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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 

в процессе освоения ОПОП 

В результате изучения дисциплины "Микробиология" обучающиеся, в соот-

ветствии с ФГОС ВО направлению подготовки 35.03.08 Водные биоресурсы и ак-

вакультура, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

17 июля 2017 г. № 668, формируют следующие компетенции: 

"Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на осно-

ве знаний основных законов математических, естественнонаучных и общепрофес-

сиональных дисциплин с применением информационно-коммуникационных тех-

нологий" (ОПК-1); 

"Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения про-

изводственных процессов" (ОПК-3). 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины 

"Микробиология" 

Компетенция Структурные элемен-

ты компетенции (в ре-

зультате освоения 

дисциплины 

обучающий должен 

знать, уметь, владеть) 

Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

ОПОП (курс)
 

Виды занятий 

для формиро- 

вания компе- 

тенции 

Оценочные 

средства 

для оценки 

уровня 

сформиро- 

ванности 

компетен-

ции 

Код Наименование 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-1 Способен решать 

типовые задачи 

профессиональной 

деятельности на 

основе знаний ос-

новных законов ма-

тематических, есте-

ственнонаучных и 

общепрофессиоаль-

ных дисциплин с 

применением ин-

формационно-

коммуникационных 

технологий 

ОПК-1.3 Использует 

естественно-научные 

основы в процессе 

теоретических и экс-

периментальных ис-

следований; 

3 лекции, лабо-

раторные за-

нятия 

лаборатор-

ная работа, 

устный оп-

рос 
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ОПК-3 Способен создавать 

и поддерживать 

безопасные условия 

выполнения произ-

водственных про-

цессов 

ОПК-3.4 Контроли-

рует соблюдение норм 

микробиологической, 

ихтиопатологической 

и ихтиотоксикологи-

ческой безопасности 

при осуществлении 

технологических про-

цессов; 

 

Примечание: 

Компетенция ОПК-1 – также формируется в ходе освоения дисциплин: Зоо-

логия, Теория эволюции, Химия, Гидробиология, Ихтиология, Биологические ос-

новы рыболовства, Гистология и эмбриология рыб, Математика, Физика, Инфор-

матика, Экология, Генетика и селекция рыб, Физиология рыб, Цифровые техноло-

гии в аквакультуре, Гидрология, Водные растения пресных водоёмов, Водные 

растения морей и океанов, Основы экологии и биологии пресноводных гидробио-

нтов, Основы экологии и биологии морских гидробионтов, а также в ходе защиты 

выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и 

процедуру защиты. 

Компетенция ОПК-3 – также формируется в ходе освоения дисциплин: Их-

теопатология, Ихтеотоксикология, Безопасность и качество рыбной продукции, 

Санитарная гидробиология, Гигиена и санитария в аквакультуре, Санитарная гид-

ротехника, а также в ходе прохождения технологической практики по ихтиоло-

гии, аквакультуре и осетроводству, защиты выпускной квалификационной рабо-

ты, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защиты. 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций 

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Таблица 2 

Перечень оценочных материалов 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного материала 

Краткая характеристика 

оценочного материала 

Представление оценочного 

средства в ОС 

1 

Устный отчет по ла-

бораторным рабо-

там 

Средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

следование явления в рамках 

заданной темы с применени-

ем методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результа-

тов, оценивание применимо-

сти полученных результатов 

на практике. 

Требования к устному от-

чету по лабораторным ра-

ботам 

2 Собеседование 

Средство контроля, органи-

зованное как специальная 

беседа педагогического ра-

ботника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитанной 

на выяснение объема знаний 

обучающегося по опреде-

ленному разделу, теме, про-

блеме и т.п. 

Вопросы по темам дисцип-

лины: 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 
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Таблица 3 

Программа оценивания контролируемой дисциплине 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы 

(темы дисциплины) 

Код контролируемой 

компетенции 

(или ее части) 

Наименование оценоч-

ного средства 

 
2 3 4 

1 
Морфология и физиология микро-

рганизмов 
ОПК-1 Собеседование 

2 Микроскопия микроорганизмов ОПК-1, ОПК-3 
Устный отчет по лабо-

раторным работам 

3 
Экология микроорганизмов и воздействие 

на них факторов внешней среды 
ОПК-1, ОПК-3 Собеседование 

4 
Культивирование и индикация микро-

организмов 
ОПК-1, ОПК-3 

Устный отчет по лабо-

раторным работам 

5 Санитарная микробиология ОПК-3 Собеседование 

6 Идентификация микроорганизмов ОПК-1, ОПК-3 
Устный отчет по лабо-

раторным работам 

7 
Микробиология рыбы и рыбных про-

дуктов 
ОПК-1, ОПК-3 Собеседование 

8 
Санитарное исследование воздуха, воды, рук 

и оборудования 
ОПК-3 

Устный отчет по лабо-

раторным работам 

9 Исследование рыбного фарша (занятие 1) ОПК-3 
Устный отчет по лабо-

раторным работам 

10 Исследование рыбного фарша (занятие 2) ОПК-3 
Устный отчет по лабо-

раторным работам 

 

Таблица 4 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

"Микробиология" на различных этапах их формирования, описание шкал 

оценивания 

 

Код 

ком- 

петен-

ции, 

этапы 

освое-

ния 

компе- 

тенции 

Индика-

торы 

достиже-

ния ком-

петенций 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже 

порогового 

уровня 

(неудовлетворительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво- 

рительно) 

продвинутый 

уровень 

(хорошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

1 2 3 4 5 6 
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ОПК-1, 

3 курс 

ОПК-1.3 – 
Использу-

ет естест-

венно-

научные 

основы в 

процессе 

теоретчес-

ких и экс-

перимен-

тальных 

исследва-

ний; 

обучающийся не знает 

значительной части 

программного мате-

риала, плохо ориенти-

руется в материале 

(морфологию и физио-

логию бактерий, плес-

невых грибов, дрож-

жей, актиномицетов; 

номенклатуру и клас-

сификацию бактерий; 

устойчивость различ-

ных групп микроорга-

низмов к физическим, 

химическим и биоло-

гическим факторам 

окружающей среды; 

микробный состав воз-

духа, почвы, тела жи-

вотного и человека; 

микрофлора водоёмов 

и её роль в природных 

процессах; количест-

венный и качествен-

ный состав микрофло-

ры рыбы, водных бес-

позвоночных, полу-

фабрикатов и рыбных 

пищевых продуктов, в 

т.ч. полученных био-

технологическим пу-

тем; влияние полезной 

микрофлоры на каче-

ство рыбных пищевых 

продуктов), не знает 

практику применения 

материала, допускает 

существенные ошибки 

обучающийся де-

монстрирует зна-

ния только ос-

новного материа-

ла, но не знает 

деталей, допуска-

ет неточности, 

допускает неточ-

ности в формули-

ровках, нарушает 

логическую по-

следовательность 

в изложении про-

граммного мате-

риала 

обучающий-

ся демонст-

рирует зна-

ние материа-

ла, не допус-

кает сущест-

венных не-

точностей 

обучающийся де-

монстрирует зна-

ние материала 

(морфологию и 

физиологию бак-

терий, плесневых 

грибов, дрожжей, 

актиномицетов; 

номенклатуру и 

классификацию 

бактерий; устой-

чивость различных 

групп микроорга-

низмов к физиче-

ским, химическим 

и биологическим 

факторам окру-

жающей среды; 

микробный состав 

воздуха, почвы, 

тела животного и 

человека; микро-

флора водоёмов и 

её роль в природ-

ных процессах; 

количественный и 

качественный со-

став микрофлоры 

рыбы, водных 

беспозвоночных, 

полуфабрикатов и 

рыбных пищевых 

продуктов, в т.ч. 

полученных био-

технологическим 

путем; влияние 

полезной микро-

флоры на качество 

рыбных пищевых 

продуктов), прак-

тики применения 

материала, исчер-

пывающе и после-

довательно, четко 

и логично излагает 

материал, хорошо 

ориентируется в 

материале, не за-

трудняется с отве-

том при видоизме-

нении заданий 
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ОПК-3, 

3 курс 

ОПК-3.4 – 
Контроли-

рует со-

блюдение 

норм мик-

робиоло-

гической, 

ихтиопто-

логиче-

ской и 

ихтиоток-

сикологи-

ческой 

безопас-

ности при 

осуществ-

лении 

техноло-

гических 

процес-

сов; 

обучающийся не знает 

значительной части 

программного мате-

риала, плохо ориенти-

руется в материале 

(источники загрязне-

ния водоёмов органи-

ческими остатками и 

патогенной микрофло-

рой; источники загряз-

нения рыбы и рыбных 

продуктов возбудите-

лями пищевых инфек-

ций и отравлений, ха-

рактеристику данных 

возбудителей и наибо-

лее характерные пора-

жения, вызываемые 

ими у людей; количе-

ственный и качествен-

ный состав микрофло-

ры рыбы, водных бес-

позвоночных, полу-

фабрикатов и рыбных 

пищевых продуктов), 

не знает практику 

применения материала, 

допускает существен-

ные ошибки 

обучающийся де-

монстрирует зна-

ния только ос-

новного материа-

ла, но не знает 

деталей, допуска-

ет неточности, 

допускает неточ-

ности в формули-

ровках, нарушает 

логическую по-

следовательность 

в изложении про-

граммного мате-

риала 

обучающий-

ся демонст-

рирует зна-

ние материа-

ла, не допус-

кает сущест-

венных не-

точностей 

обучающийся де-

монстрирует зна-

ние материала (ис-

точники загрязне-

ния водоёмов ор-

ганическими ос-

татками и пато-

генной микрофло-

рой; источники 

загрязнения рыбы 

и рыбных продук-

тов возбудителями 

пищевых инфек-

ций и отравлений, 

характеристику 

данных возбуди-

телей и наиболее 

характерные по-

ражения, вызы-

ваемые ими у лю-

дей; количествен-

ный и качествен-

ный состав мик-

рофлоры рыбы, 

водных беспозво-

ночных, полуфаб-

рикатов и рыбных 

пищевых продук-

тов), практики 

применения мате-

риала, исчерпы-

вающе и последо-

вательно, четко и 

логично излагает 

материал, хорошо 

ориентируется в 

материале, не за-

трудняется с отве-

том при видоизме-

нении заданий 

 

 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

3.1. Лабораторная работа 

Лабораторные занятия играют важную роль в выработке у обучающихся на-

выков применения полученных знаний для проведения лабораторных работ. Ла-

бораторные занятия развивают научное мышление у обучающихся, позволяют 
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проверить их знания усвоенного материала. 

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с ФГОС ВО и 

рабочей программой по дисциплине "Микробиология" по направлению подготов-

ки 35.03.08 Водные биоресурсы и аквакультура. 

Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знание основных понятий по теме лабораторного занятия. 

2. Владение терминами и использование их при ответе. 

3. Умение объяснить сущность проведения опыта, делать выводы и обоб-

щения, давать аргументированные ответы. 

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность отве-

та, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ 

Тема 1. Микроскопия микроорганизмов 

Тема 2. Культивирование и индикация микроорганизмов 

Тема 3. Идентификация микроорганизмов 

Тема 4. Санитарное исследование воздуха, воды, рук и оборудования 

Тема 5. Исследование рыбного фарша 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими ука-

заниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине "Микробиология". 

 

3.2. Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по разде-

лам дисциплины "Микробиология". 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Укажите отличительные признаки эукариотической и прокариотической кле-

ток. Какие царства живых организмов можно отнести к эукариотам, а какие - к 

прокариотам? 

2. Опишите возможные варианты формы, размера бактериальной клетки и об-

щую схему ее строения. 

3. Укажите строение и функции капсулы, клеточной стенки, цитоплазма-

тической мембраны бактериальной клетки. 

4. Дайте информацию по функции, строению, возможным вариантам располо-

жения жгутиков у бактериальной клетки. Что такое положительный и отрица-

тельный таксисы? Какие типы ворсинок у бактерий вы знаете и в чем их 

функция? 

5. Что собой представляют цитоплазма, нуклеоид, включения, мезосомы, рибо-

сомы у бактерий и какова их функция? 

6. Раскройте вопрос о значении, расположении, количестве и особенностях 

строения бактериальных спор. 
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7. Какие типы питания микроорганизмов по углероду и азоту вам известны? 

8. Что такое анаболизм и катаболизм? Куда расходуется энергия 

у микроорганизмов? 

9. Назовите четыре вида дыхания у микробов с примерами биохимических про-

цессов по каждому виду и расположите их в порядке убывания получаемой 

энергии. 

10. Назовите классы и свойства ферментов. Раскройте понятия экзо- и эндофер-

ментов микробов. Какое значение имеют микробные ферменты в природе и 

жизнедеятельности человека? 

11. Какое размножение характерно для бактерий? Назовите условия необходимые 

для их размножения. Какие стадии развития проходит популяция бактерий 

в фиксированном объеме питательной среды? 

12. Какие строение, размножение, питание и дыхание характерны для микроско-

пических грибов? Какое значение имеют и как располагаются споры у плесне-

вых грибов? Назовите представителей из трех наиболее часто встречающихся 

родов плесневых грибов, в чем их различия. 

13. Дайте характеристику строению и размножению вирусов. В чем особенности 

строения бактериофагов? 

14. Перечислите наиболее важные сходства актиномицетов с грибами, а затем 

с бактериями. 

15. Что такое классификация микроорганизмов, по каким признакам и в каких ка-

тегориях она проводится? Как образуется и обозначается название микроорга-

низма? Опишите классификацию бактерий. 

16. Как влияют на микробов различные физические факторы (высокие и низкие 

температуры, замораживание, высушивание, перепады осмотического давле-

ния, различные излучения, ультразвук, электричество). 

17. Какое влияние оказывают на микроорганизмов химические вещества, в т.ч. 

дезинфицирующие? Назовите группы дезинфицирующих веществ. Какие вы 

знаете группы микроорганизмов, устойчивых к действию высоких концентра-

ций химических соединений? 

18. Какие вам известны взаимоотношения между микроорганизмами? Назовите 

варианты симбиоза. 

19. Что представляют собой антибиотики? Классификация антибиотиков по био-

логическому происхождению. 

20. Классификация антибиотиков по механизму биологического действия. 

21. Классификация антибиотиков по спектру биологического действия. 

22. Классификация антибиотиков по их химическому строению. 

23. Какие группы методов хранения пищевых продуктов вы знаете? Назовите со-

стояния, в которых должна находится микрофлора пищевого продукта 

при правильном его хранении. 

24. Какое строение имеет световой микроскоп? Что собой представляет иммерси-

онная система микроскопа? Как узнать общее увеличение микроскопа? 

25. Последовательно опишите технику микроскопирования фиксированного бак-

териального препарата. 
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26. Дайте схему изучения морфологических признаков микроскопируемых бакте-

рий. 

27. Какую последовательность имеют действия по приготовлению фиксированно-

го окрашенного бактериального препарата для световой микроскопии? 

28. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Грама? 

29. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Циль-Нильсена? 

30. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Михина? 

31. Классифицируйте питательные среды для выращивания микроорганизмов 

по происхождению, консистенции и назначению. Какие обязательные условия 

предъявляются к питательным средам? 

32. Какие методы стерилизации используют в микробиологических лаборатори-

ях? Назовите методы стерилизации, позволяющие избавиться 

от бактериальных спор? 

33. Назовите методы создания анаэробных условий для культивирования микро-

организмов в лаборатории. 

34. Как проводится пересев микроорганизмов на плотных и жидких питательных 

средах? 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Охарактеризуйте химический состав различных структур микробной клетки. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. От чего зависит величина микробной обсемененности воздуха? Какую мик-

рофлору здесь можно обнаружить? 

2. Охарактеризуйте степень микробной обсемененности различной 

по происхождению воды. На какие зоны можно разделить открытый водоем 

по степени его загрязненности микробами? 

3. Укажите степень обсемененности почвы микроорганизмами в зависимости 

от плодородия, глубины, времени года. Назовите группы микроорганизмов, 

населяющих почву. 

4. Опишите количественный и качественный состав микрофлоры различных 

органов тела животного. 

5. С чем связаны трудности индикации патогенной микрофлоры в окружающей 

среде? Назовите санитарно-показательные микробы. Для чего они необходи-

мы? Какие к ним предъявляются требования? Как их определяют? 

6. Какие этапы включают в себя круговороты азота и углерода в природе? 

7. Дайте характеристику процессу гниения. Назовите группы и отдельных 

представителей гнилостной микрофлоры. Какую роль играет процесс гние-

ния в природе и при хранении пищевых продуктов? 

8. Что такое брожение? Раскройте химизм, значение и назовите возбудителей 

молочнокислого, спиртового, пропионовокислого, маслянокислого броже-

ний, а также уксуснокислого окисления. 
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9. Определение понятия: "инфекция", "инфекционный процесс", "инфекцион-

ная болезнь". Условия возникновения инфекционного процесса. Основные 

признаки инфекционной болезни. Основные стадии, характеризующие ин-

фекционную болезнь. 

10. Способы выделения из организма и механизмы передачи возбудителя инфек-

ции. Пути заражения и входные ворота инфекций. 

11. Клиническое проявление инфекции: формы проявления и скорость протека-

ния инфекций. Варианты исхода инфекций. 

12. Характеристика эпизоотологического процесса: по его интенсивности, уча-

стию человека, основному хозяину среди животных. 

13. Патогенность и вирулентность. Единицы измерения вирулентности. Основ-

ные факторы вирулентности. 

14. Перечислить ферменты, усиливающие патогенные свойства микроорганиз-

мов и указать мишень воздействия для каждого из названных ферментов. 

15. Токсины микробов. Их классификация, локализация, химическое строение, 

патогенные свойства. 

16. Укажите отличия пищевых инфекций от пищевых отравлений, а также отли-

чие токсикоинфекции от бактериального токсикоза. 

17. Дайте характеристику кишечным инфекциям человека, таким как брюшной 

тиф, дизентерия, холера, эшерихиозы (характеристика возбудителей; пора-

жаемые органы; исход заболевания; иммунитет; механизм передачи, путь пе-

редачи, выделение и проникновение в макроорганизм возбудителя инфекции). 

18. Назовите возбудителей токсикоинфекций и бактериальных токсикозов, 

а также источники их появления в пищевых продуктах. Укажите механизмы, 

пути и факторы передачи возбудителей пищевых отравлений. 

19. Опишите клинические признаки, токсины, диагностику, лечение и профилак-

тику токсикоинфекций и бактериальных токсикозов. 

20. Как возникает и протекают ботулизм у животных и людей? Укажите основ-

ные свойства возбудителя ботулизма: морфологические, тинкториальные, 

культуральные и биохимические свойства, его устойчивость в окружающей 

среде. Опишите методы исследования консервов с целью выявления в них 

ботулинистического токсина. Принципы профилактики ботулизма у живот-

ных и людей. 

21. Аеромоноз карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

22. Псевдомонозы карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лаборатор-

ная диагностика, профилактика и лечение. 

23. Весенняя виремия карпа: характеристика инфекции и возбудителя, лабора-

торная диагностика, профилактика и лечение. 

24. Оспа карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная диагно-

стика, профилактика и лечение. 

25. Микобактериоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 
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26. Брахиомикоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

27. Сапролегниоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

28. Биссус: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная диагностика, 

профилактика и лечение. 

29. Ихтиофоноз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная ди-

агностика, профилактика и лечение. 

30. Назовите методы выделения чистой культуры микроорганизмов и дайте им 

характеристику. 

31. Перечислите известные вам методы идентификации микробов. В чем они за-

ключаются? 

32. Какие культуральные признаки микроорганизмов определяют на жидких и 

плотных питательных средах, и в каких формах они могут проявляться? 

33. Какие биохимические свойства определяют у бактерий и каким образом? 

34. Опишите технику исследования поверхностей рук и оборудования на общее 

число микробов. 

35. Принцип, техника постановки, учёт результатов ОРА 

36. Принцип, техника постановки, учёт результатов РП. 

37. Принцип, техника постановки, учёт результатов МФА. 

38. Практическое применение бактериофага для идентификации микроорганизмов. 

39. Методы определения антибиотикоустойчивости микробов и их практическое 

значение. 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. ПЦР для идентификации микроорганизмов: виды, принцип, оборудование, 

техника постановки и учёта. 

2. РИД для идентификации микроорганизмов: принцип, техника постановки, 

учёт результатов РИД 

3. ИФА для идентификации микроорганизмов: принцип, техника постановки, 

учёт результатов 

4. Принцип, техника постановки, учёт результатов РГА. 

5. Принцип, техника постановки, учёт результатов РГад. 

6. Принцип, техника постановки, учёт результатов РН. 

7. Культивирование вирусов на культурах клеток: виды клеточных культур и их 

получение, заражение клеток вирусом и индикация его в клетках. 

8. Культивирование вирусов на куриных эмбрионах: требования к эмбрионам, 

заражение эмбрионов вирусом и индикация его в клетках. 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Опишите микрофлору свежей рыбы-сырца. 

2. Дайте характеристику микрофлоре охлажденной рыбы. Какие процессы про-

текают при порче свежей и охлажденной рыбы? 

3. Как влияет замораживание на микрофлору рыбы? Назовите приемы, позво-

ляющие уменьшить количество микробов в охлажденной и замороженной 

рыбе. 
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4. Какая микрофлора характерна для соленой рыбы? 

5. Какое влияние оказывают процессы вяления и копчения на микробный со-

став рыбы? 

6. Какую роль играют микроорганизмы при изготовлении рыбных пресервов? 

Укажите приемы, позволяющие снизить количество нежелательной микро-

флоры в пресервах. 

7. Охарактеризуйте микрофлору рыбной икры. Какие меры профилактики мик-

робного загрязнения и приемы консервирования необходимо соблюдать при 

ее производстве? 

8. Укажите приемы, позволяющие снизить количество микроорганизмов 

в консервах. 

9. Назовите факторы, влияющие на эффективность стерилизации консервов. 

10. Какие группы консервов вы знаете? 

11. Назовите перечень микроорганизмов, выявляемых по каждой группе консервов. 

12. Какие этапы включает в себя бактериологический анализ консервов? Допус-

тимые значения микробиологических показателей для А, Б, В, Г групп кон-

сервов общего назначения по СанПиН? 

13. Дайте определение промышленной стерильности консервов. Какие исследо-

вания консервов необходимо провести перед бактериологическим анализом? 

14. Какие виды порчи консервов вы знаете? Кем они вызываются? 

15. Как определяется общее микробное число воды? 

16. Как определяется коли-титр воды? 

17. Какие методы определения общего микробного числа в воздухе вы знаете? 

18. Какие требования предъявляют СанПиН к рыбе и рыбным продуктам 

по микробиологическим показателям? 

19. Опишите метод определения КМАФАнМ в 1 г рыбного фарша. 

20. Какие исследования проводят для определения БГКП в рыбном фарше? 

21. Опишите анализ рыбного фарша на выявление сульфитредуцирующих кло-

стридий. 

22. Как осуществляется анализ рыбного фарша на присутствие в них сальмонелл? 

23. Опишите ход проведения анализа рыбного фарша на выявление золотистого 

стафилококка. 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Какую микрофлору можно обнаружить на теле ракообразных? Как осущест-

вляют их хранение? 

2. Какую микрофлору можно обнаружить на теле моллюсков? Как осуществ-

ляют их хранение? 

3. Какую микрофлору можно обнаружить на теле головоногих? Как осуществ-

ляют их хранение? 

 

3.3. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом направления подготовки 35.03.08 Водные 

биоресурсы и аквакультура профилю Аквакультура установлена промежуточная 



15 

 

аттестация в виде зачета 3 – курс. 

Вопросы, выносимые на зачёт 

1. Укажите отличительные признаки эукариотической и прокариотической кле-

ток. Какие царства живых организмов можно отнести к эукариотам, а какие - 

к прокариотам? 

2. Опишите возможные варианты формы, размера бактериальной клетки и об-

щую схему ее строения. 

3. Укажите строение и функции капсулы, клеточной стенки, цитоплазма-

тической мембраны бактериальной клетки. 

4. Дайте информацию по функции, строению, возможным вариантам располо-

жения жгутиков у бактериальной клетки. Что такое положительный и отри-

цательный таксисы? Какие типы ворсинок у бактерий вы знаете и в чем их 

функция? 

5. Что собой представляют цитоплазма, нуклеоид, включения, мезосомы, рибо-

сомы у бактерий и какова их функция? 

6. Раскройте вопрос о значении, расположении, количестве и особенностях 

строения бактериальных спор. 

7. Какие типы питания микроорганизмов по углероду и азоту вам известны? 

8. Что такое анаболизм и катаболизм? Куда расходуется энергия 

у микроорганизмов? 

9. Назовите четыре вида дыхания у микробов с примерами биохимических про-

цессов по каждому виду и расположите их в порядке убывания получаемой 

энергии. 

10. Назовите классы и свойства ферментов. Раскройте понятия экзо- и эндофер-

ментов микробов. Какое значение имеют микробные ферменты в природе и 

жизнедеятельности человека? 

11. Какое размножение характерно для бактерий? Назовите условия необходи-

мые для их размножения. Какие стадии развития проходит популяция бакте-

рий в фиксированном объеме питательной среды? 

12. Какие строение, размножение, питание и дыхание характерны для микроско-

пических грибов? Какое значение имеют и как располагаются споры у плес-

невых грибов? Назовите представителей из трех наиболее часто встречаю-

щихся родов плесневых грибов, в чем их различия. 

13. Дайте характеристику строению и размножению вирусов. В чем особенности 

строения бактериофагов? 

14. Перечислите наиболее важные сходства актиномицетов с грибами, а затем 

с бактериями. 

15. Что такое классификация микроорганизмов, по каким признакам и в каких 

категориях она проводится? Как образуется и обозначается название микро-

организма? Опишите классификацию бактерий. 

16. Как влияют на микробов различные физические факторы (высокие и низкие 

температуры, замораживание, высушивание, перепады осмотического давле-

ния, различные излучения, ультразвук, электричество). 
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17. Какое влияние оказывают на микроорганизмов химические вещества, в т.ч. 

дезинфицирующие? Назовите группы дезинфицирующих веществ. Какие вы 

знаете группы микроорганизмов, устойчивых к действию высоких концен-

траций химических соединений? 

18. Какие вам известны взаимоотношения между микроорганизмами? Назовите 

варианты симбиоза. 

19. Что представляют собой антибиотики? Классификация антибиотиков по био-

логическому происхождению. 

20. Классификация антибиотиков по механизму биологического действия. 

21. Классификация антибиотиков по спектру биологического действия. 

22. Классификация антибиотиков по их химическому строению. 

23. Какие группы методов хранения пищевых продуктов вы знаете? Назовите 

состояния, в которых должна находится микрофлора пищевого продукта 

при правильном его хранении. 

24. От чего зависит величина микробной обсемененности воздуха? Какую мик-

рофлору здесь можно обнаружить? 

25. Охарактеризуйте степень микробной обсемененности различной 

по происхождению воды. На какие зоны можно разделить открытый водоем 

по степени его загрязненности микробами? 

26. Укажите степень обсемененности почвы микроорганизмами в зависимости 

от плодородия, глубины, времени года. Назовите группы микроорганизмов, 

населяющих почву. 

27. Опишите количественный и качественный состав микрофлоры различных 

органов тела животного. 

28. С чем связаны трудности индикации патогенной микрофлоры в окружающей 

среде? Назовите санитарно-показательные микробы. Для чего они необходи-

мы? Какие к ним предъявляются требования? Как их определяют? 

29. Какие этапы включают в себя круговороты азота и углерода в природе? 

30. Дайте характеристику процессу гниения. Назовите группы и отдельных 

представителей гнилостной микрофлоры. Какую роль играет процесс гние-

ния в природе и при хранении пищевых продуктов? 

31. Что такое брожение? Раскройте химизм, значение и назовите возбудителей 

молочнокислого, спиртового, пропионовокислого, маслянокислого броже-

ний, а также уксуснокислого окисления. 

32. Определение понятия: "инфекция", "инфекционный процесс", "инфекцион-

ная болезнь". Условия возникновения инфекционного процесса. Основные 

признаки инфекционной болезни. Основные стадии, характеризующие ин-

фекционную болезнь. 

33. Способы выделения из организма и механизмы передачи возбудителя инфек-

ции. Пути заражения и входные ворота инфекций. 

34. Клиническое проявление инфекции: формы проявления и скорость протека-

ния инфекций. Варианты исхода инфекций. 

35. Характеристика эпизоотологического процесса: по его интенсивности, уча-

стию человека, основному хозяину среди животных. 
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36. Патогенность и вирулентность. Единицы измерения вирулентности. Основ-

ные факторы вирулентности. 

37. Перечислить ферменты, усиливающие патогенные свойства микроорганиз-

мов и указать мишень воздействия для каждого из названных ферментов. 

38. Токсины микробов. Их классификация, локализация, химическое строение, 

патогенные свойства. 

39. Укажите отличия пищевых инфекций от пищевых отравлений, а также отли-

чие токсикоинфекции от бактериального токсикоза. 

40. Дайте характеристику кишечным инфекциям человека, таким как брюшной 

тиф, дизентерия, холера, эшерихиозы (характеристика возбудителей; пора-

жаемые органы; исход заболевания; иммунитет; механизм передачи, путь пе-

редачи, выделение и проникновение в макроорганизм возбудителя инфекции). 

41. Назовите возбудителей токсикоинфекций и бактериальных токсикозов, 

а также источники их появления в пищевых продуктах. Укажите механизмы, 

пути и факторы передачи возбудителей пищевых отравлений. 

42. Опишите клинические признаки, токсины, диагностику, лечение и профилак-

тику токсикоинфекций и бактериальных токсикозов. 

43. Как возникает и протекают ботулизм у животных и людей? Укажите основ-

ные свойства возбудителя ботулизма: морфологические, тинкториальные, 

культуральные и биохимические свойства, его устойчивость в окружающей 

среде. Опишите методы исследования консервов с целью выявления в них 

ботулинистического токсина. Принципы профилактики ботулизма у живот-

ных и людей. 

44. Аеромоноз карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

45. Псевдомонозы карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лаборатор-

ная диагностика, профилактика и лечение. 

46. Весенняя виремия карпа: характеристика инфекции и возбудителя, лабора-

торная диагностика, профилактика и лечение. 

47. Оспа карпов: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная диагно-

стика, профилактика и лечение. 

48. Микобактериоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

49. Брахиомикоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

50. Сапролегниоз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная 

диагностика, профилактика и лечение. 

51. Биссус: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная диагностика, 

профилактика и лечение. 

52. Ихтиофоноз рыб: характеристика инфекции и возбудителя, лабораторная ди-

агностика, профилактика и лечение. 

53. Опишите микрофлору свежей рыбы-сырца. 

54. Дайте характеристику микрофлоре охлажденной рыбы. Какие процессы про-

текают при порче свежей и охлажденной рыбы? 
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55. Как влияет замораживание на микрофлору рыбы? Назовите приемы, позво-

ляющие уменьшить количество микробов в охлажденной и замороженной 

рыбе. 

56. Какая микрофлора характерна для соленой рыбы? 

57. Какое влияние оказывают процессы вяления и копчения на микробный со-

став рыбы? 

58. Какую роль играют микроорганизмы при изготовлении рыбных пресервов? 

Укажите приемы, позволяющие снизить количество нежелательной микро-

флоры в пресервах. 

59. Охарактеризуйте микрофлору рыбной икры. Какие меры профилактики мик-

робного загрязнения и приемы консервирования необходимо соблюдать при 

ее производстве? 

60. Укажите приемы, позволяющие снизить количество микроорганизмов 

в консервах. 

61. Назовите факторы, влияющие на эффективность стерилизации консервов. 

62. Какие группы консервов вы знаете? 

63. Назовите перечень микроорганизмов, выявляемых по каждой группе консервов. 

64. Какие этапы включает в себя бактериологический анализ консервов? Допус-

тимые значения микробиологических показателей для А, Б, В, Г групп кон-

сервов общего назначения по СанПиН? 

65. Дайте определение промышленной стерильности консервов. Какие исследо-

вания консервов необходимо провести перед бактериологическим анализом? 

66. Какие виды порчи консервов вы знаете? Кем они вызываются? 

67. Какое строение имеет световой микроскоп? Что собой представляет иммер-

сионная система микроскопа? Как узнать общее увеличение микроскопа? 

68. Последовательно опишите технику микроскопирования фиксированного бак-

териального препарата. 

69. Дайте схему изучения морфологических признаков микроскопируемых бак-

терий. 

70. Какую последовательность имеют действия по приготовлению фиксирован-

ного окрашенного бактериального препарата для световой микроскопии? 

71. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Грама? 

72. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Циль-Нильсена? 

73. Каковы техника и сущность окрашивания фиксированного бактериального 

препарата методом Михина? 

74. Классифицируйте питательные среды для выращивания микроорганизмов 

по происхождению, консистенции и назначению. Какие обязательные усло-

вия предъявляются к питательным средам? 

75. Какие методы стерилизации используют в микробиологических лаборатори-

ях? Назовите методы стерилизации, позволяющие избавиться 

от бактериальных спор? 
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76. Назовите методы создания анаэробных условий для культивирования микро-

организмов в лаборатории. 

77. Как проводится пересев микроорганизмов на плотных и жидких питательных 

средах? 

78. Назовите методы выделения чистой культуры микроорганизмов и дайте им 

характеристику. 

79. Перечислите известные вам методы идентификации микробов. В чем они за-

ключаются? 

80. Какие культуральные признаки микроорганизмов определяют на жидких и 

плотных питательных средах, и в каких формах они могут проявляться? 

81. Какие биохимические свойства определяют у бактерий и каким образом? 

82. Принцип, техника постановки, учёт результатов ОРА 

83. Принцип, техника постановки, учёт результатов РП. 

84. Принцип, техника постановки, учёт результатов МФА. 

85. Практическое применение бактериофага для идентификации микроорганизмов. 

86. Методы определения антибиотикоустойчивости микробов и их практическое 

значение. 

87. Какие требования предъявляют СанПиН к рыбе и рыбным продуктам 

по микробиологическим показателям? 

88. Как определяется общее микробное число воды? 

89. Как определяется коли-титр воды? 

90. Какие методы определения общего микробного числа в воздухе вы знаете? 

91. Опишите технику исследования поверхностей рук и оборудования на общее 

число микробов. 

92. Опишите метод определения КМАФАнМ в 1 г рыбного фарша. 

93. Какие исследования проводят для определения БГКП в рыбном фарше? 

94. Опишите анализ рыбного фарша на выявление сульфитредуцирующих кло-

стридий. 

95. Как осуществляется анализ рыбного фарша на присутствие в них сальмонелл? 

96. Опишите ход проведения анализа рыбного фарша на выявление золотистого 

стафилококка. 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Охарактеризуйте химический состав различных структур микробной клетки. 

2. ПЦР для идентификации микроорганизмов: виды, принцип, оборудование, 

техника постановки и учёта. 

3. РИД для идентификации микроорганизмов: принцип, техника постановки, 

учёт результатов РИД 

4. ИФА для идентификации микроорганизмов: принцип, техника постановки, 

учёт результатов 

5. Культивирование вирусов на культурах клеток: виды клеточных культур и их 

получение, заражение клеток вирусом и индикация его в клетках. 

6. Культивирование вирусов на куриных эмбрионах: требования к эмбрионам, 

заражение эмбрионов вирусом и индикация его в клетках. 



20 

 

7. Принцип, техника постановки, учёт результатов РГА. 

8. Принцип, техника постановки, учёт результатов РГад. 

9. Принцип, техника постановки, учёт результатов РН. 

10. Какую микрофлору можно обнаружить на теле ракообразных? Как осущест-

вляют их хранение? 

11. Какую микрофлору можно обнаружить на теле моллюсков? Как осуществ-

ляют их хранение? 

12. Какую микрофлору можно обнаружить на теле головоногих? Как осуществ-

ляют их хранение? 

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций 

4.1. Процедуры оценивания знаний, умений, навыков 

и (или) опыта деятельности 

Контроль результатов обучения, этапов и уровня формирования компетен-

ций по дисциплине "Микробиология" осуществляется через проведение текущего, 

выходного контролей и контроля самостоятельной работы 

Формы текущего, промежуточного и итогого контролей и контрольные зада-

ния для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики дис-

циплины, и утверждаются на заседании кафедры. 
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4.2. Критерии оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 6. 

Таблица 6 

Критерии оценки 

Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 
Описание 

высокий "отлично" "зачтено" "зачтено 

(отлич-

но)" 

Обучающийся обнаружил всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учеб-

ного материала, умеет свободно выпол-

нять задания, предусмотренные про-

граммой, усвоил основную литературу и 

знаком с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой. Как пра-

вило, обучающийся проявляет творче-

ские способности в понимании, изложе-

нии и использовании материала 

 

базовый "хорошо" "зачтено" "зачтено 

(хорошо)" 

Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомен-

дованную в программе 

пороговый "удовлетво-

рительно" 

"зачтено" "зачтено 

(удовле-

твори-

тельно)" 

Обучающийся обнаружил знания основ-

ного учебного  материала в объеме, необ-

ходимом для дальнейшей учебы и пред-

стоящей работы по профессии, справля-

ется с выполнением практических зада-

ний, предусмотренных программой, зна-

ком с основной литературой, рекомендо-

ванной программой, допустил погрешно-

сти в ответе на экзамене и при выполне-

нии экзаменационных заданий, но обла-

дает необходимыми знаниями для их уст-

ранения под руководством преподавателя 

– "неудовле-

вори-

тельно" 

"не зачтено" "не зачтено 

(неудовлет-

ворително)" 

Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 
Описание 

жить обучение или приступить к профес-

сиональной деятельности по окончании 

образовательной организации без допол-

нительных занятий 

 

4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: морфологию и физиологию бактерий, плесневых грибов, дрожжей, актиноми-

цетов; номенклатуру и классификацию бактерий; устойчивость различных групп микроорга-

низмов к физическим, химическим и биологическим факторам окружающей среды; микробный 

состав воздуха, почвы, тела животного и человека; микрофлора водоёмов и её роль 

в природных процессах; источники загрязнения водоёмов органическими остатками и патоген-

ной микрофлорой; источники загрязнения рыбы и рыбных продуктов возбудителями пищевых 

инфекций, токсикоинфекций, токсикозов, характеристику данных возбудителей и наиболее ха-

рактерные поражения, вызываемые ими у людей; количественный и качественный состав мик-

рофлоры рыбы, водных беспозвоночных, полуфабрикатов и рыбных пищевых продуктов, в т.ч. 

полученных биотехнологическим путем; микробиологические показатели, определяемые 

по гигиеническим требованиям безопасности и пищевой ценности рыбных пищевых продуктов, 

схемы их определения; влияние вредной и полезной микрофлоры на качество рыбных пищевых 

продуктов; 

умения: проводить определение общего число микробов в объектах окружающей сре-

ды и отдельных групп микрофлоры; выделять чистую культуру микроорганизмов из объектов 

внешней среды; идентифицировать микроорганизмы с помощью микроскопических, культу-

ральных и биохимических методов; осуществлять микробиологические исследования водоёма и 

оценку состава микрофлоры; проводить санитарно-бактериологическое исследование воздуха, 

воды, оборудования; осуществлять качественный и количественный учет санитарно значимых 

микроорганизмов в рыбе и рыбных пищевых продуктах; на основе проведенных микробиоло-

гических исследований давать заключение о дальнейшем использовании данного пищевого 

продукта и сырья; 

владение навыками: методами приготовления и окрашивания мазков микроорга-

низмов, микроскопии бактерий и грибов с помощью светового микроскопа, культивирования 

микроорганизмов с использованием различных питательных сред, в т.ч. в анаэробных условиях; 

методами забора и первичного исследования проб различных объектов окружающей среды 

на количественное и качественное присутствие микрофлоры; методами выделения чистой куль-

туры микроорганизмов; методами изучения культуральных, биохимических и биологических 

свойств микроорганизмов; определения полезной и вредной микрофлоры в рыбных продуктах, 

оборудовании, воздухе, на руках; методами оценки безопасности и потребительских качеств 

рыбной продукции по микробиологическим показателям. 

Критерии оценки 

отлично 

обучающийся демонстрирует: 

- знание материала (морфологию и физиологию бактерий, плесне-

вых грибов, дрожжей, актиномицетов; номенклатуру и классифи-

кацию бактерий; устойчивость различных групп микроорганизмов 



23 

 

к физическим, химическим и биологическим факторам окружаю-

щей среды; микробный состав воздуха, почвы, тела животного и 

человека; микрофлора водоёмов и её роль в природных процес-

сах; источники загрязнения водоёмов органическими остатками и 

патогенной микрофлорой; источники загрязнения рыбы и рыбных 

продуктов возбудителями пищевых инфекций, токсикоинфекций, 

токсикозов, характеристику данных возбудителей и наиболее ха-

рактерные поражения, вызываемые ими у людей; количественный 

и качественный состав микрофлоры рыбы, водных беспозвоноч-

ных, полуфабрикатов и рыбных пищевых продуктов, в т.ч. полу-

ченных биотехнологическим путем; микробиологические показа-

тели, определяемые по гигиеническим требованиям безопасности 

и пищевой ценности рыбных пищевых продуктов, схемы их опре-

деления; влияние вредной и полезной микрофлоры на качество 

рыбных пищевых продуктов), практики применения материала, 

исчерпывающе и последовательно, четко и логично излагает ма-

териал, хорошо ориентируется в материале, не затрудняется с от-

ветом при видоизменении заданий; 

- умение (проводить определение общего число микробов в объек-

тах окружающей среды и отдельных групп микрофлоры; выделять 

чистую культуру микроорганизмов из объектов внешней среды; 

идентифицировать микроорганизмы с помощью микроскопиче-

ских, культуральных и биохимических методов; осуществлять 

микробиологические исследования водоёма и оценку состава 

микрофлоры; проводить санитарно-бактериологическое исследо-

вание воздуха, воды, оборудования; осуществлять качественный и 

количественный учет санитарно значимых микроорганизмов в 

рыбе и рыбных пищевых продуктах; на основе проведенных мик-

робиологических исследований давать заключение о дальнейшем 

использовании данного пищевого продукта и сырья), используя 

современные методы и показатели такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками (методами приготовле-

ния и окрашивания мазков микроорганизмов, микроскопии бакте-

рий и грибов с помощью светового микроскопа, культивирования 

микроорганизмов с использованием различных питательных сред, 

в т.ч. в анаэробных условиях; методами забора и первичного ис-

следования проб различных объектов окружающей среды 

на количественное и качественное присутствие микрофлоры; ме-

тодами выделения чистой культуры микроорганизмов; методами 

изучения культуральных, биохимических и биологических 

свойств микроорганизмов; определения полезной и вредной мик-

рофлоры в рыбных продуктах, оборудовании, воздухе, на руках; 

методами оценки безопасности и потребительских качеств рыб-

ной продукции по микробиологическим показателям) 

хорошо 

обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

(проводить определение общего число микробов в объектах ок-

ружающей среды и отдельных групп микрофлоры; выделять чис-

тую культуру микроорганизмов из объектов внешней среды; 
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идентифицировать микроорганизмы с помощью микроскопиче-

ских, культуральных и биохимических методов; осуществлять 

микробиологические исследования водоёма и оценку состава 

микрофлоры; проводить санитарно-бактериологическое исследо-

вание воздуха, воды, оборудования; осуществлять качественный и 

количественный учет санитарно значимых микроорганизмов в 

рыбе и рыбных пищевых продуктах; на основе проведенных мик-

робиологических исследований давать заключение о дальнейшем 

использовании данного пищевого продукта и сырья), используя 

современные методы и показатели такой оценки; 

- в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопро-

вождающееся отдельными ошибками владение навыками (мето-

дами приготовления и окрашивания мазков микроорганизмов, 

микроскопии бактерий и грибов с помощью светового микроско-

па, культивирования микроорганизмов с использованием различ-

ных питательных сред, в т.ч. в анаэробных условиях; методами 

забора и первичного исследования проб различных объектов ок-

ружающей среды на количественное и качественное присутствие 

микрофлоры; методами выделения чистой культуры микроорга-

низмов; методами изучения культуральных, биохимических и 

биологических свойств микроорганизмов; определения полезной 

и вредной микрофлоры в рыбных продуктах, оборудовании, воз-

духе, на руках; методами оценки безопасности и потребительских 

качеств рыбной продукции по микробиологическим показателям) 

удовлетворительно 

обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, но не знает деталей, допуска-

ет неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного мате-

риала; 

- в целом успешное, но не системное умение (проводить определе-

ние общего число микробов в объектах окружающей среды и от-

дельных групп микрофлоры; выделять чистую культуру микроор-

ганизмов из объектов внешней среды; идентифицировать микро-

организмы с помощью микроскопических, культуральных и био-

химических методов; осуществлять микробиологические иссле-

дования водоёма и оценку состава микрофлоры; проводить сани-

тарно-бактериологическое исследование воздуха, воды, оборудо-

вания; осуществлять качественный и количественный учет сани-

тарно значимых микроорганизмов в рыбе и рыбных пищевых 

продуктах; на основе проведенных микробиологических исследо-

ваний давать заключение о дальнейшем использовании данного 

пищевого продукта и сырья), используя современные методы и 

показатели оценки; 

- в целом успешное, но не системное владение навыками (методами 

приготовления и окрашивания мазков микроорганизмов, микро-

скопии бактерий и грибов с помощью светового микроскопа, 

культивирования микроорганизмов с использованием различных 

питательных сред, в т.ч. в анаэробных условиях; методами забора 

и первичного исследования проб различных объектов окружаю-

щей среды на количественное и качественное присутствие мик-
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рофлоры; методами выделения чистой культуры микроорганиз-

мов; методами изучения культуральных, биохимических и биоло-

гических свойств микроорганизмов; определения полезной и 

вредной микрофлоры в рыбных продуктах, оборудовании, возду-

хе, на руках; методами оценки безопасности и потребительских 

качеств рыбной продукции по микробиологическим показателям) 

неудовлетворительно 

обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале, не знает практику применения материала, 

допускает существенные ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы (проводить определение 

общего число микробов в объектах окружающей среды и отдель-

ных групп микрофлоры; выделять чистую культуру микроорга-

низмов из объектов внешней среды; идентифицировать микроор-

ганизмы с помощью микроскопических, культуральных и биохи-

мических методов; осуществлять микробиологические исследова-

ния водоёма и оценку состава микрофлоры; проводить санитарно-

бактериологическое исследование воздуха, воды, оборудования; 

осуществлять качественный и количественный учет санитарно 

значимых микроорганизмов в рыбе и рыбных пищевых продук-

тах; на основе проведенных микробиологических исследований 

давать заключение о дальнейшем использовании данного пищево-

го продукта и сырья), допускает существенные ошибки, неуве-

ренно, с большими затруднениями выполняет самостоятельную 

работу, большинство заданий, предусмотренных программой 

дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками (методами приготовления и 

окрашивания мазков микроорганизмов, микроскопии бактерий и 

грибов с помощью светового микроскопа, культивирования мик-

роорганизмов с использованием различных питательных сред, в 

т.ч. в анаэробных условиях; методами забора и первичного иссле-

дования проб различных объектов окружающей среды 

на количественное и качественное присутствие микрофлоры; ме-

тодами выделения чистой культуры микроорганизмов; методами 

изучения культуральных, биохимических и биологических 

свойств микроорганизмов; определения полезной и вредной мик-

рофлоры в рыбных продуктах, оборудовании, воздухе, на руках; 

методами оценки безопасности и потребительских качеств рыб-

ной продукции по микробиологическим показателям), допускает 

существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет 

самостоятельную работу, большинство предусмотренных про-

граммой дисциплины не выполнено. 
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4.2.2. Критерии оценки лабораторных работ 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: материала необходимого для выполнения лабораторной работы, исчерпываю-

ще и последовательно, четко и логично излагает материал, хорошо ориентируется в материале, 

не затрудняется с ответом при видоизменении заданий; 

умения: умение выполнить лабораторную работу, используя соответствующие методы; 

владение навыками: успешное и системное владение навыками учёта и анализа её 

результатов, дачи чётких рекомендаций по качеству и дальнейшему применению исследован-

ных объектов. 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

отлично 

обучающийся демонстрирует: 

- знание материала необходимого для выполнения лабораторной 

работы, исчерпывающе и последовательно, четко и логично изла-

гает материал, хорошо ориентируется в материале, не затрудняет-

ся с ответом при видоизменении заданий; 

- умение выполнить лабораторную работу, используя соответст-

вующие методы; 

- успешное и системное владение навыками учёта и анализа её ре-

зультатов, дачи чётких рекомендаций по качеству и дальнейшему 

применению исследованных объектов. 

хорошо 

обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

выполнить лабораторную работу, используя соответствующие ме-

тоды; 

- в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопро-

вождающееся отдельными ошибками владение навыками учёта и 

анализа её результатов, дачи чётких рекомендаций по качеству и 

дальнейшему применению исследованных объектов. 

удовлетворительно 

обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, но не знает деталей, допуска-

ет неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного мате-

риала; 

- в целом успешное, но не системное умение выполнить лаборатор-

ную работу, используя соответствующие методы; 

- в целом успешное, но не системное владение навыками учёта и 

анализа её результатов, дачи чётких рекомендаций по качеству и 

дальнейшему применению исследованных объектов. 

неудовлетворительно 

обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале, не знает практику применения материала, 

допускает существенные ошибки; 

- не умеет выполнять лабораторную работу, используя соответст-

вующие методы; 
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