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1. Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные  
с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Общая санитарная микробиология в соответствии с требованиями ФГОС ВО 
и направлена на формирование следующих общепрофессиональных компетенций: 

- ОПК-2. Способен применять основные законы и методы исследований естественных 
наук для решения задач профессиональной деятельности. 

- ПК-1. Способен управлять производством продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых производств. 

 
Таблица 1. Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код и  
наименование ком-

петенции 

Код и наименование 
индикатора достиже-

ния компетенции 

Запланированные результаты  
обучения 

ОПК-2.  

Способен приме-
нять основные за-
коны и методы ис-
следований есте-
ственных наук для 
решения задач про-
фессиональной дея-
тельности 

 

ИОПК 2.1.  
Использует основные 
законы естественно-
научных дисциплин в 
профессиональной де-
ятельности 

 

знать: 
- понятие о санитарно-показательных мик-
роорганизмах; 
- патогенные микроорганизмы, находящиеся 
во внешней среде; 
уметь:  

- продемонстрировать понимание роли об-
щей санитарной микробиологии в профессио-
нальной деятельности; 

владеть: 
- методами микробиологических исследова-

ний животноводческой продукции. 
 ИОПК 2.2. 

Выбирает соответ-
ствующие методы ис-
следований есте-
ственных наук для ре-
шения задач профес-
сиональной деятель-
ности 

знать: 
- возбудителей зооантропонозов, передаю-

щихся человеку через животноводческую про-
дукцию; 

- возбудителей пищевых отравлений (инток-
сикаций и токсикоинфекций); 

уметь: 
- пользоваться оборудованием для микро-

биологических исследований; 
- делать анализ полученных результатов; 
- сравнивать полученные результаты с нор-

мативными документами; 
владеть: 
- методами микробиологических исследова-

ний микроорганизмов окружающей среды; 

ПК-1 Способен 
управлять произ-
водством продук-
ции общественного 
питания массового 
изготовления и спе-
циализированных 
пищевых произ-
водств 

ИПК-1.2 Управляет 
качеством безопасно-
стью и прослеживае-
мостью производства 
продукции обществен-
ного питания массо-
вого изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

знать: 
- микроорганизмы, вызывающие порчу продук-
ции. 

уметь: 
- определять микробную обсемененность 

воздуха, воды в производственных помещениях; 

- определять микробную обсемененность 
молока и молочных продуктов; 

- определять микробную обсемененность 
мяса. 

владеть: 
- методами микробиологических исследова-

ний животноводческой продукции. 



2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б.1.О.22 Общая санитарная микробиология относится к обязательной части. 
Даная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Основы микробиологии, Физика, Орга-

ническая химия, Аналитическая химия, Биохимия и является основой для последующего изучения 
дисциплин: Биологическая безопасность пищевых систем, Пищевая биотехнология, Технология 
продукции общественного питания, Технология пищевых производств. 

 
3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по очной и за-
очной формам обучения: 

 
Таблица 2а – Очная форма обучения 

№ 
п/п 

Наименование разделов и тем 

Количество часов 
Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции 

Вид 
за-
ня-
тия 

Само-
стоя-

тельная 
работа 

Всег
о по 
теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Санитарно-показательные микроорга-
низмы, понятие. Патогенные микроорганизмы 
во внешней среде 

2 2 2 6 ОПК-2 

2. Возбудители зооантропонозов, передаю-
щиеся человеку. Интоксикации и токсикоин-
фекции. 

6 2 2 10 ОПК-2 

3. Микробиологическое исследование воды 

 

1 4 2 7 ОПК-2, 

ПК-1 

4. Микробиологическое исследование воз-
духа 

 

1 4 4 9 ОПК-2, 
ПК-1 

5. Микробиота тела человека и животных 2 2 4 8 ОПК-2 

6. Микробиологическое исследование молока 2 6 4 12 ОПК-2, 
ПК-1 

7. Микробиологическое исследование молоч-
ных продуктов 

 4 4 8 ОПК-2, 
ПК-1 

8. Микробиологическое исследование мяса  4 5 9 ОПК-2, 
ПК-1 

9. Контрольная работа   12 12  

10. Экзамен   27 27  

Итого 14 28 66 108  

 
Таблица 2б – Заочная форма обучения 
 

№ 
п/п 

Наименование разделов и тем 

Количество часов 
Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции 

Вид 
за-
ня-
тия 

Само-
стоя-

тельная 
работа 

Всег
о по 
теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Санитарно-показательные микроорга-
низмы, понятие. Патогенные микроорганизмы 
во внешней среде 

2  8 10 ОПК-2 



2. Возбудители зооантропонозов, передаю-
щиеся человеку. Возбудители интоксикаций и 
токсикоинфекции. 

2  8 10 ОПК-2 

3. Микробиологическое исследование воды 
 

  10 10 ОПК-2,  
ПК-1 

4. Микробиологическое исследование воз-
духа 

 

 2 10 12 ОПК-2, 
ПК-1 

5. Микробиота тела человека и животных   9 9 ОПК-2 

6. Микробиологическое исследование молока  4 8 12 ОПК-2, 
ПК-1 

7. Микробиологическое исследование молоч-
ных продуктов 

  8 8 ОПК-2, 
ПК-1 

8. Микробиологическое исследование мяса  2 8 10 ОПК-2,  
ПК-1 

9. Контрольная работа   18 18  

10. Экзамен   9 9  

Итого 4 8 96 108  

 
Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных занятий, самостоятельной ра-

боты и контрольной работы. 
 

3.1. Содержание разделов и тем  
Тема 1. Санитарно-показательные микроорганизмы, понятие. Патогенные микроор-

ганизмы во внешней среде 

Санитарная микробиология как наука. Задачи санитарной микробиологии. 
Вопросы охраны окружающей среды. Учение о санитарно-показательных 
микроорганизмах. Патогенные микроорганизмы во внешней среде. Принципы нормиро-

вания и оценки санитарно-гигиенического и эпидемиологического состояния объектов окружа-
ющей среды по бактериальным показателям. Определение общего микробного числа, коли-
титра, коли-индекса, перфрингенс-титра, концентрации термофильных бактерий. 

Тема 2. Возбудители зооантропонозов, передающиеся человеку. Возбудители инток-
сикаций и токсикоинфекций. 

Наиболее опасные микроорганизмы, вызывающие заболевания человека при употребле-
нии животноводческой продукции (характеристика возбудителей сибирской язвы, туберкулеза, 
бруцеллеза, риккетсиозов). Прионы и их характеристика как особых инфекционных частиц. Воз-
будители токсикоинфекций (Proteus vulgaris, Bacillus cereus, Clostridium perfringens). Возбуди-
тели интоксикаций (Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum). 

Тема 3. Микробиологическое исследование воды 
Санитарная микробиология питьевых, природных и сточных вод. Источники централизо-

ванного водоснабжения. Стандартные и дополнительные методы исследования питьевой воды и 
критерии оценки. Нормативы бактериологических показателей воды централизованных источ-
ников водоснабжения.  

Тема 4. Микробиологическое исследование воздуха 
Определение микробной загрязненности воздуха. Санитарная микробиология воздуха. 

Бактериологические исследования атмосферного воздуха, методы, критерии оценки. Исследова-
ние воздуха закрытых помещений. Методы исследования воздуха на патогенную микрофлору и 
критерии оценки. Аэрозольная передача патогенных микроорганизмов 

Тема 5. Микробиота тела человека и животных. 
Понятие о нормальной микрофлоре кожных покровов, верхних дыхательных путей, моче-

полового тракта, желудочно-кишечного тракта. Определение дисбиоза, необходимость в приме-
нении пробиотиков и пребиотиков. Тело человека и животных как источник микроорганизмов. 



 

 



5. Каталог микроорганизмов национального биоресурсного 
центра «Всероссийская коллекция промышленных 
микроорганизмов» 
НИЦ «Курчатовский институт» - ГосНИИгенетика 

https://vkpm.genetika.ru/
katalog-

mikroorganizmov  

 

4.3 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) и 
самостоятельной работы 

1. Общая санитарная микробиология: методические указания по выполнению самосто-
ятельной и контрольной работы / Новосиб. гос. аграр. ун-т; Биол.-технолог. ун-т; Л.А. Литвина, 
И.Ю. Анфилофьева. – 2-е изд., испр. и доп. – Новосибирск: ИЦ «Золотой колос», 2022. – 22 с. 

2. Общая санитарная микробиология: учебное пособие / Л.А. Литвина / Новосиб. гос. 
аграр. ун-т; сост. Л.А. Литвина. – 2-ое изд., испр. и доп. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 
161 с.  

3. Микробиота воздушной среды: учебно-методическое пособие / Новосиб. гос. аграр. 
ун-т. Биол.-технолог. фак.; сост.: Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева, В.Г. Горских. – 3-е изд., 
испр. и доп. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 49 с. 

4. Безопасность работы с микроорганизмами III-IV групп патогенности: учебно-ме-
тодическое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т. Биол.-технол. фак.; сост.: Л.А. Литвина. – Ново-
сибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 76 с. 

5. Особенности работы в учебной микробиологической лаборатории: учебно-методи-
ческое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т; сост.:  Л.А. Литвина, В.Г. Горских, И.Ю. Анфилофь-
ева. – 2-ое изд., доп. и сип. – Новосибирск: ИЦ «Золотой колос», 2022. – 95 с. 

6. Микробиологическое исследование мяса: методические указания для лабораторно-
практических занятий / Новосиб. гос. аграр. ун-т., Биол.-технолог. фак.; сост.: Л.А. Литвина, 
И.Ю. Анфилофьева. – 3-е изд., доп. и испр. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2021. – 30 с. 

7. Микроорганизмы кисломолочных продуктов: учебно-методическое пособие / Но-
восиб. гос. аграр. ун-т, Биол.-технолог. фак.; сост.: Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева. – Новоси-
бирск: Изд-во НГАУ, 2021. – 64 с. 

 
4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении обра-

зовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспе-
чения и информационных справочных систем, наглядных пособий 

 
Таблица 4 – Перечень лицензионного программного обеспечения 

№  
п/п 

Наименование 
Тип лицензии 

или правообладателя 

1 MS Windows XP Microsoft 

2 MS Office prof (Word, Excel, Power Point) Microsoft 

3 БроузерGoogle Chrom EULA 

 
Таблица 5 – Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, презентаций, фильмов и т.д. 

№ 
п/п 

Тип Наименование Примечание 

1 Видеофи
льмы 

1. Вкусная химия - 45 мин 
2. Что в консервной банке – 50 мин 
3. Не обожгись на молоке – 50 мин 
4. Невидимая власть микробов - 45 мин 
5. Самые ужасные эпидемии – 1ч.30 мин 

Общее количество ча-
сов просмотра – 3 
часа 

2 Презента
ции 

Введение в санитарную микробиологию 25 слайдов 

  Микробиота воздушной среды 35 слайдов 

https://vkpm.genetika.ru/katalog-mikroorganizmov
https://vkpm.genetika.ru/katalog-mikroorganizmov
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Биологическая безопасность работы с 
микроорганизмами III-IV групп патогенности 

30 слайдов 

Экология микроорганизмов. Биотические и 
абиотические факторы. 

30 слайдов 

Микробиологическое исследование молока 34 слайда 

Микробиологическое исследование мяса 30 слайдов 

 

5. Описание материально-технической базы 

 
Таблица 6 – Перечень используемых помещений: 
№  

аудитории 
Тип аудитории Перечень оборудования 

З-318 «Учебно-исследовательская ла-
боратория микробиологии и без-
опасности пищевой продукции»: 
Аудитория для лабораторных ра-
бот 

Термостат суховоздушный ТС-80-01-ММ-

Ч, водяная многоместная баня UT-4304E, 
рН-метр, весы электронные общего назна-
чения МК_А, шкаф сушильный ШС-80-01 
СПУ, микроскоп микромед Р-1 1шт., холо-
дильник «Бирюса», рециркулятор ДЕЗАР-4 
проточный 

З-101 Аудитория для занятий лекцион-
ного типа 

Стационарный мультимедийный проектор, 
ноутбук, экран 3х4 м, доска маркерная, 
аудио оборудование: микрофон, колонки 

З-102 Аудитория для занятий лекцион-
ного типа 

Стационарный мультимедийный проектор, 
ноутбук, экран 3х4 м, доска маркерная, 
аудио оборудование: микрофон, колонки 

З-323 Аудитория для занятий лекцион-
ного типа  

Стационарный мультимедийный проектор, 
экран 3х4 м 

 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине (модулю) используется традиционная система 
контроля и оценки успеваемости обучающихся. 

Исходные данные по дисциплине: количество кредитов – 3, лекций – 14 часов, лаборатор-
ных занятий – 44 часов, самостоятельная работа – 50 часов, всего 108 часов (очная форма). 
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