицы 

Не знает учетно-отчетную 

документацию по резуль-

татам микробиологическо-

го исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, моло-

ка и молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы 

1. Частично знает учетно-отчетную документацию по результатам 

микробиологического исследования мяса, продуктов убоя, пи-

щевого мясного сырья, мясной продукции, пресноводной рыбы 

и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных про-

дуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней пти-

цы. 

2. Знает учетно-отчетную документацию по результатам микро-

биологического исследования мяса, продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной продукции, пресноводной рыбы и ра-

ков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных продук-

тов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней птицы. 

3. Отлично знает учетно-отчетную документацию по ре-

зультатам микробиологического исследования мяса, продуктов 

убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресновод-

ной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и мо-

лочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц до-

машней птицы 

Наличие умений Уметь оформ-

лять учетно-

Не умеет оформлять 

учетно-отчетную докумен-

1. Умеет оформлять учетно-отчетную документацию по результа-

там микробиологического исследования мяса, продуктов убоя, 
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отчетную доку-

ментацию по 

результатам 

микробиологи-

ческого иссле-

дования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мяс-

ного сырья, 

мясной продук-

ции, пресно-

водной рыбы и 

раков, морской 

рыбы и икры, 

меда, молока и 

молочных про-

дуктов, расти-

тельных пище-

вых продуктов, 

яиц домашней 

птицы 

тацию по результатам 

микробиологического ис-

следования мяса, продук-

тов убоя, пищевого мясно-

го сырья, мясной продук-

ции, пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и мо-

лочных продуктов, расти-

тельных пищевых продук-

тов, яиц домашней птицы 

пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных 

продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней 

птицы. 

2. Хорошо умеет оформлять учетно-отчетную документацию по 

результатам микробиологического исследования мяса, продук-

тов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресно-

водной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и 

молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы. 

3. В совершенстве умеет оформлять учетно-отчетную докумен-

тацию по результатам микробиологического исследования мя-

са, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продук-

ции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, 

молока и молочных продуктов, растительных пищевых продук-

тов, яиц домашней птицы 

Наличие навы-
ков (владение 
опытом) 

Владеть навы-
ками оформле-
ния учетно-
отчетной доку-
ментации по 
результатам 
микробиологи-
ческого иссле-
дования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мяс-
ного сырья, 
мясной продук-
ции, пресно-
водной рыбы и 
раков, морской 
рыбы и икры, 
меда, молока и 
молочных про-
дуктов, расти-
тельных пище-
вых продуктов, 
яиц домашней 
птицы 

Не владеет навыками 
оформления учетно-
отчетной документации по 
результатам микробиоло-
гического исследования 
мяса, продуктов убоя, 
пищевого мясного сырья, 
мясной продукции, прес-
новодной рыбы и раков, 
морской рыбы и икры, 
меда, молока и молочных 
продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц 
домашней птицы 

1. Владеет навыками оформления учетно-отчетной документации 

по результатам микробиологического исследования мяса, про-

дуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, мо-

лока и молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, 

яиц домашней птицы. 

2. Уверенно владеет навыками оформления учетно-отчетной 

документации по результатам микробиологического исследо-

вания мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, 

меда, молока и молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней птицы. 

3. В совершенстве владеет навыками оформления учетно-

отчетной документации по результатам микробиологического 

исследования мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, 

мясной продукции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы 

и икры, меда, молока и молочных продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

ИД-3ПК-2- 

Полнота знаний Знать порядок 
обеззаражива-
ния, утилиза-
ции, уничтоже-

Не знает порядок обезза-
раживания, утилизации, 
уничтожения сырья и про-
дукции, признанных не-

1. Частично знает порядок обеззараживания, утилизации, уни-

чтожения сырья и продукции, признанных непригодными для 

использования, в соответствии с законодательством Россий-

ской Федерации в области ветеринарии и в сфере безопасно-
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ния сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными  
для использо-
вания, в соот-
ветствии с за-
конодатель-
ством Россий-
ской Федерации 
в области вете-
ринарии и в 
сфере безопас-
ности  
пищевой про-
дукции 

пригодными для исполь-
зования, в соответствии с 
законодательством Рос-
сийской Федерации в об-
ласти ветеринарии и в 
сфере безопасности пи-
щевой продукции 

сти пищевой продукции 

2. Знает порядок обеззараживания, утилизации, уничтожения 

сырья и продукции, признанных непригодными для использо-

вания, в соответствии с законодательством Российской Феде-

рации в области ветеринарии и в сфере безопасности пище-

вой продукции 

3. Отлично знает порядок обеззараживания, утилизации, уничто-

жения сырья и продукции, признанных непригодными для ис-

пользования, в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии и в сфере безопасности 

пищевой продукции 

Наличие умений Уметь опреде-
лять порядок 
обеззаражива-
ния, утилиза-
ции, уничтоже-
ния сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными 
для использо-
вания, в соот-
ветствии с за-
конодатель-
ством Россий-
ской Федерации 
в области вете-
ринарии и в 
сфере безопас-
ности пищевой 
продукции 

Не умеет определять по-
рядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, при-
знанных непригодными 
для использования, в со-
ответствии с законода-
тельством Российской 
Федерации в области ве-
теринарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

1. Умеет определять порядок обеззараживания, утилизации, уни-

чтожения сырья и продукции, признанных непригодными для 

использования, в соответствии с законодательством Россий-

ской Федерации в области ветеринарии и в сфере безопасно-

сти пищевой продукции 

2. Хорошо умеет определять порядок обеззараживания, утилиза-

ции, уничтожения сырья и продукции, признанных непригод-

ными для использования, в соответствии с законодательством 

Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере без-

опасности пищевой продукции 

3. В совершенстве умеет определять порядок обеззараживания, 

утилизации, уничтожения сырья и продукции, признанных не-

пригодными для использования, в соответствии с законода-

тельством Российской Федерации в области ветеринарии и в 

сфере безопасности пищевой продукции 

Наличие навы-
ков (владение 
опытом) 

Владеть навы-

ками определе-

ния порядка 

обеззаражива-

ния, утилиза-

ции, уничтоже-

ния сырья и 

продукции, 

признанных 

непригодными 

для использо-

вания, в соот-

ветствии с за-

конодатель-

Не владеет навыками 
определения порядка 
обеззараживания, утили-
зации, уничтожения сырья 
и продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере безопас-
ности пищевой продукции 

1. Владеет навыками определения порядка обеззараживания, 

утилизации, уничтожения сырья и продукции, признанных 

непригодными для использования, в соответствии с законо-

дательством Российской Федерации в области ветеринарии 

и в сфере безопасности пищевой продукции 

2. Уверенно владеет навыками определения порядка обезза-

раживания, утилизации, уничтожения сырья и продукции, 

признанных непригодными для использования, в соответ-

ствии с законодательством Российской Федерации в области 

ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

3. В совершенстве владеет навыками определения порядка 

обеззараживания, утилизации, уничтожения сырья и продук-

ции, признанных непригодными для использования, в соот-
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ством Россий-

ской Федерации 

в области вете-

ринарии и в 

сфере безопас-

ности пищевой 

продукции 

ветствии с законодательством Российской Федерации в об-

ласти ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продук-

ции 

ИД-4ПК-2- 

Полнота знаний Знать норма-
тивные микро-
биологические 
показатели в 
процессе обез-
вреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Не знает нормативные 
микробиологические пока-
затели в процессе обез-
вреживания, утилизации и 
уничтожения 

1. Частично знает нормативные микробиологические показате-

ли в процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

2. Знает нормативные микробиологические показатели в про-

цессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

3. Уверенно знает нормативные микробиологические показате-

ли в процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

Наличие умений Осуществлять 
контроль со-
блюдения мик-
робиологиче-
ских показате-
лей в процессе 
обезврежива-
ния, утилизации 
и уничтожения 

Не осуществляет контроль 
соблюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

1. Умеет осуществлять контроль соблюдения микробиологиче-

ских показателей в процессе обезвреживания, утилизации и 

уничтожения 

2. Хорошо умеет осуществлять контроль соблюдения микро-

биологических показателей в процессе обезвреживания, 

утилизации и уничтожения 

3. В совершенстве умеет осуществлять контроль соблюдения 

микробиологических показателей в процессе обезврежива-

ния, утилизации и уничтожения 

Наличие навы-
ков (владение 
опытом) 

Владеть навы-
ками осуществ-
ления  контроля 
соблюдения 
микробиологи-
ческих показа-
телей в процес-
се обезврежи-
вания, утилиза-
ции и уничто-
жения 

Не владеет навыками 
осуществления  контроля 
соблюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

1. Владеет навыками осуществления  контроля соблюде-

ния микробиологических показателей в процессе обезврежива-

ния, утилизации и уничтожения 

2. В достаточной степени владеет навыками осуществле-

ния  контроля соблюдения микробиологических показателей в 

процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

3. Свободно владеет навыками осуществления  контроля 

соблюдения микробиологических показателей в процессе обез-

вреживания, утилизации и уничтожения 
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1.2.  Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
(для дисциплин с зачетом с оценкой) 

 
 

Индекс и 
название 
компетен-

ции 

Код индика-
тора дости-

жений компе-
тенции 

Индикаторы компе-
тенции 

Показатель оце-
нивания – зна-
ния, умения, 

навыки (владе-
ния) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и сред-
ства контроля 
формирования 
компетенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-
тельно» 

Оценка «удовлетво-
рительно» 

Оценка «хорошо» Оценка «отлично» 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессиональ-
ных) задач 

Сформированность 
компетенции соответ-
ствует минимальным 
требованиям. Имею-

щихся знаний, умений, 
навыков в целом до-

статочно для решения 
практических (профес-

сиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции в целом соот-
ветствует требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и моти-
вации в целом достаточ-

но для решения стан-
дартных практических 
(профессиональных) 

задач 

Сформированность ком-
петенции полностью 

соответствует требова-
ниям. Имеющихся зна-
ний, умений, навыков и 

мотивации в полной 
мере достаточно для 

решения сложных прак-
тических (профессио-

нальных) задач 

Критерии оценивания 

ПК-2- ИД-1ПК-2- 

Полнота знаний Знать документы 

о соответствии 

(несоответствии) 

сырья и продук-

ции микробиоло-

гическим показа-

телям, об их 

обезвреживании 

(обеззаражива-

нии), запреще-

нии использова-

ния продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Не знает документы о 

соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции 

микробиологическим пока-

зателям, об их обезврежи-

вании (обеззараживании), 

запрещении использова-

ния продукции по назначе-

нию, утилизации или уни-

чтожении 

Поверхностно знает 

документы о соответ-

ствии (несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании (обез-

зараживании), запре-

щении использования 

продукции по назначе-

нию, утилизации или 

уничтожении 

В достаточной степени 

знает документы о соот-

ветствии (несоответ-

ствии) сырья и продук-

ции микробиологическим 

показателям, об их обез-

вреживании (обеззара-

живании), запрещении 

использования продук-

ции по назначению, ути-

лизации или уничтоже-

нии 

В совершенстве знает 
документы о соответ-
ствии (несоответствии) 
сырья и продукции мик-
робиологическим пока-
зателям, об их обезвре-
живании (обеззаражива-
нии), запрещении ис-
пользования продукции 
по назначению, утилиза-
ции или уничтожении 

реферат, во-
просы для 

сам.изуч.тем, 
вопросы для 
подготовки к 
аудиторным 

занятиям, ито-
говое тестиро-

вание 
Наличие умений Уметь оформ-

лять документы 
о соответствии 
(несоответствии) 
сырья и продук-
ции микробиоло-
гическим показа-
телям, об их 
обезвреживании 
(обеззаражива-
нии), запреще-

Не умеет оформлять до-

кументы о соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции микробиологи-

ческим показателям, об их 

обезвреживании (обезза-

раживании), запрещении 

использования продукции 

по назначению, утилиза-

Удовлетворительно 

умеет оформлять до-

кументы о соответ-

ствии (несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании (обез-

зараживании), запре-

щении использования 

Хорошо умеет оформ-

лять документы о соот-

ветствии (несоответ-

ствии) сырья и продук-

ции микробиологическим 

показателям, об их обез-

вреживании (обеззара-

живании), запрещении 

использования продук-

ции по назначению, ути-

Отлично умеет оформ-
лять документы о соот-
ветствии (несоответ-
ствии) сырья и продук-
ции микробиологическим 
показателям, об их обез-
вреживании (обеззара-
живании), запрещении 
использования продук-
ции по назначению, ути-
лизации или уничтоже-
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нии использова-
ния продукции 
по назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

ции или уничтожении продукции по назначе-

нию, утилизации или 

уничтожении 

лизации или уничтоже-

нии 
нии 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть навы-
ками оформле-
ния документов 
о соответствии 
(несоответствии) 
сырья и продук-
ции микробиоло-
гическим показа-
телям, об их 
обезвреживании 
(обеззаражива-
нии), запреще-
нии использова-
ния продукции 
по назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Не владеет навыками 

оформления документов о 

соответствии (несоответ-

ствии) сырья и продукции 

микробиологическим пока-

зателям, об их обезврежи-

вании (обеззараживании), 

запрещении использова-

ния продукции по назначе-

нию, утилизации или уни-

чтожении 

Поверхностно владеет 

навыками оформления 

документов о соответ-

ствии (несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании (обез-

зараживании), запре-

щении использования 

продукции по назначе-

нию, утилизации или 

уничтожении 

В достаточной степени 

владеет оформления 

документов о соответ-

ствии (несоответствии) 

сырья и продукции мик-

робиологическим пока-

зателям, об их обезвре-

живании (обеззаражива-

нии), запрещении ис-

пользования продукции 

по назначению, утилиза-

ции или уничтожении 

В совершенстве владеет 
навыками оформления 
документов о соответ-
ствии (несоответствии) 
сырья и продукции мик-
робиологическим пока-
зателям, об их обезвре-
живании (обеззаражива-
нии), запрещении ис-
пользования продукции 
по назначению, утилиза-
ции или уничтожении  

ИД-2ПК-2- 

Полнота знаний Знать учетно-
отчетную доку-
ментацию по 
результатам 
микробиологиче-
ского исследо-
вания мяса, про-
дуктов убоя, 
пищевого мясно-
го сырья, мясной 
продукции, прес-
новодной рыбы и 
раков, морской 
рыбы и икры, 
меда, молока и 
молочных про-
дуктов, расти-
тельных пище-
вых продуктов, 
яиц домашней 
птицы 

Не знает учетно-отчетную 

документацию по резуль-

татам микробиологическо-

го исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, моло-

ка и молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы 

Поверхностно знает 

учетно-отчетную доку-

ментацию по результа-

там микробиологиче-

ского исследования 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сы-

рья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домаш-

ней птицы 

В достаточной степени 

знает учетно-отчетную 

документацию по ре-

зультатам микробиоло-

гического исследования 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции, прес-

новодной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры, 

меда, молока и молоч-

ных продуктов, расти-

тельных пищевых про-

дуктов, яиц домашней 

птицы 

В совершенстве знает 
учетно-отчетную доку-
ментацию по результа-
там микробиологическо-
го исследования мяса, 
продуктов убоя, пищево-
го мясного сырья, мяс-
ной продукции, пресно-
водной рыбы и раков, 
морской рыбы и икры, 
меда, молока и молоч-
ных продуктов, расти-
тельных пищевых про-
дуктов, яиц домашней 
птицы 

Наличие умений Уметь оформ-

лять учетно-

отчетную доку-

ментацию по 

результатам 

микробиологиче-

ского исследо-

вания мяса, про-

Не умеет оформлять учет-

но-отчетную документа-

цию по результатам мик-

робиологического иссле-

дования мяса, продуктов 

убоя, пищевого мясного 

сырья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и 

Удовлетворительно 

умеет оформлять 

учетно-отчетную доку-

ментацию по результа-

там микробиологиче-

ского исследования 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сы-

Хорошо умеет оформ-

лять учетно-отчетную 

документацию по ре-

зультатам микробиоло-

гического исследования 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции, прес-

Отлично умеет оформ-

лять учетно-отчетную 

документацию по ре-

зультатам микробиоло-

гического исследования 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции, прес-
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дуктов убоя, 

пищевого мясно-

го сырья, мясной 

продукции, прес-

новодной рыбы и 

раков, морской 

рыбы и икры, 

меда, молока и 

молочных про-

дуктов, расти-

тельных пище-

вых продуктов, 

яиц домашней 

птицы 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и мо-

лочных продуктов, расти-

тельных пищевых продук-

тов, яиц домашней птицы 

рья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домаш-

ней птицы 

новодной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры, 

меда, молока и молоч-

ных продуктов, расти-

тельных пищевых про-

дуктов, яиц домашней 

птицы 

новодной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры, 

меда, молока и молоч-

ных продуктов, расти-

тельных пищевых про-

дуктов, яиц домашней 

птицы 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть навы-
ками оформле-
ния учетно-
отчетной доку-
ментации по 
результатам 
микробиологиче-
ского исследо-
вания мяса, про-
дуктов убоя, 
пищевого мясно-
го сырья, мясной 
продукции, прес-
новодной рыбы и 
раков, морской 
рыбы и икры, 
меда, молока и 
молочных про-
дуктов, расти-
тельных пище-
вых продуктов, 
яиц домашней 
птицы 

Не владеет навыками 
оформления учетно-
отчетной документации по 
результатам микробиоло-
гического исследования 
мяса, продуктов убоя, 
пищевого мясного сырья, 
мясной продукции, прес-
новодной рыбы и раков, 
морской рыбы и икры, 
меда, молока и молочных 
продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц 
домашней птицы 

Поверхностно владеет 
навыками оформления 
учетно-отчетной доку-
ментации по результа-
там микробиологиче-
ского исследования 
мяса, продуктов убоя, 
пищевого мясного сы-
рья, мясной продукции, 
пресноводной рыбы и 
раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных пищевых 
продуктов, яиц домаш-
ней птицы 

В достаточной степени 
владеет навыками 
оформления учетно-
отчетной документации 
по результатам микро-
биологического исследо-
вания мяса, продуктов 
убоя, пищевого мясного 
сырья, мясной продук-
ции, пресноводной рыбы 
и раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных пищевых 
продуктов, яиц домаш-
ней птицы 

В совершенстве владеет 
навыками оформления 
учетно-отчетной доку-
ментации по результа-
там микробиологическо-
го исследования мяса, 
продуктов убоя, пищево-
го мясного сырья, мяс-
ной продукции, пресно-
водной рыбы и раков, 
морской рыбы и икры, 
меда, молока и молоч-
ных продуктов, расти-
тельных пищевых про-
дуктов, яиц домашней 
птицы 

ИД-3ПК-2- 

Полнота знаний Знать порядок 

обеззаражива-

ния, утилизации, 

уничтожения 

сырья и продук-

ции, признанных 

непригодными  

для использова-

ния, в соответ-

ствии с законо-

дательством 

Не знает порядок обезза-
раживания, утилизации, 
уничтожения сырья и про-
дукции, признанных непри-
годными для использова-
ния, в соответствии с за-
конодательством Россий-
ской Федерации в области 
ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

Поверхностно знает 
порядок обеззаражи-
вания, утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в соот-
ветствии с законода-
тельством Российской 
Федерации в области 
ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

В достаточной степени 
знает порядок обеззара-
живания, утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

В совершенстве знает 
порядок обеззаражива-
ния, утилизации, уни-
чтожения сырья и про-
дукции, признанных не-
пригодными для исполь-
зования, в соответствии 
с законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 
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Российской Фе-

дерации в обла-

сти ветеринарии 

и в сфере без-

опасности  

пищевой про-
дукции 

Наличие умений Уметь опреде-
лять порядок 
обеззаражива-
ния, утилизации, 
уничтожения 
сырья и продук-
ции, признанных 
непригодными 
для использова-
ния, в соответ-
ствии с законо-
дательством 
Российской Фе-
дерации в обла-
сти ветеринарии 
и в сфере без-
опасности пище-
вой продукции 

Не умеет определять по-
рядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, при-
знанных непригодными 
для использования, в со-
ответствии с законода-
тельством Российской 
Федерации в области ве-
теринарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

Удовлетворительно 
умеет определять по-
рядок обеззаражива-
ния, утилизации, уни-
чтожения сырья и про-
дукции, признанных 
непригодными для 
использования, в соот-
ветствии с законода-
тельством Российской 
Федерации в области 
ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

Хорошо умеет опреде-
лять порядок обеззара-
живания, утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

Отлично умеет опреде-
лять порядок обеззара-
живания, утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть навы-

ками определе-

ния порядка 

обеззаражива-

ния, утилизации, 

уничтожения 

сырья и продук-

ции, признанных 

непригодными 

для использова-

ния, в соответ-

ствии с законо-

дательством 

Российской Фе-

дерации в обла-

сти ветеринарии 

и в сфере без-

опасности пище-

вой продукции 

Не владеет навыками 
определения порядка 
обеззараживания, утили-
зации, уничтожения сырья 
и продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере безопас-
ности пищевой продукции 

Поверхностно владеет 
навыками определения 
порядка обеззаражи-
вания, утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в соот-
ветствии с законода-
тельством Российской 
Федерации в области 
ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

В достаточной степени 
владеет навыками опре-
деления порядка обез-
зараживания, утилиза-
ции, уничтожения сырья 
и продукции, признанных 
непригодными для ис-
пользования, в соответ-
ствии с законодатель-
ством Российской Феде-
рации в области ветери-
нарии и в сфере без-
опасности пищевой про-
дукции 

В совершенстве владеет 
навыками определения 
порядка обеззаражива-
ния, утилизации, уни-
чтожения сырья и про-
дукции, признанных не-
пригодными для исполь-
зования, в соответствии 
с законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

ИД-4ПК-2- 

Полнота знаний Знать норматив-
ные микробиоло-
гические показа-
тели в процессе 

Не знает нормативные 
микробиологические пока-
затели в процессе обез-
вреживания, утилизации и 

Поверхностно знает  
нормативные микро-
биологические показа-
тели в процессе обез-

В достаточной степени 
знает нормативные мик-
робиологические показа-
тели в процессе обез-

В совершенстве знает 
нормативные микробио-
логические показатели в 
процессе обезврежива-
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обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

уничтожения вреживания, утилиза-
ции и уничтожения 

вреживания, утилизации 
и уничтожения 

ния, утилизации и уни-
чтожения 

Наличие умений Осуществлять 
контроль соблю-
дения микробио-
логических пока-
зателей в про-
цессе обезвре-
живания, утили-
зации и уничто-
жения 

Не осуществляет контроль 
соблюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

Удовлетворительно 
контроль соблюдения 
микробиологических 
показателей в процес-
се обезвреживания, 
утилизации и уничто-
жения 

Хорошо контроль со-
блюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезврежива-
ния, утилизации и уни-
чтожения 

Отлично контроль со-
блюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезврежива-
ния, утилизации и уни-
чтожения 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть навы-
ками осуществ-
ления  контроля 
соблюдения 
микробиологиче-
ских показателей 
в процессе обез-
вреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Не владеет навыками 
осуществления  контроля 
соблюдения микробиоло-
гических показателей в 
процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

Поверхностно владеет 
навыками осуществле-
ния  контроля соблю-
дения микробиологи-
ческих показателей в 
процессе обезврежи-
вания, утилизации и 
уничтожения 

В достаточной степени 
владеет навыками осу-
ществления  контроля 
соблюдения микробио-
логических показателей 
в процессе обезврежи-
вания, утилизации и 
уничтожения 

В совершенстве владеет 
навыками осуществле-
ния  контроля соблюде-
ния микробиологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, утили-
зации и уничтожения 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

2. Структура учебной работы, содержание и трудоёмкость основных элементов дис-
циплины 

 
2.1  Организационная структура, трудоемкость и план изучения  дисциплины 

 

Вид учебной работы 

Трудоемкость, час 

семестр, курс* 

очная /  
очно-заочная форма 

заочная форма 

№ сем. № сем. № курса 
№ 

курса 

1. Контактная работа     

1. 1.Аудиторные занятия, всего 50 52 х х 

- лекции 20 12 х х 

- практические занятия (включая семинары) 14 20 х х 

- лабораторные работы 16 20 х х 
1.2. Консультации (в соответствии с учебным планом) х х х х 
2. Внеаудиторная академическая работа  58 92   

2.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоятельных  

работ:   
    

Выполнение и сдача/защита индивидуального/группового  

задания в виде** 
  х х 

- реферата 4 8 х х 
2.2 Самостоятельное изучение тем/вопросов программы  14 34 х х 
2.3 Самоподготовка к аудиторным занятиям 30 40 х х 
2.4 Самоподготовка к участию и участие в контрольно-

оценочных мероприятиях, проводимых в рамках текущего 

контроля освоения дисциплины  (за исключением  учтённых в 

пп. 2.1 – 2.2): 

10 10 х х 

3. Получение зачёта/диф.зачета по итогам освоения 

дисциплины 
+ + х х 

ОБЩАЯ трудоемкость дисциплины: 
108 144 х х  

3 4 х х  

Примечание: 

* – семестр – для очной и очно-заочной формы обучения, курс – для заочной формы обучения; 
** – КР/КП, реферата/эссе/презентации, контрольной работы (для обучающихся заочной формы обучения), расчетно-

графической (расчетно-аналитической) работы и др.; 

 
 
2.2. Укрупнённая содержательная структура учебной дисциплины и общая схема её реализации в учебном про-

цессе 
 
 

Номер и наименование 

раздела дисциплины. 

Укрупненные темы раздела о
б

щ
а

я
 

Трудоемкость раздела и ее распределение по 

видам учебной работы, час. 

Ф
о

р
м

ы
 т

е
ку

щ
е

го
 

ко
н
тр

о
л

я
 у

с
п
е

в
а

е
м

о
с
ти

 и
 

п
р

о
м

е
ж

у
то

ч
н
о

й
  

а
тт

е
с
та

ц
и

и
 

№
№

 к
о

м
п
е

те
н
ц

и
й

, 
н
а

 

ф
о

р
м

и
р

о
в
а

н
и

е
 к

о
то

р
ы

х
 

о
р

и
е

н
ти

р
о

в
а

н
 р

а
зд

е
л

 

Контактная работа 
ВАРС 

Аудиторная работа 

К
о

н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 (

в
 

с
о

о
тв

е
тс

тв
и

и
 с

 

у
ч
е
б

н
ы

м
 п

л
а

н
о

м
) 

в
с
е

го
 

л
е

кц
и

и
 

занятия 

в
с
е

го
 

Ф
и

кс
и

р
о
в
а

н
н
ы

е
 

в
и

д
ы

 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

(в
с
е

х
 ф

о
р
м

) 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Очная/очно-заочная форма обучения 

1 

Специальная микробиология 138 80 20 24 36  

58 4 
зачет 

 
ПК-2 

1.1.  Учение о санитарно-

показательных микроорганизмах 
 4 2 2 х 

х 

1.2 Микробиология  объектов внешней 

среды 
 10 2 2 6 

х 

1.3 Пищевые инфекции  12 6 6 х х 

1.4 Микробиология пищевых 

продуктов 
 54 10 14 30 

х 

2 

Основы биотехнологии 114 22 12 10 х х 

92 8 

 

Диф.зач

ет  

ПК-2 2.1 Основные принципы и методы 

биотехнологии 
 6 4 2 х 

х 
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2.2 Технология производства 

биопрепаратов 
 16 8 8 х 

х 

 Промежуточная аттестация  × × × × х × × зачет/за

чет с 

оценкой 

Итого по дисциплине 252 102 32 34 36  150 12   

 
 

      3. Общие организационные требования к учебной работе обучающегося   
     3.1.  Организация занятий и требования к учебной работе обучающегося 

Организация занятий по дисциплине носит циклический характер. По двум разделам  предусмот-
рена взаимоувязанная цепочка учебных работ: лекция – самостоятельная работа обучающихся 
(аудиторная и внеаудиторная).  На  занятиях студенческая группа получает задания и рекомендации. 

Для своевременной помощи обучающимся при изучении дисциплины кафедрой  организуются  
индивидуальные и групповые консультации, устанавливается время приема выполненных работ. 
     Учитывая статус дисциплины к её изучению предъявляются следующие организационные 
требования: 

- обязательное посещение обучающимся всех видов аудиторных занятий; 
- ведение конспекта в ходе лекционных занятий; 
- качественная самостоятельная подготовка к практическим занятиям, активная работа на них; 
- активная, ритмичная самостоятельная аудиторная и внеаудиторная работа обучающегося, 

своевременная сдача преподавателю отчетных документов по аудиторным и внеаудиторным видам 
работ; 

- в случае наличия пропущенных обучающимся  занятиям, необходимо получить консультацию 
по подготовке и оформлению отдельных видов заданий.   

 Для успешного освоения дисциплины, обучающемуся предлагаются учебно-информационные 
источники в виде учебной, учебно-методической литературы по всем  разделам. 

 
3.2 Условия допуска к зачету и дифференцированному зачету 

 
 Зачет и дифференцированный зачет является формой контроля, который выставляется обу-
чающемуся согласно «Положения о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации 
обучающихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и 
среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ», выполнившему в полном 
объеме все перечисленные в п.2-3 требования к учебной работе, прошедший все виды тестирования, 
выполнения реферата с положительной оценкой. В случае не полного выполнения указанных 
условий по уважительной причине, обучающемуся могут быть  предложены индивидуальные задания 
по пропущенному учебному материалу. 
 
 

4. Лекционные занятия  

 Для изучающих дисциплину читаются   лекции в соответствии с планом, представленным в таблице 3.  
 

Таблица 3 - Лекционный курс 
  
Номер 

Тема лекции. Основные вопросы темы 

Трудоемкость  по 
разделу, 

час. 
Применяемые 
интерактивные 

формы 
обучения 

р
а

зд
е

л
а

 (
м

о
-

д
у
л

я
) 

л
е

кц
и

и
 

очная / 
очно-

заочная 
форма 

Заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 

5 семестр 

 
1 

 

1 

Предмет и задачи специальной микробиологии. Учение о сани-
тарно-показательных микроорганизмах  

2   

1) Понятие о  специальной микробиологии, задачи 

2) Методы специальной микробиологии 

3) Основные характеристики санитарно-показательных микро-
организмов 

2 

Микробиология объектов внешней среды (почвы, воды, возду-
ха) 

2    

1) Санитарно-микробиологическое исследование почвы 

2) Санитарно-микробиологическое исследование воды 

3) Санитарно-микробиологическое исследование воздуха 

 

3 

Возбудители пищевых токсикоинфекций (сальмонелы, кишеч-
ная палочка, протеи, кл. перфрингенс, бацилла цереус, энтеро-
кокки, иерсинии) 

2  Лекция-
визуализация 
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1) Пищевые токсикоинфекции, обусловленные патогенными 
микроорганизмами 

2) Пищевые токсикоинфекции, обусловленные условно-
патогенными микроорганизмами 

 

4 

Пищевые токсикозы – ботулизм и стафилококковые интоксика-
ции 

2  Лекция-
визуализация. 

1) Пищевые токсикозы стафилококкового происхождения 

2) Ботулизм 

 

5 
 

Пищевые микотоксикозы (фузариотоксикоз, эрготизм, аспергил-
лотоксикоз и др) 

2  Лекция-
визуализация. 

1)  Фузариотоксикоз 

2)  Эрготизм, аспергиллотоксикоз 

 
6 

Возбудители порчи сырья и продуктов животного происхожде-
ния 

2  Лекция-
визуализация 

1) Аэробные возбудители 

2) Анаэробные возбудители 

7 

Микробиология и санитарно-микробиологический контроль мо-
лока, сыра, масла, кисломолочных продуктов 

2   

1) Микробиология и санитарно-микробиологический контроль 
молока 

2) Микробиология и санитарно-микробиологический контроль 
сыра, масла 

3) Микробиология и санитарно-микробиологический контроль 
кисломолочных продуктов 

8 

Микробиология мяса животных и птиц. Микробиологический 
контроль. Микробиология мясных продуктов (колбасы, фарш). 
Микробиологический контроль 

2  Лекция-
визуализация. 

1) Микробиология мяса животных и птиц. Микробиологический 
контроль 

2) Микробиология мясных продуктов (колбасы, фарш). 
Микробиологический контроль 

9 

Микробиология консервной продукции. Микробиологический 
контроль. 

2  Лекция-
визуализация. 

1) Микробиология консервной продукции 

2) Микробиологический контроль. 

10 

Микробиология рыбы и морепродуктов. Микробиология яиц, 
яичных продуктов и кулинарных изделий 

2  Лекция-
визуализация 

1) Микробиология рыбы и морепродуктов 

2) Микробиология яиц, яичных продуктов и кулинарных изделий 

6 семестр 

2 

1 

Тема: Основные принципы и методы биотехнологии. 2   

1) Определение биотехнологии как науки в области  
практической деятельности человека. 

2) Задачи и перспективы биотехнологии в XXI веке. 

3) Новейшие методы получения, трансформации и  
улучшения пищевых продуктов в настоящее время и на  
перспективу 

4) Промышленная биотехнология как новая технологическая 
деятельность человека 

2 

Тема: Биотехнологические основы культивирования мик-
роорганизмов. 

2  Лекция-
визуализация 

1) Глубинный и поверхностный способы культивирования 
микроорганизмов. 

2) Основные этапы технологического процесса глубинного 
выращивания микроорганизмов в биореакторах 

3) Сущность и различия таких способов культивирования 
микроорганизмов в промышленных условиях 

3 

Тема: Технологические основы выделения и концентриро-
вания биопрепаратов и продуктов микробного синтеза 

2    

1) Методы выделения и концентрирования биопрепаратов и 
продуктов микробного синтеза 

2) Физико-химические свойства культуральной жидкости и  
выделяемого продукта (термолабильность, стойкость  
к различным химическим агентам и др.). 

4 

Тема: Биотехнология изготовления вакцин 2   

1) История создания профилактических препаратов  
против инфекционных болезней (три периода). 

2) Общие принципы современной классификации  
вакцин. Понятие о живых и инактивированных, поли- 
валентных и ассоциированных, гомологичных и гете- 
рологичных, корпускулярных и субъединичных, ре- 
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комбинантных и реассортантных, генно-инженерных и  
пептидных (синтетических) вакцинах 

3) Технология изготовления вакцин  

5 

Тема: Биотехнология изготовления гипериммунных сывороток и 

иммуноглобулинов 
2   

1) Понятие о специфической серотерапии и 
серопрофилактике 

2) История создания гипериммунных сывороток, их 
классификация по направленности действия, природе 
используемых антигенов и по специфическому действию на 
антигены. 

3) Характеристика производственных помещений, 
оборудования структурных подразделений сывороточного цеха. 

6 

Тема: Технологические основы приготовления  
диагностических препаратов 

2  Лекция-
визуализация 

1) Специфическая диагностика как одно из важнейших 
звеньев в проводимых мероприятиях против инфекционных и 
паразитарных болезней животных 

2) Понятие о диагностических иммунных сыворотках, 
антигенах, аллергенах, бактериофагах. 

3) Диагностические сыворотки. Агглютинирующие, 
преципитирующие, антитоксические, лизирующие 
(комплементсвязывающие), флуоресцирующие 
диагностические сыворотки, технология их изготовления. 

Общая трудоёмкость лекционного курса 32   

Всего лекций по учебной дисциплине:  
 

час Из них в интерактивной форме: час 

- очная/очно-заочная форма обучения 16 - очная/очно-заочная форма обучения 9 

- Заочная форма обучения  - Заочная форма обучения  

Примечания: 
-  материально-техническое обеспечение  лекционного курса – см. Приложение 6. 

-  обеспечение лекционного курса учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2 

  
 

5. Практические  занятия по дисциплине и подготовка к ним 

       Практические  занятия по курсу проводятся в соответствии с планом, представленным в таб-
лице 4. 

 
Таблица 4 - Примерный тематический план  практических занятий по разделам учебной дисциплины 
 

Номер 

Тема занятия 
 

Трудоёмкость по 
разделу, час. 

Используемые 
интерактивные 

формы 

Связь 
занятия  
 с ВАРС* 

р
а

зд
е

л
а

 

(м
о

д
у
л

я
) 

за
н
я
ти

я
 

очная / 
очно-
заочная 
форма 

Заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 7 

5 семестр 

1 

1 Входной контроль 
Изучение биологических свойств СПМ- БГКП, ста-
филококков, стрептококков, энтерококков, С. 
perfringes 

2  Контрольное 
практическое 
занятие 

ОСП  

2 Учет результатов исследований. Идентификация 
выделенных культур. Коллоквиум. 

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП 

3 Пищевые токсикоинфекции, Изучение биологиче-
ских свойств возбудителей 

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП 

4 Пищевые токсикозы, вызванные токсигенными ста-
филококками и С. botulinum. Изучение биологиче-
ских свойств возбудителей. Методы диагностики 

2  
Групповая 
дискуссия 

ОСП 

5 Возбудители микотоксикозов. Изучение биологиче-
ских свойств возбудителей. Методы диагностики 

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП 

6 Коллоквиум  2  Групповая 
дискуссия 

ОСП 

7 Санитарно-микробиологическое исследование кон-
сервных изделий 

2  Разбор кон-
кретных ситуа-

ций 
(case-study) 

ОСП 

  Итого 14  12  
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6 семестр 

 
1 

1. Санитарно-микробиологическое исследование кол-
басных изделий 

2  Практическое 
занятие 

ОСП 

2 Санитарно-микробиологическое исследование яиц и 
яйцепродуктов 

2  Разбор кон-
кретных ситуа-

ций 
(case-study) 

ОСП 

3 Коллоквиум.  2  практическое 
занятие 

ОСП 

4 Санитарно-микробиологическое исследование 
фруктов 

2  Практическое 
занятие 

ОСП 

5 Коллоквиум 
 

2  практическое 
занятие 

ОСП 

2 

6 Основные методы биотехнологии 2  практическое 
занятие 

ОСП 

7 Технология приготовления питательных сред и до-
полнительных растворов для культивирования мик-
роорганизмов  

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП, ПР 
СПС 

8 Методы культивирования микроорганизмов 2  Групповая 
дискуссия 

ОСП, ПР 
СРС 

9 Технология промышленного производства бакте-
риофагов 

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП, ПР 
СРС 

10  Методы консервирования биопрепаратов 
 

2  Групповая 
дискуссия 

ОСП, ПР 
СРС 

  Итого 20  10  

  Всего практических занятий по учебной дисциплине:  час Из них в интерактивной 
форме: 

час 

  - очная/очно-заочная форма обучения 34 - очная/очно-заочная фор-
ма обучения 

22 

* Условные обозначения: 
 ОСП - предусмотрена  обязательная  самоподготовка  к  занятию;   УЗ  СРС  - на занятии  выдаётся задание на  кон-
кретную ВАРС; ПР СРС - занятие  содержательно  базируется на результатах  выполнения  студентами конкретной  

ВАРС;   … 

Примечания:  
-  материально-техническое обеспечение  практических занятий – см. Приложение 6 

- обеспечение практических занятий учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2 

 
 

Примерный тематический план лабораторных занятий по разделам дисциплины 

Номер  
Трудоёмкость 
по разделу,  

час. 
Связь с ВАРС 

Применяемые 
интерактивные 
формы обуче-

ния* 

р
а

зд
е

л
а

  

Л
З

* 

Л
Р

* 

Тема лабораторной работы 
 
 

 очная / 
очно-
заоч-
ная 
форма 

За-
оч-
ная  

Преду-
смотре-
на само-
подго-
товка  
к заня-
тию  +/- 

Защита  
отчёта о 
ЛР во 
внеауди-
торное 
время 
+/- 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

5 семестр 

1 

1  Микрофлора почвы. Микробиологическое ис-
следование  почвы 

2  + - Лабораторное 
занятие 

2  Учет результатов исследований. Идентифика-
ция выделенных культур 

2  + - Лабораторное 
занятие 

3  Микрофлора воды. Микробиологическое иссле-
дование водопроводной воды 

2  + - Лабораторное 
занятие 

4  Контроль качества пищевых продуктов 2  + - Лабораторное 
занятие 

5  Санитарно-микробиологическое исследование 
молока 

2  + - Лабораторное 
занятие 

6  Санитарно-микробиологическое кисломолочных 
продуктов 

2  + - Лабораторное 
занятие 

7  Санитарно-микробиологическое мяса животных  2  + - Лабораторное 
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занятие 

8  Санитарно-микробиологическое мяса птиц 2  + - Лабораторное 
занятие 

   Итого 16     

6 семестр 

1 1  Санитарно-микробиологическое исследование 
фарша 

2  + - Лабораторное 
занятие 

2  Санитарно-микробиологическое исследование 
масла 

2  + - Лабораторное 
занятие 

3  Санитарно-микробиологическое исследование 
сыра 

2  + - Лабораторное 
занятие 

4  
 

Санитарно-микробиологическое исследование 
рыбы и рыбопродукции 

2  + - Лабораторное 
занятие 

5  Санитарно-микробиологическое исследование 
зерна 

2  + - Лабораторное 
занятие 

6  Санитарно-микробиологическое исследование 
муки 

2  + - Лабораторное 
занятие 

7  Санитарно-микробиологическое исследование 
овощей 

2  + - Лабораторное 
занятие 

8-
10 

 Санитарно-микробиологическое исследование с 
поверхности рук и производственного оборудо-
вания цехов предприятий пищевой промышлен-
ности  

6  + - Лабораторное 
занятие 

   Итого 
20  

  

Примечания:  
-  материально-техническое обеспечение  практических занятий – см. Приложение 6 

- обеспечение практических занятий учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2 

 
 
  Подготовка обучающихся к практическим занятиям осуществляется с учетом общей структуры 

учебного процесса. На практических занятиях осуществляется входной и текущий аудиторный контроль в 
виде опроса, по основным понятиям дисциплины.  

 Подготовка к практическим занятиям подразумевает  выполнение домашнего задания к очеред-
ному занятию по заданиям преподавателя, выдаваемым в конце  предыдущего  занятия. 

Для осуществления работы по подготовке к занятиям, необходимо ознакомиться с методическими 
указаниями по дисциплине, внимательно ознакомиться с литературой и электронными ресурсами, с реко-
мендациями по подготовке, вопросами для самоконтроля.  

 
6. Общие методические рекомендации по изучению  

отдельных разделов дисциплины 
 
       При изучении конкретного раздела дисциплины, из числа вынесенных на лекционные и 

практические занятия, обучающемуся следует учитывать изложенные ниже рекомендации. Обратите 
на них особое внимание при подготовке к аттестации. 

 
Раздел 1. Специальная микробиология 

 
Предмет и задачи; методы исследований, санитарно-микробиологическое исследование объектов 

внешней среды и продуктов питания 
 

Вопросы для самоконтроля по разделу: 
1. Характеристика санитарно-показательных микроорганизмов, требования, предъявляемые к ним 
2. Прямой и косвенный методы исследования  
3. Количественный и качественные показатели? 
4. Санитарно-микробиологическое исследование воды? 
5. Санитарно-микробиологическое исследование почвы? 
6. Санитарно-микробиологическое исследование воздуха? 
7. Санитарно-микробиологическое исследование продуктов питания? 

 
Раздел 2. Биотехнология 

 
Вопросы для самоконтроля по разделу: 

1. Укажите обычные питательные среды для культивирования микроорганизмов. 
2. Какой прибор применяют для поддержания постоянной температуры в ограниченном объеме, 
при выращивании культур микроорганизмов? 
3. Как называют питательные среды для выделения определенной группы микроорганизмов ? 
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4. Назовите оптимальный диапазон рН для культивирования большинства патогенных микроорга-
низмов. 
5. Перечислите физические факторы, влияющие на развитие микробов. 
6. Перечислите химические факторы, влияющие на развитие микробов. 
7. Перечислите биологические факторы, влияющие на развитие микробов. 

 
Шкала и критерии оценивания  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретический и 
практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Обучающемуся 
необходимо  показать знание не только основного, но и дополнительного материала, быстро ори-
ентироваться, отвечая на дополнительные вопросы.  
Оценку «хорошо» получает обучающийся, твердо знающий программный материал дисциплины, 
грамотно и по существу излагающий его. Не допускает существенных неточностей при ответах на 
вопросы.  
Оценку «удовлетворительно» получает обучающийся, который имеет знания только основного 
материала. В ответах на поставленные вопросы обучающимся допущены неточности, даны недо-
статочно правильные формулировки, нарушена последовательность  в изложении программного 
материала.   
Оценку «неудовлетворительно» получает обучающийся, который не отвечает на поставленные 
вопросы. 

 
 
 

7. Общие методические рекомендации по оформлению и выполнению отдельных видов ВАРС 
 7.1. Рекомендации по написанию рефератов 

Учебные цели, на достижение которых ориентировано выполнение реферата:  
- привитие студентам навыков библиографического поиска необходимой   литературы (на бумажных 

носителях, в электронном виде); 
- привитие студентам навыков компактного  изложения мнения авторов и своего суждения по выбран-

ному вопросу, научно грамотным языком и в хорошем стиле; 
- приобретение навыка грамотного оформления ссылок на используемые источники, правильного ци-

тирования авторского текста; 
- выявление и развитие у студента интереса к определенной научной и практической проблематике.  

Учебные задачи, которые должны быть решены студентом в рамках выполнения реферата:  
-    с максимальной полнотой использовать литературу по выбранной теме (как рекомендуемую, так и 

самостоятельно подобранную) для правильного понимания авторской позиции;  
-    верно (без искажения смысла) передать авторскую позицию в своей работе; 

-    уяснить для себя и изложить причины своего согласия (несогласия) с тем или иным автором по 
данной проблеме. 

 

ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА 
Рефератов 

5 семестр 
Перечень примерных тем рефератов по разделу «Специальная микробиология» 

1. Воздух как среда обитания микроорганизмов. Биологическая контаминация воздушной среды. 
2. Санитарно-микробиологическое исследование воздуха. 
3. Микрофлора кожевенно-мехового сырья. 
4. Микрофлора организма животных. 
5. Микробиология продуктов растительного происхождения, кондитерских и кулинарных изделий 

 
6 семестр 

Перечень примерных тем рефератов по разделу «Основы биотехнологии» 
6. Технология получения трансгенных животных.  
7. Экобиотехнология. Принципы охраны окружающей среды. 
8. Использование процессов брожения в биотехнологии. 
9. Технология приготовления диагностических препаратов. 
10. Технология приготовления аттенуированных вакцин. 
11. Технология приготовления инактивированных вакцин. 
12. Технология приготовления субъединичных вакцин. 
13. Методы оценки качества питательных сред. 

 

 
Требования к содержанию: 

- материал, использованный в реферате, должен относиться строго к выбранной теме; 
- необходимо изложить основные аспекты проблемы не только грамотно, но и в соответствии с тема-

тической логикой. 
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- при изложении следует сгруппировать идеи разных авторов по общности точек зрения или по науч-
ным школам; 

- реферат должен заканчиваться анализом проведенной исследовательской  работы.  
Студент выбирает тему реферата самостоятельно (тема закрепляется за студентом заранее 

до начала занятий). До написания реферата студенту выдается задание на выполнение реферата. 
После выбора темы студент приступает к поиску литературы, опубликованной по данной те-

матике. Правильный, корректный подбор литературы  по необходимой тематике – это первый и важ-
нейший этап написания реферата. В случае неправильного подбора литературы у студента может 
сложиться неверное мнение о состоянии рассматриваемого вопроса. Подобранная литература изу-
чается в следующем порядке: 
- знакомство с литературой, просмотр и выборочное чтение с целью получения общего представле-

ния о проблеме и структуре будущей работе; 
- исследование необходимых источников, сплошное чтение отдельных работ, их изучение, конспекти-

рование необходимого материала (при конспектирование в обязательном порядке указывается ав-
тор, название работы, место издания, издательство, год издания, страницы, последние изменения 
(если нормативный документ); 

- обращение к литературе для дополнений и уточнений на этапе написания реферата. 
Использованная литература может быть различного характера: нормативно-правовые доку-

менты, монографии, учебники, диссертации, авторефераты, статьи из журналов, газет, ресурсы сети 
Интернет и др. Могут использоваться как отечественные, так и иностранные источники. Желательно, 
чтобы большинство литературных источников было опубликовано не позднее последних 5 лет. Это 
позволяет изучить современное состояние проблемы.  

При аттестации студента по итогам его работы над  рефератом руководителем используются 
критерии оценки качества процесса подготовки реферата, критерии оценки содержания реферата, 
критерии оценки оформления реферата, критерии оценки участия студента в контрольно-оценочном 
мероприятии.  

Критерий оценки реферата 
­ оценка «зачтено» выставляется студенту, если реферат прикреплен в ИОС ОмГАУ-

Moodle, в реферате раскрыта суть исследуемой проблемы, приведены различные точ-
ки зрения, а также собственные взгляды на нее; 

­ оценка «не зачтено» выставляется студенту, если реферат не прикреплен в ИОС Ом-
ГАУ-Moodle,не раскрыта суть исследуемой проблемы, не приведены различные точки 
зрения, а также собственные взгляды на нее. 

 
 

7.2. Рекомендации по самостоятельному изучению тем 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  

Тема: Микробиологические критерии безопасности пищевых продуктов 
1. Санитарно-показательные микроорганизмы 
2. Условно-патогенные микроорганизмы 
3. Патогенные микроорганизмы 
4. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов  
Тема: Микробиология масла 
1. Микрофлора масла 
2. Пороки масла микробного происхождения 
3. Санитарно-микробиологическое исследование масла 
Тема: Микробиология сыроделия  
1.  Микрофлора сыра 
2. Пороки сыра микробного происхождения 
3. Санитарно-микробиологическое исследование сыра 
Тема: Защита пищевых продуктов от инфицирования патогенными микроорганизмами 
1. Пути контаминации пищевых продуктов 
2. Защита пищевых продуктов от инфицирования патогенными микроорганизмами 
Тема: Микрофлора холодильников и ее санитарно-эпидемиологическое значение. Характери-
стика  микроорганизмов,  развивающихся  в  условиях  холодильника 
1. Микрофлора холодильников 
2. Характеристика  микроорганизмов,  развивающихся  в  условиях  холодильника 
Тема: Микробиология маргарина. 

1.  Микрофлора маргарина и ее источники? 
2. Характеристика микроорганизмов молочнокислых заквасок для маргарина 
3.  Назовите этапы  в производстве маргарина 
4. Возбудители пороков маргарина и их профилактика. 

Тема: Использование продуктов микробного синтеза для пищевых целей 
1. Продукты микробиологического синтеза 
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2. Использование продуктов микробного синтеза для пищевых целей 
Тема - Технология приготовления анатоксинов 

1. Продуценты сывороток, штаммы микроорганизмов, гипериммунизация животных, по-
лучение сывороток. 

Тема - Технология производства антибиотиков 
1. Классификация антибиотиков по спектру действия 
2. Синтез антибиотиков актиномицетами 

Тема - Технология производства пробиотиков 
1. Пробиотики на основе молочнокислых бактерий 
2. Селекция молочнокислых бактерий, подбор питательных сред, культивирование, выделе-

ние, концентрирование, высушивание, фасовка 
Тема: Технология производства ферментов. 
1. Понятие о ферментах, их значение и применение. 
2. Классификация ферментов. 
3. Глубинный метод производства ферментов? 
4. Производство ферментов при поверхностном культивировании продуцентов? 

 Тема: Технология производства витаминов. 
1. Классификация витаминов 
2. Микроорганизмы-продуценты витаминов 
3. Промышленное производство витаминов 

Тема - Технология приготовления кормовых дрожжей 
1. Получение посевного материала. 
2. Условия выращивания дрожжей ( выделение дрожжевых клеток, обогащение кормо-

вых дрожжей витаминами, термолиз, упаривание и сушка). 
Тема - Технология приготовления гипериммунных сывороток  

1. Отбор животных, грундиммунизация животных продуцентов,  
2. Получение сыворотки, очистка и контроль качества 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме (ори-
ентируясь на вопросы для самоконтроля).  

2) Оформить  отчётный материал в установленной форме  в соответствии методическими рекомен-
дациями 

3) Провести самоконтроль освоения темы  по вопросам,  выданным преподавателем 

4) Предоставить  отчётный материал  преподавателю по согласованию с ведущим преподавателем 

 
 

7.2.1 ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
самостоятельного изучения темы 

 
оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал на основе 
самостоятельного изученного материала, смог ответить на вопросы в рабочей тетради. 
- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не смог ответить на вопросы для самостоя-
тельной подготовки. 

. 
8. Входной контроль и текущий (внутрисеместровый) контроль хода 

и результатов учебной работы  
 

8.1 Вопросы для входного контроля 
1. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в трех взаимно перпендикулярных 

плоскостях и располагаются пакетами по 8-16 и более клеток? 
2. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в двух взаимно перпендикулярных 

плоскостях и располагаются группами по четыре клетки. 
3. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в нескольких плоскостях и распо-

лагаются беспорядочно, одиночно. 
4. Какие микроорганизмы  имеют шаровидную форму, делятся в одной плоскости и располагают-

ся цепочками. 
5. Микроорганизмы, имеющие шаровидную форму, делящиеся в одной плоскости и располагаю-

щиеся попарно: 
6. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в нескольких плоскостях и распо-

лагаются беспорядочными скоплениями? 
7. Клетки  каких микроорганизмов имеют шаровидную форму? 
8. Клетки каких микроорганизмов  имеют форму палочек? 
9.  Как называются тонкие, длинные, нитевидные структуры белковой природы, обеспечивающие 

бактериям движение?  
10. Назовите микроорганизмы, образующие спору. 
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11. Как называется вегетативное тело грибов? 
12. Высшие грибы по строению имеют … мицелий. 
13. Низшие грибы по строению имеют … мицелий. 
14. Ветвящиеся нити, из которых состоит мицелий грибов, носят название….  
15. Как называются микроорганизмы,  окрашивающиеся по Граму в красный цвет? 
16. Как называются микроорганизмы,  окрашивающиеся по Граму в синий цвет? 
17. …-  микроорганизмы по методу Циля-Нильсена окрашиваются в красный цвет. 
18. … -  микроорганизмы по методу Циля-Нильсена окрашиваются в синий цвет. 
19. Какой метод используют для окраски спор? 
20. Какие два метода используют для окраски капсул микроорганизмов?. 
21. Укажите обычные питательные среды для культивирования микроорганизмов. 
22. Какой прибор применяют для поддержания постоянной температуры в ограниченном объеме, 

при выращивании культур микроорганизмов? 
23. Как называют питательные среды для выделения определенной группы микроорганизмов ? 
24. Назовите оптимальный диапазон рН для культивирования большинства патогенных микроор-

ганизмов. 
25. Как называются простые белки микроорганизмов? 
26. Перечислите сложные белки микробной клетки. 
27. Назовите виды нуклеиновых кислот в бактериальной клетке. 
28. Как называют микроорганизмы, которые  растут при температуре: минимум 35 °С, оптимум 

50...60, максимум 70...75 °С? 
29. Как называют микроорганизмы, которые растут при температуре: минимум около О °С, опти-

мум 15...20, максимум 30...35 °С? 
30. Как называют бактерии, которые растут при температуре: минимум 10 

0
С, оптимум 30...37, 

максимум 40...45 °С? 
31. Перечислите физические факторы, влияющие на развитие микробов. 
32. Перечислите химические факторы, влияющие на развитие микробов. 
33. Перечислите биологические факторы, влияющие на развитие микробов. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

ответов на вопросы входного контроля 
 

- Оценка «отлично», выставляется обучающемуся, если количество правильных ответов не ме-
нее 100% (5 вопросов). 

- Оценка «хорошо» - количество правильных ответов не менее  80% (4 вопроса). 
- Оценка «удовлетворительно» -  количество правильных ответов не менее 60% (3 вопроса). 
- Оценка «неудовлетворительно» - количество правильных ответов менее 60%. 

. 
 

8.2. Текущий контроль успеваемости 
В течение семестра, проводится текущий контроль успеваемости по дисциплине, к которому 

обучающийся должен быть подготовлен. 
 Отсутствие пропусков аудиторных занятий, активная работа на практических занятиях, общее 

выполнение графика учебной работы являются основанием для получения положительной оценки по 
текущему контролю. 

В качестве текущего контроля может быть использован тестовый контроль. Тест состоит из не-
большого количества элементарных вопросов по основным разделам дисциплины: неправильные 
решения разбираются на следующем занятии; частота тестирования определяется преподавателем. 

 
ВОПРОСЫ и ЗАДАЧИ 

для самоподготовки к семинарским занятиям 
 

В  процессе подготовки к семинарскому занятию обучающийся изучает представленные ниже вопро-
сы по темам. На занятии обучающийся демонстрирует свои знания по изученным вопросам в форме 
устного ответа.  

Общий алгоритм самоподготовки 
 
Изучение биологических свойств СПМ- БГКП, стафилококков, стрептококков, энтерококков, С. рerf-
ringes 

1. Понятие о СПМ 
2. Морфологические свойства возбудителей 
3. Культуральные свойства возбудителей 

Идентификация выделенных культур.  
1. Определение морфологии виозбудителя 
2. Культурально-биохимические свойства возбудителей 

Пищевые токсикоинфекции, Изучение биологических свойств возбудителей 
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1. Определение -пищевые токсикоинфекции 
2. Возбудители пищевых токсикоинфекций 
3. Биологические свойства возбудителей 

Пищевые токсикозы, вызванные токсигенными стафилококками и С. botulinum. Изучение биологиче-
ских свойств возбудителей. Методы диагностики 

1. Охарактеризовать пищевой токсикоз, обусловленный токсином золотистого стафилококка 
2. Охарактеризовать пищевой токсикоз, обусловленный ботулиническим токсином  

Возбудители микотоксикозов. Изучение биологических свойств возбудителей. Методы диагностики 
1. Фузариотоксикозы 
2. Эрготизм 
3. Афлатоксикоз 
4. Пенициллотоксикоз 

Санитарно-микробиологическое исследование консервных изделий 
1. Отбор проб для микробиологического исследования 
2. Определение промышленной стерильности 
3. Определение количественного и качественных показателей (БГКП, сальмонеллы) 

Санитарно-микробиологическое исследование колбасных изделий 
1. Отбор проб для микробиологического исследования 
2. Определение количественного показателя (КМАФАнМ) 
3. Определение качественных показателей (БГКП, сальмонеллы) 

Санитарно-микробиологическое исследование яиц и яйцепродуктов 
1. Отбор проб для микробиологического исследования 
2. Определение количественного показателя (КМАФАнМ) 
3. Определение качественных показателей (БГКП, сальмонеллы) 

Санитарно-микробиологическое исследование фруктов 
1. Отбор проб для микробиологического исследования 
2. Определение количественного показателя (КМАФАнМ) 
3. Определение качественных показателей (БГКП, сальмонеллы) 

Основные методы биотехнологии 
1. Преимущества биотехнологический производств 
2. Ключевые стадии биохимических процессов 
Технология приготовления питательных сред и дополнительных растворов для культивирования мик-
роорганизмов 

1. Гормоны – необходимые компоненты питательных сред 
2. Стерилизация питательных сред 

Технология промышленного производства бактериофагов 
1. Общая характеристика бактериофагов 
2. Выделение фагов, внесение в культуру бактерий – очистка от питательной среды, концентрирование, 

расфасовка, упаковка, маркировка 
Методы культивирования микроорганизмов 

1. Проточное культивирование микроорганизмов 
2. Хемостатный метод культивирования клеток 

Методы консервирования биопрепаратов 
1. Способы стерилизации в биотехнологии 
2. Физические методы – высушивание биопрепаратов 

 
8.2.1 Шкала и критерии оценивания  

самоподготовки по темам семинарских занятий 
 
Самоподготовка к занятиям оценивается путем опроса обучающихся по теме занятия. 
Оценку «отлично» выставляется обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретический и 
практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Обучающемуся необ-
ходимо  показать знание не только основного, но и дополнительного материала, быстро ориентиро-
ваться, отвечая на дополнительные вопросы.  
Оценку «хорошо» получает обучающийся, твердо знающий программный материал дисциплины, 
грамотно и по существу излагающий его. Не допускает существенных неточностей при ответах на во-
просы.  
Оценку «удовлетворительно» получает обучающийся, который имеет знания только основного ма-
териала. В ответах на поставленные вопросы обучающимся допущены неточности, даны недостаточ-
но правильные формулировки, нарушена последовательность  в изложении программного материа-
ла.   
Оценку «неудовлетворительно» получает обучающийся, который не отвечает на поставленные во-
просы. 
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9. Промежуточная (семестровая) аттестация по курсу 

 
 

9.3. Заключительное тестирование по итогам изучения дисциплины 
По итогам изучения дисциплины, обучающиеся проходят заключительное тестирование. Тести-

рование является формой контроля, направленной на проверку владения терминологическим аппа-
ратом, современными информационными технологиями и конкретными знаниями в области фунда-
ментальных и прикладных дисциплин.  
Тестирование осуществляется по всем темам и разделам дисциплины, включая темы, выносимые на 
самостоятельное изучение. 

9.3.1 Подготовка к заключительному тестированию по итогам изучения дисциплины 
Процедура тестирования ограничена во времени и предполагает максимальное сосредоточе-

ние обучающегося на выполнении теста, содержащего несколько тестовых заданий.  
 

Тестирование проводится в письменной форме. Тест включает в себя 15 вопросов. Время, 
отводимое на выполнение теста - 20 минут.  

. 
 

Бланк теста 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

 
Тестирование по итогам освоения дисциплины «Специальная микробиология с основами био-

технологии» 
Для обучающихся направления подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза  

ФИО_________________________________________________________группа________ 
Дата_____________________________________________________________________ 
 

Уважаемые обучающиеся! 
Прежде чем приступить к выполнению заданий внимательно ознакомьтесь с 

инструкцией: 
1. Отвечая на вопрос с выбором правильного ответа, правильный, на ваш взгляд, 

ответ (ответы) обведите в кружок. 
2. В заданиях открытой формы впишите ответ в пропуск. 
3. В заданиях на соответствие заполните таблицу. 
4. В заданиях на правильную последовательность впишите порядковый номер в 

квадрат. 
4. Время на выполнение теста – 20 минут 
5. За каждый верный ответ Вы получаете 1 балл, за неверный – 0 баллов. 

Максимальное количество полученных баллов .  
Желаем  удачи! 

 

9.1Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

9.2 Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттеста-
ции - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей и 
задач обучения по данной дисциплине, изложенным в  п.1.1 
настоящего документа 

Форма   промежуточной атте-
стации -  

зачёт / дифференцированный зачет 

Место  процедуры получения 
зачёта в графике  учебного про-
цесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачёта   осу-
ществляется за счёт  учебного времени (трудоёмкости), отве-
дённого на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачёта: 

1) обучающийся выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, уста-
новленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошёл заключительное тестирование. 
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Вариант № 1 
 

1. Источники углерода при приготовлении питательных сред: 
Укажите не менее трех вариантов ответа. 

+меласса  
+гидрол  
+мука кукурузная 
экстракт кукурузный  
соевая и гороховая мука 

 
9.3.1 ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

ответов на тестовые вопросы тестирования по итогам освоения дисциплины 
 

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 91% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 90% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 

 
9.4 Основные условия получения обучающимися зачёта/зачета с оценкой: 
 
 
- Основные условия получения обучающимися зачёта в 5 семестре: 

- 100% посещение лекций и семинарских занятий. 
- Положительные ответы при текущем опросе. 
- Подготовленность по темам, вынесенным на самостоятельное изучение и грамотные ответы на 
семинаре. 
--   Наличие реферата по дисциплине 
 

 
Плановая процедура получения зачёта в 6 семестре: 

1) Обучающийся предъявляет преподавателю:  
- рабочие материалы (систематизированную совокупность выполненных в течение периода обучения 
письменных работ и электронных материалов). 
2) Преподаватель просматривает представленные материалы и записи в журнале учёта 
посещаемости и успеваемости обучающегося (выставленные ранее обучающемуся 
дифференцированные оценки  по итогам входного контроля и практических семинарских занятий) 
3) Сдача тестирования 
4) Преподаватель выставляет оценку в экзаменационную ведомость и в зачётную книжку обучающе-
гося 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
ответов на вопросы промежуточного контроля 

Результаты зачета с оценкой определяют оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно».  

Оценку «отлично» выставляют обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретический и 
практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Обучающемуся необ-
ходимо  показать знание не только основного, но и дополнительного материала, быстро ориентиро-
ваться, отвечая на дополнительные вопросы.  Обучающийся должен свободно справляться с постав-
ленными задачами, правильно обосновывать принятые решения.   

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, твердо знающий программный материал дисци-
плины, грамотно и по существу излагающий его. Не следует допускать существенных неточностей 
при ответах на вопросы, необходимо правильно применять теоретические положения при решении 
практических задач, владеть определенными навыками и приемами их выполнения. 

Оценку «удовлетворительно» получает обучающийся, который имеет знания только основного 
материала, но не усвоил его детали, испытывает затруднения при решении практических задач. В 
ответах на поставленные вопросы обучающимся допущены неточности, даны недостаточно правиль-
ные формулировки, нарушена последовательность  в изложении программного материала.   

Оценка «неудовлетворительно» говорит о том, что обучающийся не знает значительной части 
материала по  дисциплине, допускает существенные  ошибки в ответах, не может решить практиче-
ские задачи или решает их с затруднениями.   

Выставление оценки осуществляется с учетом описания показателей, критериев и шкал оценива-

ния компетенций по дисциплине, представленных в таблице 1.2 
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10. Информационное и методическое обеспечение учебного процесса по  дисциплине 

В соответствии с действующими государственными требованиями  для реализации учебного 
процесса по дисциплине обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совершенствуется 
учебно-методический комплекс (УМКД),  соответствующий данной рабочей программе и прилагаемый 
к ней. При разработке УМКД кафедра руководствуется установленными университетом требованиями 
к его структуре, содержанию и оформлению.  В состав УМКД  входят  перечисленные ниже и другие 
источники учебной и учебно-методической информации, средства наглядности.  

Электронная версия актуального УМКД, адаптированная для обучающихся, выставляется в 
электронной информационно-образовательной среде университета. 
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