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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные  
с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Микробиология в соответствии с требованиями ФГОС ВО и направлена на 

формирование следующих компетенций:  

Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

 

Код и наименование 
компетенции 

Код и наименование 

 индикатора достижения 
компетенции 

Запланированные 

 результаты обучения 

ОПК-1. Способен 
решать типовые 
задачи профессио-
нальной деятельно-
сти на основе зна-
ний основных зако-
нов математиче-
ских, естественно-
научных и общепро-
фессиональных дис-
циплин с применени-
ем информационно-

коммуникационных 
технологий 

ИОПК 1.3; 

Использует основные 
законы общепрофес-
сиональных дисциплин 
для решения типовых 
задач в области про-
изводства, перера-
ботки и хранения 
сельскохозяйственной 
продукции. 

знать: 
- систематику, морфологию, внутреннее 

строение, генетику и размножение микроор-
ганизмов; 

- метаболизм микроорганизмов, трансфор-
мацию различных соединений микроорганиз-
мами; 

- микробиологию сельскохозяйственной про-
дукции. 

уметь: 
- готовить, окрашивать, микроскопировать 

препараты; 
- делать посевы микроорганизмов на различ-

ные питательные среды, идентифицировать 
микроорганизмы. 

владеть: 
- методами культивирования микроорганиз-

мов и получения чистых культур; 
- микробиологическими методами лабора-

торного анализа образцов молока, мяса, поч-
вы, растений, кормов. 

ПКО-5.Способен 
обосновывать ре-
жим хранения сель-
скохозяйственной 
продукции. 

ИПКО 5.1. Обосновы-
вает режимы хране-
ния сельскохозяй-
ственной продукции. 

знать: 
- инновации в технологии хранения и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции, умело 
применять их в практической работе для по-
лучения качественной продукции. 
уметь: 
- определять микробную обсемененность с/х 
продукции, применять инновации в технологии 
хранения и переработки продукции. 
владеть: 
- современными технологиями хранения и пе-
реработки сельскохозяйственной продукции. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Микробиология относится к обязательной части (обязательной части, ча-
сти, формируемой участниками образовательных отношений, факультативам). 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: «Химия», «Физика» и является ос-
новой для последующего изучения дисциплин: «Гигиена и санитария пищевых производств», 
«Технология хранения продукции растениеводства», «Технология переработки продукции рас-
тениеводства», «Производство продукции животноводства», «Безопасность сельскохозяйствен-
ного сырья и продовольствия». 



3. Содержание дисциплины (модуля) 
Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по каждой 

форме обучения (очная, заочная): 
 

Таблица 2а – Очная форма обучения 

 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Формируе-

мые компе-

тенции 

 

Лекции 
(Л) 

Вид за-
нятия 
(ЛР) 

Самост. 
работа 
(СР) 

Всего  
по теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Введение в дисциплину «Микро-
биология». 

2   2 ОПК-1 

2 Систематика и морфология микро-
организмов. 

2 2  4 
ОПК-1 

3 Метаболизм микроорганизмов. 2 2 1 5 ОПК-1 

4 Трансформация микроорганизмами 
различных соединений. 

2 2 2 6 
ОПК-1 

5 Генетика, размножение и биохимия 
микроорганизмов. 

2 2 2 6 
ОПК-1 

6 Микроорганизмы и биотические и 
абиотические факторы окружающей 
среды. 

2 2 2 6 
ОПК-1, 

ПКО-5 

7 Основы почвенной микробиологии. 2 4 4 10 ОПК-1, 

ПКО-5 

8 Микробиология кормов. 2 2 4 8 ОПК-1, 

ПКО-5 

9 Микроорганизмы, передающиеся 
человеку через животноводческую 
продукцию. 

 2 4 6 
ОПК-1, 

ПКО-5 

10 Микробиологическое исследование 
молока и молочных продуктов. 

 4 4 8 
ПКО-5 

11 Микробиология мяса и яиц.  4 4 8 ПКО-5 

 Контрольная работа   12 12  

 Подготовка к экзамену   27 27  

 Итого: 16 26 66 108  
 

Таблица 2б – Заочная форма обучения 

 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

 

Лекции 
(Л) 

Вид за-
нятия 
(ЛР) 

Самост. 
работа 
(СР) 

Всего  
по теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Введение в дисциплину «Микро-
биология». 

2  7 9 ОПК-1 

2. Систематика и морфология микро-
организмов. 

2  7 9 ОПК-1 

3. Метаболизм микроорганизмов.   7 7 ОПК-1 

4. Трансформация микроорганизмами 
различных соединений. 

  7 7 ОПК-1 

5. Генетика, размножение и биохимия   7 7 ОПК-1 



микроорганизмов. 

6. Микроорганизмы и биотические и 
абиотические факторы окружающей 
среды. 

 2 4 6 ОПК-1, 

ПКО-5 

7. Основы почвенной микробиологии.   7 7 ОПК-1, 

ПКО-5 

8. Микробиология кормов.   7 7 ОПК-1, 

ПКО-5 

9. Микроорганизмы, передающиеся 
человеку через животноводческую 
продукцию. 

  7 7 ОПК-1, 

ПКО-5 

10. Микробиологическое исследование 
молока и молочных продуктов. 

  7 7 ПКО-5 

11. Микробиология мяса и яиц.  2 6 8 ПКО-5 

 Контрольная работа   18 18  

 Подготовка к экзамену   9 9  

 Итого: 4 4 100 108  

 
Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторно-практических занятий, самосто-

ятельной работы, контрольной работы.  

 

3.1 Содержание отдельных разделов и тем 

Тема 1. Введение в дисциплину микробиология  
Предмет и задачи микробиологии. Связь предмета с другими дисциплинами. История 

микробиологии. Современные достижения. Виды микробиологических лабораторий, правила 
работы, оборудование лаборатории. Инструктаж по технике безопасности. Разнообразие мира 
микробов и его представителей, особенности их организации. Значение работ великих микро-
биологов для развития науки. 

Тема 2.Систематики и морфология микроорганизмов 

Морфология прокариот в световом микроскопе. Простые и сложные методы окрашива-
ния. Морфология прокариот в электронном микроскопе. Деление микроорганизмов на основе 
строения клеточной стенки. Принципы, лежащие в основе систематики прокариот. Определение 
вида микроорганизмов. Определители микроорганизмов. 

Тема 3. Метаболизм микроорганизмов 

Ферменты и их классификация. Культивирование микроорганизмов. Различные методы 
культивирования (накопительные культуры, чистые культуры). Рост микроорганизмов в попу-
ляции. Время генерации. Выход биомассы и др. Типы питания микроорганизмов. Фото и хемот-
рофия, авто- и гетеротрофия. Типы питательных сред. Методы их подготовки. Культурально-

биохимические свойства. Особенности культивирования почвенных микроорганизмов, аэроб-
ных и анаэробных микроорганизмов. Брожения, понятие, виды брожений (спиртовое, молочно-
кислое, пропионовокислое). 

Тема 4. Трансформация микроорганизмами различных соединений 

Участие микроорганизмов в круговороте азота (азотфиксация, аммонификация, нитри-
фикация, денитрификация). Роль микроорганизмов в круговороте углерода. Микроорганизмы, 
участвующие в освобождении фосфорной кислоты из органических соединений. Образование 
сероводорода микроорганизмами из минеральных и органических серосодержащих соединений. 
Минерализация органических соединений железа. Значение этих процессов для жизни на пла-
нете. 

Тема 5. Генетика, размножение и биохимия микроорганизмов 

Особенности биохимического состава прокариот; организация генетического аппарата 
прокариот. Плазмиды, их функция,  использование  в  генно-инженерных  работах.  Микроорга-   

 



 



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

1. Микробиология: методические указания по выполнению самостоятельной и кон-
трольной работы / Новосиб. гос. аграр. ун-т, Биолого-технолог. фак.: сост.: Л.А. Литвина, И.Ю. 
Анфилофьева. – 2-е изд., испр. и доп. – Новосибирск: ИЦ «Золотой колос», 2022. – 27 с. 

2. 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. 

3. 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, 2022. – 30 с. 

4. Микроорганизмы кисломолочных продуктов: учебно-методическое пособие / Но-
восиб. гос. аграр. ун-т, Биол.-технолог. фак.; сост.: Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева. – Ново-
сибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 64 с. 

5. Микробиология молока: учебно-методическое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т. 
Биол.-технол. фак.; сост.: Л.А. Литвина, В.Г. Горских, И.Ю. Анфилофьева. – 2-ое изд., доп. и 
исп. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 105 с. 

6. Безопасность работы с микроорганизмами III-IV групп патогенности: учебно-

методическое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т. Биол.-технол. фак.; сост.: Л.А. Литвина. – Но-
восибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 76 с. 

7. Особенности работы в учебной микробиологической лаборатории: учебно-

методическое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т; сост.:  Л.А. Литвина, В.Г. Горских, И.Ю. Ан-
филофьева. – 2-ое изд., доп. и сип. – Новосибирск: ИЦ «Золотой колос», 2022. – 95 с. 
 

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-
разовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и 
свободно распространяемого программного обеспечения, и информационных справочных 
систем, наглядных пособий  

1. Применение видеоматериалов снимков микроорганизмов в электронном микроскопе 
(Собствен. снимки, а также снимки других исследователей). 

2. Готовые препараты разных видов микроорганизмов для исследования. 

3. Таблицы с формулами биохимических реакций, вызываемых микроорганизмами. 
4. Наличие презентаций по темам дисциплины. 

 

Таблица 4 – Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения  

 

№ 

п/п 
Наименование 

Тип лицензии или 
правообладатель 

1. MS Windows 2007 Microsoft 

2. MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint) Microsoft 

3. Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4. MS Windows 2007 Microsoft 

 

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

№ 

п/п 
Тип Наименование Примечание 

1. Презентация Введение в микробиологию. 25 мин. 
2. Презентация Морфология микроорганизмов в световом микроскопе. 130 слайдов 

3. Презентация Морфология микроорганизмов в электронном микро-
скопе. 

25 слайдов 

4. Презентация Экология микроорганизмов. 30 слайдов 



5. Презентация Антибиотики и их продуценты. 26 слайдов 

6. Презентации Африканская сума свиней. 20 слайдов 

7. Презентации Черная смерть (оспа). 50 слайдов 

8. Презентации Жизнь клетки и её борьба с вирусом. 20 слайдов 

 

5. Описание материально-технической базы 

 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений 

 

№ 

аудитории 
Тип аудитории Перечень оборудования 

З-318  

лаборатория 

З-318 «Учебно- иссле-
довательская лабора-
тория микробиологии 
и безопасности пище-
вой продукции»: 
Аудитория для лабо-
раторных работ 

Термостат суховоздушный ТС-80-01-ММ-Ч, 
водяная многоместная баня UT-4304E, рН-метр, ве-
сы электронные общего назначения МК-А, шкаф 
сушильный ШС-80-01 СПУ, микроскоп микромед 
Р-1 1шт., холодильник «Бирюса», рециркулятор 
ДЕЗАР-4 проточный, ноутбук, телевизор настен-
ный. 

 

 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

 

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

В фонде оценочных представлены критерии оценок по четырёхбалльной системе: «от-
лично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».    
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