
 1 

 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Соловьев Дмитрий Александрович
Должность: ректор ФГБОУ ВО Вавиловский университет
Дата подписания: 07.10.2024 11:36:06
Уникальный программный ключ:
528682d78e671e566ab07f01fe1ba2172f735a12



 2 

Содержание 
 

1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП ………………………………………………………….... 

 

3 

2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на  

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания ………….. 

5 

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.....………………………………..…………..….. 

 

 

 

 

12 

4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания  

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

характеризующих этапы их формирования компетенций ………… 

20 

 

 



 3 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Микробиология» обучающиеся, в со-

ответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 35.03.07 Технология произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного прика-

зом Министерства образования и науки РФ от 17 июля 2017 г. N 669, формируют   

следующие компетенции, указанные в таблице 1. 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Микробиология» 
 

Компетенция Индикаторы 

достижения 

компетенций 

 

 

Этапы форми-

рования ком-

петенции в 

процессе осво-

ения ОПОП 

(семестр)
* 

Виды заня-

тий для 

формирова-

ния компе-

тенции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

1 2 3 4 5 6 

ОПК-

1 

Способен решать 

типовые задачи 

профессиональ-

ной деятельно-

сти на основе 

знаний основных 

законов матема-

тических, есте-

ственнонаучных 

и общепрофес-

сиональных дис-

циплин с приме-

нением инфор-

мационно-

коммуникацион-

ных технологий 

ОПК-1.1 – де-

монстрирует 

знание основ-

ных законов 

математиче-

ских, есте-

ственнонауч-

ных и обще-

профессио-

нальных дис-

циплин, необ-

ходимых для 

решения типо-

вых задач в 

области произ-

водства, пере-

работки и хра-

нения сельско-

хозяйственной 

продукции 

5 лекции, ла-

бораторные 

занятие 

Доклад, лабора-

торная работа, 

устный опрос. 

ПК-8 Способен осу-

ществлять кон-

троль качества и 

безопасности 

сельскохозяй-

ственного сырья 

и продуктов его 

переработки 

ПК-8.5 – осу-

ществляет кон-

троль безопас-

ности сельско-

хозяйственно-

го сырья и 

продуктов его 

переработки, 

проводя мик-

робиологиче-

5 лекции, ла-

бораторные 

занятие 

Доклад, лабора-

торная работа, 

устный опрос. 
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ские исследо-

вания . 
 

Примечание:
 

Компетенция ОПК-1  также формируется в ходе освоения дисциплин: «Ма-

тематика (базовый уровень)», «Прикладная математика по технологии перераба-

тывающих производств в АПК», «Физика», «Морфология и физиология сельско-

хозяйственных животных», «Физиология растений», «Экология», «Неорганиче-

ская и аналитическая химия», «Органическая химия», «Физическая и коллоидная 

химия», «Биохимия», «Технические основы проектирования оборудования пище-

вых и перерабатывающих предприятий», «Тепло-и холодильная техника», «Циф-

ровые технологии в производстве и переработке сельскохозяйственной продук-

ции», а также в ходе прохождения ознакомительной практики (в том числе полу-

чение первичных навыков научно-исследовательской работы), преддипломной 

практики и государственной итоговой аттестации. 

Компетенция ПК-8  также формируется в ходе освоения дисциплин: «Това-

роведение продовольственных товаров», «Контроль качества технологических 

процессов», «Техно-химический контроль пищевых продуктов», «Санитарная ги-

гиена и безопасность пищевых продуктов», а также в ходе прохождения техноло-

гической практики,  преддипломной практики и государственной итоговой атте-

стации. 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций 

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Перечень оценочных материалов
* 

Таблица 2 

№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ФОС 

1 Устный отчет по ла-

бораторной работе 

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 отчету 

по лабораторным работам 

2 Устный опрос 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 дисципли-

ны: 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

 

3 доклад продукт самостоятельной 

работы обучающегося, пред-

ставляющий собой краткое 

изложение в устном виде по-

лученных результатов теоре-

тического анализа опреде-

ленной научной (учебно-

исследовательской) темы, 

где автор раскрывает суть 

исследуемой проблемы, при-

водит различные точки зре-

ния, а также собственные 

взгляды на нее  

темы докладов 

 

Программа оценивания контролируемой дисциплины 
Таблица 3 
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№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контроли-

руемой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1. 1 

Микробиология и изучаемые ею объекты. Роль 

микроорганизмов в приготовлении продуктов пита-

ния и изменении их качества. 

ОПК-1 

ПК-8 
Устный опрос 

2.  

Правила работы в микробиологической лабора-

тории. Микроскопия. Морфология бактерий. Тех-

ника безопасности работы при работе в микробиоло-

гической лаборатории. Строение микроскопа. Виды 

микроскопирования. Иммерсионная микроскопия. 

Основные морфологические формы бактерий. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

3.  

Техника приготовления бактериального препара-

та. Простое окрашивание. Техника приготовления 

мазка. Красители, применяемые для окрашивания 

прокариот. Простой метод окрашивания.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

4.  

Номенклатура и стематика живых организмов. 

Отличительные признаки прокариот и эукариот. 

Морфология бактерий, грибов и вирусов. 

ОПК-1 

ПК-8 
Устный опрос 

5.  

Сложное окрашивание. Окраска по методу Грама.  

Сложные методы окраски бактерий. Техника и сущ-

ность окраски по методу Грама.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

6.  

Сложное окрашивание. Окрашивание спор по 

методу Циль-Нильсона.  Строение и значение спор 

для бактериальной клетки. Техника и сущность 

окраски спор и кислотоустойчивых бактерий по ме-

тоду Циль-Нильсона.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

7.  

Типы питания и дыхания микроорганизмов. Ме-

ханизмы транспорта через цитоплазматическую мем-

брану. Типы питания по углероду и азоту. Конструк-

тивный и энергетический обмен у микроорганизмов. 

Аэробный и анаэробный типы дыхания. Брожение. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Доклад 

8.  

Морфология плесневых грибов. Изучение морфо-

логии дрожжевой клетки. Морфология, размноже-

ние и классификация грибов. Приготовление препа-

рата из культуры плесневых грибов. Изучения мор-

фологии дрожжей на примере культуры Saccharomy-

ces cerevisiae.Приготовление препарата дрожжевой 

клетки, окраска и микрокопирование. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 
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9.  

Питательные среды для культивирования микро-

организмов. Методы стерилизации. Питательные 

среды и культивирование на питательных средах. 

Классификация питательных сред. Методы стерили-

зации. Выбор студентами наиболее оптимальной 

среды для культивирования конкретного вида мик-

роорганизма.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

10.  

Влияние физических, химических и биологиче-

ских факторов на рост микроорганизмов. Влияние 

температуры, излучения, гидростатического и осмо-

тического давления на микроорганизмы. Антисепти-

ки и химические консерванты. Антибиотики. Факто-

ры биологической природы, их значение в сохране-

нии пищевых продуктов. Meтоды консервирования 

пищевых продуктов, основанные на принципах ана-

биоза, ценобиоза, абиоза. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Доклад 

11.  

Методы посева и культивирования аэробных 

микроорганизмов. Методы выделение чистой 

культуры аэробных бактерий. Ознакомление с 

культивированием аэробных бактерий, с методами 

посева. Метод серийных разведений, метод Дригаль-

ского 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

12.  

Методы посева и культивирования анаэробных 

микроорганизмов. Физический, химический и био-

логический методы создания анаэробиоза. Устрой-

ство и  работа с анаэростатом.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

13.  

 

Инфекция и иммунитет. Патогенность и вирулент-

ность микроорганизмов. Понятие инфекция и инфек-

ционный процесс, классификация инфекционных 

болезней. Бактерионосители. Понятие об иммуните-

те. Классификация видов и форм иммунитета. 

ОПК-1 

ПК-8 
Устный опрос 

14.  

Идентификация микроорганизмов по морфологи-

ческим, культуральным и биохимическим при-

знакам.  Изучение морфологических и культураль-

ных свойств выросших культур аэробов 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

15.  

Санитарно-бактериологическое исследование 

воздуха на предприятиях пищевой прмышленно-

сти.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 
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16.  

Микрофлора воды, воздуха, почвы и организма 

человека.  Изучение микрофлоры воды, воздуха, 

почвы, а также нормальной и условно-патогенной 

микрофлоры организма человека. Факторы, влияю-

щие на качественный и количественный состав мик-

роорганизмов почвы, воды и воздуха. Эпидемически 

небезопасные представители микрофлоры.   

ОПК-1 

ПК-8 
Устный опрос 

17.  

Санитарно-бактериологическое исследование 

оборудования, инвентаря, рук. Смывы с рук, обо-

рудования, инвентаря и рук рабочих пищевой про-

мышленности. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

Доклад 

18.  

Бактериоскопическое исследование мяса. Про-

смотр посевов, приготовленных на прошлом занятии. 

Приготовление препарата-отпечатка из мяса и оценка 

свежести мяса по микробиологическим характери-

стикам. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

19.  

Заболевания, передающиеся через пищевые про-

дукты. Пищевые  инфекции и пищевые отравле-

ния. Токсикоифекции и токсикозы, микотоксико-

зы. Пути и источники инфицирования ими пищевых 

продуктов; условия, способствующие развитию. Воз-

будители пищевых инфекций и пищевых отравлений.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Доклад 

20.  

Определения общего количества микроорганиз-

мов в сыром молоке прямыми и косвенными ме-

тодами. Методы определения общего количества 

микроорганизмов в сыром молоке прямым методом 

Брида и редуктазной робой 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

21.  

Бактериологический контроль кисломолочных 

продуктов. Бактериологический контроль кисло-

молочных продуктов, приготовленных на заквасках 

мезофильных и термофилных микроорганизмов, и 

молочных продуктов смешанного брожения.  

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

Доклад 
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22.  

Микробиология молока. Микробиология кисло-

молочных продуктов. Микробиология крупы, му-

ки, макаронных изделий и хлеба. Микрофлора сы-

рого  молока. Источники обсеменения молока. Фазы 

развития микроорганизмов в молоке. Хранение и 

пастеризация молока, стерилизованное, сгущѐное 

молоко, сливки. Пороки молока. Микрофлора про-

стокваши, йогурта, ацидофилина, кумыса, айрана, 

ряженки. Микробиология крупы, муки, виды порчи 

муки. Микробиология макаронных изделий и хлеба, 

виды порчи хлеба. 

ОПК-1 

ПК-8 
Устный опрос 

23. 1 Бактериологическое исследование колбасных из-

делий. Бактериологическое исследование консер-

вов. Посев образца колбасных изделий на мясопеп-

тонный агар и подсчѐт общего количества микроор-

ганизмов в 1 г изделия. Посев образца консервов в 

пробирки со средой  Китт-Тароцци и мясопептонным 

бульоном.   

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

Доклад 

24.  Микробиологическое исследование консервов. ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

25.  Микробиология мяса и субпродуктов. Микробио-

логия мясных консервов, яиц и яйцепродуктов 

Микрофлора мяса, виды порчи мяса, микрофлора 

охлаждѐнного и мороженного мяса. Хранение мяса. 

Микробиология колбас и колбасных изделий. Виды 

порчи колбас.. Микрофлора консервов, виды порчи 

консервов, микрофлора яиц и яйцепродуктов. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

26.  Изучение эпифитной микрофлоры зерна. Опреде-

ление в муке и крупах возбудителя «картофель-

ной болезни» хлеба. Определение в муке и крупах 

возбудителя «картофельной болезни» хлеба. 

ОПК-1 

ПК-8 

Устный опрос 

Лабораторная работа 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Микробиология» на различных этапах их формирования, 

описание шкал оценивания 
Таблица 4 

 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порогово-

го уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий 

уровень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 
ПК-1 

5 семестр 

ОПК-1.1 – де-

монстрирует 

знание основных 

обучающийся не 

знает значительной 

части программно-

 Обучающийся 

демонстррует 

знание только 

 Обучающийся 

демонстрирует 

знание методик 

Обучающийся 

демонстрирует 

знание методик 



 10 

законов матема-

тических, есте-

ственнонаучных 

и общепрофес-

сиональных 

дисциплин, не-

обходимых для 

решения типо-

вых задач в об-

ласти производ-

ства, переработ-

ки и хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции 

го материала, пло-

хо ориентируется в 

материале, не знает 

методик научных 

микробиологиче-

ских исследований  

и анализа протека-

ющих микробиоло-

гических измене-

ний, происходящих 

 с пищевыми про-

дуктами в ходе  

технологических 

процессов, допус-

кает существенные 

ошибки 

основных мето-

дик научных 

микробиологи-

ческих исследо-

ваний  

и анализа, про-

текающих мик-

робиологиче-

ских измене-

ний, происхо-

дящих 

 с пищевыми 

продуктами в 

ходе  техноло-

гических про-

цессов, 

 не знает дета-

лей, допускает 

неточности,  

нарушает логи-

ческую после-

довательность в 

изложении про-

граммного ма-

териала  

научных мик-

робиологиче-

ских исследо-

ваний  

и анализа, про-

текающих мик-

робиологиче-

ских измене-

ний, происхо-

дящих 

 с пищевыми 

продуктами в 

ходе  техноло-

гических про-

цессов 

исчерпывающе 

и последова-

тельно, четко и 

логично излага-

ет материал, 

хорошо ориен-

тирует-ся в ма-

териале,  

не допускает 

существенных 

неточностей 

научных мик-

робиологиче-

ских исследо-

ваний  

и анализа про-

текающих мик-

робиологиче-

ских измене-

ний, происхо-

дящих 

 с пищевыми 

продуктами в 

ходе  техноло-

гических про-

цессов 

исчерпывающе 

и последова-

тельно, четко и 

логично излага-

ет материал, 

хорошо ориен-

тируется в ма-

териале, не за-

трудняется с 

ответом при 

видоизменении 

заданий 

ПК-8 

5 семестр 

ПК-8.5 – осу-

ществляет кон-

троль безопас-

ности сельско-

хозяйственного 

сырья и продук-

тов его перера-

ботки, проводя 

микробиологи-

ческие исследо-

вания . 

обучающийся не 

знает значительной 

части программно-

го материала, пло-

хо ориентируется в 

морфологии основ-

ных групп микро-

организмов; систе-

матике микроорга-

низмов; особенно-

стях метаболизма 

микро-организмов; 

особенностях жиз-

недеятельности 

микроорганиз-мов, 

их распределение в 

различных средах;  

влиянии на микро-

организмы факто-

ров абиотической 

среды, характере 

взаимоотношений 

микроорганизмов с 

живыми объекта-

ми; принципах 

культивирования 

микроорганизмов; 

значении микроор-

ганизмов при про-

изводстве, перера-

ботке и хранении 

сельскохозяй-

обучающийся 

демонстрирует 

знания только 

основного ма-

териала, но не 

знает деталей 

морфологии 

основных групп 

микроорганиз-

мов; системати-

ке микроорга-

низмов; осо-

бенностях ме-

таболизма мик-

ро-организмов; 

особенностях 

жизне-

деятельности 

микроорганиз-

мов, их распре-

деление в раз-

личных средах;  

влиянии на 

микроорганиз-

мы факторов 

абиотической 

среды, характе-

ре взаимоотно-

шений микро-

организмов с 

живыми объек-

тами; принци-

пах культиви-

рования микро-

организмов; 

значении мик-

роорганизмов 

обучающийся 

демонстрирует 

знание матери-

ала, не допуска-

ет существен-

ных неточно-

стей при описа-

нии морфоло-

гии основных 

групп микроор-

ганизмов; си-

стематике мик-

роорганизмов; 

особенностях 

метаболизма 

микро-

организмов; 

особенностях 

жизне-

деятельности 

микроорганиз-

мов, их распре-

деление в раз-

личных средах;  

влиянии на 

микроорганиз-

мы факторов 

абиотической 

среды, характе-

ре взаимоотно-

шений микро-

организмов с 

обучающийся 

демонстрирует 

знание морфо-

логии основных 

групп микроор-

ганизмов; си-

стематики мик-

ро-организмов; 

особенностей 

метаболизма 

микро-

организмов; 

особенностей 

жизне-

деятельности 

микроорганиз-

мов, их распре-

деления в раз-

личных средах;  

влияния на 

микроорганиз-

мы факторов 

абиотической 

среды, характе-

ра взаимоотно-

шений микро-

организмов с 

живыми объек-

тами; принци-

пов культиви-

рования микро-

организмов; 

значения мик-

роорганизмов 

при производ-

стве, перера-

ботке и хране-
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ственной продук-

ции из раститель-

ного сырья;   в ос-

новных группа 

микроорганизмов, 

используемых при 

переработке сель-

скохозяйственной 

продукции, в воз-

будителях ее пор-

чи; методах куль-

тивирования мик-

роорганизмов; ме-

тодах выявления и 

идентификации 

микроорганизмов 

вредителей; мето-

дах дезинфекции; 

методах предохра-

нения пищевых 

продуктов от пор-

чи; медико-

биологических 

требованиях, сани-

тарных нормах ка-

чества и безопас-

ности сырья, полу-

фабрикатов и гото-

вых изделий, а 

также упаковки, 

правилах промыш-

ленной безопасно-

сти пищевых про-

изводств; не знает 

практику примене-

ния материала, до-

пускает суще-

ственные ошибки 

при производ-

стве, перера-

ботке и хране-

нии сельскохо-

зяйственной 

продукции из 

растительного 

сырья;   в ос-

новных группа 

микроорганиз-

мов, использу-

емых при пере-

работке сель-

скохозяйствен-

ной продукции, 

в возбудителях 

ее порчи; мето-

дах культиви-

рования микро-

организмов; 

методах выяв-

ления и иден-

тификации 

микроорганиз-

мов вредителей; 

методах дезин-

фекции; мето-

дах предохра-

нения пищевых 

продуктов от 

порчи; медико-

биологических 

требованиях, 

санитарных 

нормах каче-

ства и безопас-

ности сырья, 

полуфабрикатов 

и готовых изде-

лий, а также 

упаковки, пра-

вилах промыш-

ленной без-

опасности пи-

щевых произ-

водств, допус-

кает неточно-

сти, допускает 

неточности в 

формулировках, 

нарушает логи-

ческую после-

довательность в 

изложении про-

граммного ма-

териала 

живыми объек-

тами; принци-

пах культиви-

рования микро-

организмов; 

значении мик-

роорганизмов 

при производ-

стве, перера-

ботке и хране-

нии сельскохо-

зяйственной 

продукции из 

растительного 

сырья;   в ос-

новных группа 

микроорганиз-

мов, использу-

емых при пере-

работке сель-

скохозяйствен-

ной продукции, 

в возбудителях 

ее порчи; мето-

дах культиви-

рования микро-

организмов; 

методах выяв-

ления и иден-

тификации 

микроорганиз-

мов вредителей; 

методах дезин-

фекции; мето-

дах предохра-

нения пищевых 

продуктов от 

порчи; медико-

биологических 

требованиях, 

санитарных 

нормах каче-

ства и безопас-

ности сырья, 

полуфабрикатов 

и готовых изде-

лий, а также 

упаковки, пра-

вилах промыш-

ленной без-

опасности пи-

щевых произ-

водств; 

 

нии сельско-

хозяйственной 

продукции из 

растительного 

сырья; основ-

ных групп мик-

роорганизмов, 

используемых 

при переработ-

ке сельско-

хозяйственной 

продукции, воз-

будителей ее 

порчи; методов 

культивирова-

ния микроорга-

низмов; мето-

дов выявления 

и идентифика-

ции микроорга-

низмов вреди-

телей; методов 

дезинфекции; 

методов предо-

хранения пище-

вых продуктов 

от порчи; меди-

ко-

биологических 

требований, 

санитарных 

норм качества и 

безопасности 

сырья, полу-

фабрикатов и 

готовых изде-

лий, а также 

упаковки, пра-

вил промыш-

ленной без-

опасности пи-

щевых произ-

водств; 

практики при-

менения мате-

риала, исчер-

пывающе и по-

следовательно, 

четко и логично 

излагает мате-

риал, хорошо 

ориентируется в 

материале, не 

затрудняется с 

ответом при 

видоизменении 

заданий 
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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. Входной контроль 

Примерный перечень вопросов 

1.Строение и функции клетки. 

2.Отличие растительной и животной клетки. 

3.Химический состав клетки. 

4.Понятие ассимиляции и диссимиляции. 

5.Структура и функции белков. 

6.Виды и функции нуклеиновых кислот. 

 

3.2. Доклады 

Выполнение устного доклада в полной мере раскрывает творческий подход обу-

чающихся к самостоятельной проработке нового материала, позволяет оценить 

степень готовности учащихся к самостоятельному выбору актуальных проблем 

дисциплины. Данный вид творческой работы позволяет обучающимся овладеть 

навыками систематизации материала, развивает умение конкретизировать и 

обобщать проблемы и перспективы развития международной торговли и валют-

ных рынков на основе анализа массива научной и периодической литературы по 

выбранной теме. 

Рекомендуемая тематика устных докладов по дисциплине приведена в таблице 2. 

 

 

Таблица 2  

Темы докладов, рекомендуемые к подготовке при изучении дисциплины 

«Микробиология» 

№ 

п/п 
Темы докладов 

1 2 

1 Влияние,  оказываемое процессами   копчения на микробный состав мяса и 

мясопродуктов. 

2 Внешняя среда как источник инфицирования патогенными микроорганиз-

мами пищевых продуктов. 

3 Возбудители пищевых токсикозов и токсикоинфекций бактериальной этио-

логии. 

4 Санитарно-показательные микроорганизмы продуктов питания. 

5 Кисломолочные продукты и их лечебно-профилактические и диетические 

свойства. 

6. Ферменты микроорганизмов и их использование в приготовлении продук-

тов питания. 

7. Применение стерилизации в пищевой промышленности. 
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3.3. Лабораторная работа 

 

 Тематика лабораторных работ устанавливается в соответствии с учебным 

планом по направлению подготовки направлению 35.03.07 Технология производ-

ства и переработки сельскохозяйственной продукции и программой  дисциплины 

«Микробиология», а также в соответствии с навыками, которые необходимо по-

лучить в ходе овладения данной дисциплиной, в соответствии с формирующими-

ся компетенциями в процессе овладения дисциплиной,  а также в соответствии с 

тематикой лекций. 

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 обобщения, 

давать аргументированные ответы.  

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность ответа, 

умение отвечать на поставленные вопросы.  

 

Перечень тем лабораторных занятий 

1. Правила работы в микробиологической лаборатории. Микроскопия. Морфоло-

гия бактерий 

2.  Техника приготовления бактериального препарата. Простое окрашивание. 

3. Сложное окрашивание. Окраска по методу Грама 

4. Сложное окрашивание. Окрашивание спор по методу Циль-Нильсона. 

5. Морфология плесневых грибов. Изучение морфологии дрожжевой клетки.  

6. Питательные среды для культивирования микроорганизмов. Методы стерили-

зации 

7. Методы посева и культивирования аэробных микроорганизмов 

8. Методы посева и культивирования анаэробных микроорганизмов. Методы вы-

деление чистой культуры аэробных бактерий 

9. Идентификация микроорганизмов по морфологическим, культуральным и био-

химическим признакам. 

10. Санитарно-бактериологическое исследование воздуха на предприятиях пище-

вой промышленности. 

11.  Санитарно-бактериологическое исследование оборудования, инвентаря, рук 

12. Бактериоскопическое исследование мяса. 

13. Определения общего количества микроорганизмов в сыром молоке прямыми и 

косвенными методами. 

14. Бактериологический контроль кисломолочных продуктов. 

15. Бактериологическое исследование колбасных изделий.  

16. Бактериологическое исследование консервов. 

17. Изучение эпифитной микрофлоры зерна. Определение в муке и крупах возбу-

дителя «картофельной болезни» хлеба. 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Микробиология».  
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3.4  Рубежный контроль 

 

Вопросы рубежного контроля № 1 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Предмет микробиология, его цели и задачи. 

2. История развития микробиологии как науки.  

3.Общая характеристика основных групп микроорганизмов. 

4. Основы систематики микроорганизмов, таксономии, номенклатура и классифи-

кация прокариот. 

5. Строение прокариотической клетки. Отличия прокариот от эукариот прокариот. 

6. Оболочка бактериальной клетки, еѐ состав (клеточная стенка, плазмолема, 

плазматическая мембрана) . 

7. Роль цитоплазматической мембраны, нуклеоида, рибосом в бактериальной 

клетке. 

8. Строение эукариотической клетки. Отличия прокариот от эукариот. 

9. Химический состав микроорганизмов. 

10. Грибы. Классификация, строение, способы размножения, представители и 

их характеристика. 

11.Понятие роста и размножения микроорганизмов. Кривая роста.  

12. Механизмы транспорта через цитоплазматическую мембрану.  

13. Типы питания микроорганизмов. 

14. Обмен веществ у бактерий. Конструктивный и энергетический метаболизм.  

15. Типы дыхания микроорганизмов. Классификация по способу дыхания, биоло-

гическая сущность процессов дыхания. Аэробы и анаэробы. 

16. Брожение (спиртовое, молочнокислое, пропионовокислое,  ацетобутиловое, 

уксуснокислое) 

17. Ферменты микроорганизмов, их классификация, роль в жизнедеятельности 

микробов. 

18. Морфология микроорганизмов. 

19. Споры бактерий. Роль, характеристика, способы окраски. 

20. Устройство светового микроскопа, принципы и назначение иммерсионной 

микроскопии. 

21. Виды микроскопии. 

22.  Краски и красители. 

23.  Простые и сложные методы окраски микроорганизмов. 

24.  Суть окраски по Граму. Отличия строения грамположительных и грамот-

рицательных микроорганизмов. 

25. Влияние физических факторов окружающей среды на рост микроорганиз-

мов. 

26. Влияние химических факторов окружающей среды на рост микроорганиз-

мов. 

27. Принципы хранения сельскохозяйственной продукции на основе биоза, 

абиоза, анабиоза и ценоанабиоза.  
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28. Микрофлора организма человека и сельскохозяйственных животных. 

29. Распространение микроорганизмов в воздухе. 

30. Распространение микроорганизмов в почве. 

31. Распространение микроорганизмов в воде. 

32. Методы стерилизации. 

33.Культивирование аэробных микроорганизмов. 

34.Метод идентификации бактерий по морфологическим, культуральным и био-

химическим признакам. 

35.Культивирование анаэробных микроорганизмов.  

36.Седиментационный, фильтрационный и аспирационный методы исследования 

воздуха. 

37.Санитарно-бактериологическое исследование воды. Понятие коли-титра и ко-

ли-индекса. Исследование воды на среде Булира. 

38.Санитарно-бактериологическое исследование почвы. Определение общего 

микробного числа почвы методом серийных разведений. 

39.Санитарно-бактериологическое исследование оборудования, инвентаря, рук. 

Смывы с рук, оборудования, инвентаря и рук рабочих пищевой промышленности. 

 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Каково влияние ультразвука на микроорганизмы и перспективы практиче-

ского использования. 

 

Вопросы рубежного контроля № 2 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1.Назовите основные признаки токсикоинфекций. Дайте краткую характеристику 

основным возбудителям токсикоинфекций. 

2.Назовите основные признаки токсикозов. Дайте краткую характеристику основ-

ным возбудителям бактериальных токсикозов. 

3.Охарактеризуйте основные микотоксикозы и их возбудителей. 

4.Микрофлора свежего мяса. 

5.Виды порчи мяса. 

6.Микрофлора охлаждѐнного и мороженного мяса.  

7.Хранение мяса.  

8.Микробифлора колбас и колбасных изделий.  

9.Виды порчи колбас.. 

10.Микрофлора консервов,  

11.Виды порчи консервов,  

12.Микрофлора яиц и яйцепродуктов. 

13.Бактериоскопическое исследование мяса. 

14.Бактериологическое исследование колбасных изделий.  

15.Бактериологическое исследование консервов. 

16.Микрофлора сырого  молока. Источники обсеменения молока. Фазы развития 

микроорганизмов в молоке.  
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17.Хранение и пастеризация молока, стерилизованное, сгущѐное молоко, сливки.  

18.Пороки молока.  

19.Микрофлора простокваши, йогурта, ацидофилина, кумыса, айрана, ряженки. 

20.Микробиология крупы, муки, виды порчи муки. Микробиология макаронных 

изделий и хлеба, виды порчи хлеба. 

21.Бактериологический контроль кисломолочных продуктов. 

22.Определения общего количества микроорганизмов в сыром молоке прямыми 

методом Брида. 

23.Определения общего количества микроорганизмов косвенным методом редук-

тазной пробой. 

24.Дайте характеристику микрофлоре зерна, крупы и муки. Назовите неблагопри-

ятные факторы, действие которых может привести к порче данной продукции. 

25.Определение в муке и крупах возбудителя «картофельной болезни» хлеба. 

26. Патогенности и вирулентности микроорганизмов. Факторы патогенности и 

вирулентности. Микробныетоксины. 

27. Понятия "инфекция", "инфекционный процесс", "инфекционная болезнь".  

28. Основные признаки и периоды инфекционной болезни. Бактерионосители. 

29. Пути внедрения и распространения патогенных микроорганизмов в теле жи-

вотного и человека. Пути передачи инфекционных заболеваний (с примерами). 

30. Понятие "иммунитет". Классификация видов иммунитета по происхождению, 

механизму, направленности действия. 

31. Раскройте роль микроорганизмов при производстве хлебобулочных изделий. 

Охарактеризуйте микрофлору готовых хлебобулочных изделий.  

 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Микрофлора тары и упаковочного материала. 

2. Охарактеризуйте микрофлору меланжа и яичного порошка. 

3. Дайте характеристику микрофлоре сгущенного и сухого молока. 

4.  Дайте характеристику свойствам, качественному и количественному составу 

эпифитной микрофлоры ягод, фруктов, овощей.  

5.  Охарактеризуйте эндофитную и фитопатогенную микрофлору плодоовощной 

продукции. В чем ее отличие от эпифитной микрофлоры?  

6. Дайте общую характеристику возбудителям порчи плодоовощной продукции 

по образу жизни и способу питания.  

7. Какие вы знаете защитные механизмы у растений, препятствующие развитию 

микробной порчи? Как протекает развитие микроорганизмов в охлажденных, за-

мороженных, бланшированных плодах и овощах? 

8. Как изменяется микрофлора плодоовощной продукции под действием высуши-

вания и редуризации?  

9. Как осуществляется и проявляется угнетающее действие маринования, спирто-

вания и других химических консервантов на микробный состав плодоовощной 

продукции? 
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10.  Раскройте консервирующий механизм квашения капусты и яблок, соления 

огурцов и томатов, ферментации маслин. Проследите развитие микрофлоры на 

всех стадиях сквашивания капусты. 

3.5  Промежуточная аттестация 

Видом промежуточной аттестации в соответствии с учебным планом по 

направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции является устный зачѐт.   

Вопросы, выносимые на зачѐт 

1. Предмет микробиология, его цели и задачи. 

2. История развития микробиологии как науки.  

3.Общая характеристика основных групп микроорганизмов. 

4. Основы систематики микроорганизмов, таксономии, номенклатура и классифи-

кация прокариот. 

5. Строение прокариотической клетки. Отличия прокариот от эукариот прокариот. 

6. Оболочка бактериальной клетки, еѐ состав (клеточная стенка, плазмолема, 

плазматическая мембрана) . 

7. Роль цитоплазматической мембраны, нуклеоида, рибосом в бактериальной 

клетке. 

8. Строение эукариотической клетки. Отличия прокариот от эукариот. 

9. Химический состав микроорганизмов. 

10. Грибы. Классификация, строение, способы размножения, представители и 

их характеристика. 

11.Понятие роста и размножения микроорганизмов. Кривая роста.  

12. Механизмы транспорта через цитоплазматическую мембрану.  

13. Типы питания микроорганизмов. 

14. Обмен веществ у бактерий. Конструктивный и энергетический метаболизм.  

15. Типы дыхания микроорганизмов. Классификация по способу дыхания, биоло-

гическая сущность процессов дыхания. Аэробы и анаэробы. 

16. Брожение (спиртовое, молочнокислое, пропионовокуслое, ацетобутиловое, ук-

суснокислое) 

17. Ферменты микроорганизмов, их классификация, роль в жизнедеятельности 

микробов. 

18. Морфология микроорганизмов. 

19. Споры бактерий. Роль, характеристика, способы окраски. 

20. Устройство светового микроскопа, принципы и назначение иммерсионной 

микроскопии. 

21. Виды микроскопии. 

22.  Краски и красители. 

23.  Простые и сложные методы окраски микроорганизмов. 

24.  Суть окраски по Граму. Отличия строения грамположительных и грамот-

рицательных микроорганизмов. 

25. Влияние физических факторов окружающей среды на рост микроорганиз-

мов. 

26. Влияние химических факторов окружающей среды на рост микроорганиз-

мов. 
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27. Принципы хранения сельскохозяйственной продукции на основе биоза, 

абиоза, анабиоза и ценоанабиоза.  

28. Микрофлора организма человека и сельскохозяйственных животных. 

29. Распространение микроорганизмов в воздухе. 

30. Распространение микроорганизмов в почве. 

31. Распространение микроорганизмов в воде. 

32. Методы стерилизации. 

33.Культивирование аэробных микроорганизмов. 

34.Метод идентификации бактерий по морфологическим, культуральным и био-

химическим признакам. 

35.Культивирование анаэробных микроорганизмов.  

36.Седиментационный, фильтрационный и аспирационный методы исследования 

воздуха. 

37.Санитарно-бактериологическое исследование воды. Понятие коли-титра и ко-

ли-индекса. Исследование воды на среде Булира. 

38.Санитарно-бактериологическое исследование почвы. Определение общего 

микробного числа почвы методом серийных разведений. 

39.Санитарно-бактериологическое исследование оборудования, инвентаря, рук. 

Смывы с рук, оборудования, инвентаря и рук рабочих пищевой промышленности. 

40. Каково влияние ультразвука на микроорганизмы и перспективы практическо-

го использования. 

41. Назовите основные признаки токсикоинфекций. Дайте краткую характеристи-

ку основным возбудителям токсикоинфекций. 

42. Назовите основные признаки токсикозов. Дайте краткую характеристику ос-

новным возбудителям бактериальных токсикозов. 

43.Охарактеризуйте основные микотоксикозы и их возбудителей. 

44.Микрофлора свежего мяса. 

45.Виды порчи мяса. 

46.Микрофлора охлаждѐнного и мороженного мяса.  

47.Хранение мяса.  

48.Микробифлора колбас и колбасных изделий.  

49.Виды порчи колбас. 

50.Микрофлора консервов,  

51.Виды порчи консервов,  

52.Микрофлора яиц и яйцепродуктов. 

53.Бактериоскопическое исследование мяса. 

54.Бактериологическое исследование колбасных изделий.  

55.Бактериологическое исследование консервов. 

56.Микрофлора сырого  молока. Источники обсеменения молока. Фазы развития 

микроорганизмов в молоке.  

57.Хранение и пастеризация молока, стерилизованное, сгущѐное молоко, сливки.  

58.Пороки молока.  

59.Микрофлора простокваши, йогурта, ацидофилина, кумыса, айрана, ряженки. 

60.Микробиология крупы, муки, виды порчи муки. Микробиология макаронных 

изделий и хлеба, виды порчи хлеба. 
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61.Бактериологический контроль кисломолочных продуктов. 

62.Определения общего количества микроорганизмов в сыром молоке прямыми 

методом Брида. 

63.Определения общего количества микроорганизмов косвенным методом редук-

тазной пробой. 

64.Дайте характеристику микрофлоре зерна, крупы и муки. Назовите неблагопри-

ятные факторы, действие которых может привести к порче данной продукции. 

65.Определение в муке и крупах возбудителя «картофельной болезни» хлеба. 

66. Патогенности и вирулентности микроорганизмов. Факторы патогенности и 

вирулентности. Микробныетоксины. 

67. Понятия "инфекция", "инфекционный процесс", "инфекционная болезнь".  

68. Основные признаки и периоды инфекционной болезни. Бактерионосители. 

69. Пути внедрения и распространения патогенных микроорганизмов в теле жи-

вотного и человека. Пути передачи инфекционных заболеваний (с примерами). 

70. Понятие "иммунитет". Классификация видов иммунитета по происхождению, 

механизму, направленности действия. 

71. Микрофлора тары и упаковочного материала. 

72. Охарактеризуйте микрофлору меланжа и яичного порошка. 

73. Дайте характеристику микрофлоре сгущенного и сухого молока. 

74.  Дайте характеристику свойствам, качественному и количественному составу 

эпифитной микрофлоры ягод, фруктов, овощей.  

 75. Охарактеризуйте эндофитную и фитопатогенную микрофлору плодоовощной 

продукции. В чем ее отличие от эпифитной микрофлоры?  

76. Дайте общую характеристику возбудителям порчи плодоовощной продукции 

по образу жизни и способу питания.  

77. Какие вы знаете защитные механизмы у растений, препятствующие развитию 

микробной порчи? Как протекает развитие микроорганизмов в охлажденных, за-

мороженных, бланшированных плодах и овощах? 

78. Как изменяется микрофлора плодоовощной продукции под действием высу-

шивания и редуризации?  

79. Раскройте роль микроорганизмов при производстве хлебобулочных изделий. 

Охарактеризуйте микрофлору готовых хлебобулочных изделий.  

80. Как осуществляется и проявляется угнетающее действие маринования, спир-

тования и других химических консервантов на микробный состав плодоовощной 

продукции? 

81.  Раскройте консервирующий механизм квашения капусты и яблок, соления 

огурцов и томатов, ферментации маслин. Проследите развитие микрофлоры на 

всех стадиях сквашивания капусты. 
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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 студентов, этапов и уровня формирования 

компетенций по дисциплине «Микробиология» осуществляется через проведение 

входного, текущего, рубежных, выходного контролей и контроля самостоятельной 

работы 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики 

дисциплины, и утверждаются на заседании кафедры. 

 

 

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 

Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

 Промежуточная аттестация Описание 

высокий «зачтено» 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 «зачтено» Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомен-

дованную в программе 

пороговый «зачтено» Обучающийся обнаружил знания основ-

ного учебного  материала в объеме, необ-

ходимом для дальнейшей учебы и пред-
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

 Промежуточная аттестация Описание 

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 

устранения под руководством преподава-

теля 

– «не зачтено» Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-

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:  
- методики научных микробиологических исследований и анализа протека-

ющих микробиологических изменений, происходящих с пищевыми продуктами в 

ходе  технологических процессов, морфологии основных групп микроорганизмов; 

- систематики микроорганизмов;  

-особенностей метаболизма микроорганизмов;  

- особенностей жизнедеятельности микроорганизмов, их распределение в 

различных средах;   

- влияние на микроорганизмы факторов абиотической среды, характера вза-

имоотношений микроорганизмов с живыми объектами;  

-принципов культивирования микроорганизмов;  

-значения микроорганизмов при производстве, переработке и хранении 

сельскохозяйственной продукции из растительного сырья;   

-основных групп микроорганизмов, используемых при переработке сель-

скохозяйственной продукции, и возбудителей ее порчи;  

-методов культивирования микроорганизмов;  

- методов выявления и идентификации микроорганизмов вредителей; 
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- методов дезинфекции;  

- методов предохранения пищевых продуктов от порчи;  

-медико-биологических требований, санитарных норм качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также упаковки, правила про-

мышленной безопасности пищевых производств; 

умения:  

- анализировать микробиологические процессы, протекающие в пищевых 

продуктах во время производства и хранения и обобщать полученные результаты; 

- готовить и микроскопировать  препараты бактерий и микроскопических 

грибов;  

- освоить современные методы получения и идентификации чистых культур 

микроорганизмов;  

- проводить качественный и количественный учет микроорганизмов; 

- интерпретировать результаты проводимых исследований и оценивать ка-

чество продуктов по микробиологическим показателям;  

- проводить микробиологическое исследование пищевых продуктов. 

владение навыками:  
-  анализа экспериментальных данных при проведении микробиологических 

исследований; 

-  безопасной работы в микробиологической лаборатории;  

- получения чистых и накопительных культур клеток эу- и прокариотов; 

приготовления питательных сред и способами их стерилизации; 

- количественного учета микроорганизмов;  

- культивирования микроорганизмов;  

- выявления и идентификации микроорганизмов вредителей пищевых про-

изводств и возбудителей пищевых заболеваний;  

-дезинфекции. 

 

Критерии оценки
* 

Таблица 7 
 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание методик научных микробиологических исследований и 

анализа протекающих микробиологических изменений, происхо-

дящих с пищевыми продуктами в ходе  технологических процес-

сов; морфологию основных групп микроорганизмов; систематику 

микроорганизмов; особенности метаболизма микроорганизмов; 

особенности жизнедеятельности микроорганизмов, их распреде-

ление в различных средах;  влияния на микроорганизмы факторов 

абиотической среды, характера взаимоотношений микроорганиз-

мов с живыми объектами; принципами культивирования микро-

организмов; значения микроорганизмов при производстве, пере-

работке и хранении сельскохозяйственной продукции из расти-

тельного сырья;   основных групп микроорганизмов, используе-

мых при переработке сельскохозяйственной продукции, и возбу-

дителей ее порчи; методов культивирования микроорганизмов, 

выявления и идентификации микроорганизмов вредителей, дез-

инфекции, предохранения пищевых продуктов от порчи; медико-
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биологических требований, санитарных норм качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также упаков-

ки, правил промышленной безопасности пищевых производств; 

практики применения материала, исчерпывающе и последова-

тельно, четко и логично излагает материал, хорошо ориентирует-

ся в материале, не затрудняется с ответом при видоизменении за-

даний 

- умение  анализировать микробиологические процессы, протека-

ющие в пищевых продуктах во время производства и хранения и 

обобщать полученные результаты, готовить и микроскопировать  

препараты бактерий и микроскопических грибов; освоить совре-

менные методы получения и идентификации чистых культур 

микроорганизмов; проводить качественный и количественный 

учет микроорганизмов; интерпретировать результаты проводи-

мых исследований и оценивать качество продуктов по микробио-

логическим показателям; проводить микробиологическое иссле-

дование пищевых продуктов, используя современные методы и 

показатели такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками анализа эксперимен-

тальных данных при проведении микробиологических исследова-

ний, безопасной работы в микробиологической лаборатории, по-

лучения чистых и накопительных культур клеток эу- и прокарио-

тов, приготовления питательных сред и способами их стерилиза-

ции, количественного учета микроорганизмов, культивирования 

микроорганизмов, выявления и идентификации микроорганизмов 

вредителей пищевых производств и возбудителей пищевых забо-

леваний, дезинфекции. 

 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание методик научных микробиологических исследований и 

анализа протекающих микробиологических изменений, происхо-

дящих с пищевыми продуктами в ходе  технологических процес-

сов; морфологию основных групп микроорганизмов; систематику 

микроорганизмов; особенности метаболизма микроорганизмов; 

особенности жизнедеятельности микроорганизмов, их распреде-

ление в различных средах;  влияния на микроорганизмы факторов 

абиотической среды, характера взаимоотношений микроорганиз-

мов с живыми объектами; принципами культивирования микро-

организмов; значения микроорганизмов при производстве, пере-

работке и хранении сельскохозяйственной продукции из расти-

тельного сырья;   основных групп микроорганизмов, используе-

мых при переработке сельскохозяйственной продукции, и возбу-

дителей ее порчи; методов культивирования микроорганизмов, 

выявления и идентификации микроорганизмов вредителей, дез-

инфекции, предохранения пищевых продуктов от порчи; медико-

биологических требований, санитарных норм качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также упаков-

ки, правил промышленной безопасности пищевых производств, 

не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

анализировать микробиологические процессы, протекающие в 

пищевых продуктах во время производства и хранения и обоб-

щать полученные результаты, готовить и микроскопировать  пре-
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параты бактерий и микроскопических грибов; освоить современ-

ные методы получения и идентификации чистых культур микро-

организмов; проводить качественный и количественный учет 

микроорганизмов; интерпретировать результаты проводимых ис-

следований и оценивать качество продуктов по микробиологиче-

ским показателям; проводить микробиологическое исследование 

пищевых продуктов,, используя современные методы и показате-

ли такой оценки; 

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

провождающееся отдельными ошибками владение навыками ана-

лиза экспериментальных данных при проведении микробиологи-

ческих исследований, безопасной работы в микробиологической 

лаборатории, получения чистых и накопительных культур клеток 

эу- и прокариотов, приготовления питательных сред и способами 

их стерилизации, количественного учета микроорганизмов, куль-

тивирования микроорганизмов, выявления и идентификации мик-

роорганизмов вредителей пищевых производств и возбудителей 

пищевых заболеваний, дезинфекции. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, касающегося методик науч-

ных микробиологических исследований и анализа протекающих 

микробиологических изменений, происходящих с пищевыми про-

дуктами в ходе  технологических процессов; морфологию основ-

ных групп микроорганизмов; систематику микроорганизмов; осо-

бенности метаболизма микроорганизмов; особенности жизнедея-

тельности микроорганизмов, их распределение в различных сре-

дах;  влияния на микроорганизмы факторов абиотической среды, 

характера взаимоотношений микроорганизмов с живыми объек-

тами; принципами культивирования микроорганизмов; значения 

микроорганизмов при производстве, переработке и хранении 

сельскохозяйственной продукции из растительного сырья;   ос-

новных групп микроорганизмов, используемых при переработке 

сельскохозяйственной продукции, и возбудителей ее порчи; мето-

дов культивирования микроорганизмов, выявления и идентифи-

кации микроорганизмов вредителей, дезинфекции, предохранения 

пищевых продуктов от порчи; медико-биологических требований, 

санитарных норм качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовых изделий, а также упаковки, правил промышленной без-

опасности пищевых производств, но не знает деталей, допускает 

неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного мате-

риала; 

- в целом успешное, но не системное умение анализировать мик-

робиологические процессы, протекающие в пищевых продуктах 

во время производства и хранения и обобщать полученные ре-

зультаты, готовить и микроскопировать  препараты бактерий и 

микроскопических грибов; освоить современные методы получе-

ния и идентификации чистых культур микроорганизмов; прово-

дить качественный и количественный учет микроорганизмов; ин-

терпретировать результаты проводимых исследований и оцени-

вать качество продуктов по микробиологическим показателям; 

проводить микробиологическое исследование пищевых продук-

тов. 
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- в целом успешное, но не системное владение навыками анализа 

экспериментальных данных при проведении микробиологических 

исследований, безопасной работы в микробиологической лабора-

тории, получения чистых и накопительных культур клеток эу- и 

прокариотов, приготовления питательных сред и способами их 

стерилизации, количественного учета микроорганизмов, культи-

вирования микроорганизмов, выявления и идентификации микро-

организмов вредителей пищевых производств и возбудителей 

пищевых заболеваний, дезинфекции. 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части методик научных микробиологиче-

ских исследований и анализа протекающих микробиологических 

изменений, происходящих с пищевыми продуктами в ходе  тех-

нологических процессов; морфологию основных групп микроор-

ганизмов; систематику микроорганизмов; особенности метабо-

лизма микроорганизмов; особенности жизнедеятельности микро-

организмов, их распределение в различных средах;  влияния на 

микроорганизмы факторов абиотической среды, характера взаи-

моотношений микроорганизмов с живыми объектами; принципа-

ми культивирования микроорганизмов; значения микроорганиз-

мов при производстве, переработке и хранении сельскохозяй-

ственной продукции из растительного сырья;   основных групп 

микроорганизмов, используемых при переработке сельскохозяй-

ственной продукции, и возбудителей ее порчи; методов культиви-

рования микроорганизмов, выявления и идентификации микроор-

ганизмов вредителей, дезинфекции, предохранения пищевых про-

дуктов от порчи; медико-биологических требований, санитарных 

норм качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий, а также упаковки, правил промышленной безопасности 

пищевых производств, плохо ориентируется в материале, не знает 

практику применения материала, допускает существенные ошиб-

ки; 

- не умеет использовать методы и приемы анализировать микро-

биологические процессы, протекающие в пищевых продуктах во 

время производства и хранения и обобщать полученные результа-

ты, готовить и микроскопировать  препараты бактерий и микро-

скопических грибов; освоить современные методы получения и 

идентификации чистых культур микроорганизмов; проводить ка-

чественный и количественный учет микроорганизмов; интерпре-

тировать результаты проводимых исследований и оценивать каче-

ство продуктов по микробиологическим показателям; проводить 

микробиологическое исследование пищевых продуктов,, допуска-

ет существенные ошибки, неуверенно, с большими затруднения-

ми выполняет самостоятельную работу, большинство заданий, 

предусмотренных программой дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками анализа экспериментальных 

данных при проведении микробиологических исследований, без-

опасной работы в микробиологической лаборатории, получения 

чистых и накопительных культур клеток эу- и прокариотов, при-

готовления питательных сред и способами их стерилизации, ко-

личественного учета микроорганизмов, культивирования микро-

организмов, выявления и идентификации микроорганизмов вре-

дителей пищевых производств и возбудителей пищевых заболе-
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ваний, дезинфекции. 

- , допускает существенные ошибки, с большими затруднениями 

выполняет самостоятельную работу, большинство предусмотрен-

ных программой дисциплины не выполнено 

 

4.2.2. Критерии оценки доклада 

При написании доклада обучающийся демонстрирует: 

знания: материала по теме доклада. 

умения: грамотно и убедительно излагать материал, четко формулировать теоре-

тические обобщения, выводы и практические рекомендации; 

владение навыками: самостоятельного глубокого, творческого и всестороннего 

анализа научной, методической и другой литературы по темам дисциплины; на 

выработку навыков и умений  

Таблица 8 

Критерии оценки доклада 

отлично обучающийся демонстрирует: 

-  хорошее владение материалом, четко представляет цели 

и задачи представленного на рассмотрение доклада, вы-

сказывает своѐ мнение по поводу поставленной задачи, 

может предложить пути решения проблемы.  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- владение материалом, четко представляет цели и задачи, 

но затрудняется высказать свое мнение по поводу по-

ставленной задачи,  с трудом  предлагает пути решения 

проблемы. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- владение только материалом доклада, но затрудняется в 

постановке целей и задач, затрудняется высказать свое 

мнение по поводу поставленной задачи,  с трудом  пред-

лагает пути решения проблемы. 

неудовлетвори-

тельно 

обучающийся: 

- не владеет материалом  доклада, не владеет постановкой 

целей и задач, не может высказать свое мнение по пово-

ду поставленной задачи,  не  предлагает пути решения  
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