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1. Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины «Санитарная микробиология» являются: формиро-

вание у будущего ветеринарно-санитарного эксперта теоретических знаний и практиче-

ских навыков по санитарно-микробиологической оценке пищевых продуктов и объектов 

окружающей среды. 

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Санитарная микробиология» относится к вариативной части. Требо-

вания к предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1. Перечень дисциплин, для 

которых дисциплина «Санитарная микробиология» является основополагающей, пред-

ставлен в табл. 2.2. 

 

Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 
Компетенция  Дисциплина  

ОПК-2 Программа среднего (полного) общего образования 

ПК-2 Программа среднего (полного) общего образования 

 

Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ОПК-2 Инфекционные болезни 

 

ПК-2 

 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

Пищевые токсикозы и токсикоинфекции 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с пла-
нируемыми результатами освоения образовательной программы 

 
Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 

планируемых результатов освоения образовательной программы 
 

Индекс и содержание 

компетенции 

Знания Умения Навыки и (или) опыт 

деятельности 

ОПК-2 - способно-

стью использовать 

нормативную и тех-

ническую документа-

цию, регламенты, са-

нитарно-

эпидемиологические 

правила и нормы, 

НАССР, ОМР, вете-

ринарные нормы и 

правила в своей про-

фессиональной дея-

тельности 

Этап 1: 
 нормативные до-

кументы, регламен-

тирующие качество 

пищевых продуктов 

и объектов окру-

жающей среды; 

 
Этап 2: 
 санитарно-

микробиологиче-

ские требования к 

пищевым продук-

там и объектам 

внешней среды. 

 

 

Этап 1: 
найти необходи-

мый нормативный 

документ; 

 

Этап 2: 
проводить оценку 

качества иссле-

дуемого объекта, 

основываясь на 

показателях, отра-

жённых в норма-

тивной документа-

ции. 

Этап 1: 
навыками интерпре-

тации результатов са-

нитарно-

микробиологических 

исследований;  

 

 

Этап 2: 
  навыками оценки 

качества пищевых 

продуктов и объектов 

внешней среды. 

 



ПК-2 - готовностью 

осуществлять лабора-

торный и производст-

венный ветеринарно- 

санитарный контроль 

качества сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продук-

тов растительного 

происхождения не-

промышленного изго-

товления для пище-

вых целей, а также 

кормов 

Этап 1: 
 морфологию и 

биологические 

свойства возбуди-

телей инфекцион-

ных заболеваний. 

 

 

Этап 2:  
пищевые продукты 

– фактор передачи 

возбудителей ин-

фекционных болез-

ней. 

. 

 

Этап 1: 
 осуществлять са-

нитарно-

микробиологиче-

ское исследование 

пищевой продук-

ции и  объектов 

внешней среды; 

 

Этап 2: 
 интерпретировать 

результаты сани-

тарно-

микробиологиче-

ского контроля 

сырья и продуктов 

животного проис-

хождения.   

Этап 1: 
 методами выделения 

и изучения физиоло-

го-биохимических 

свойств чистых куль-

тур санитарно-

показательных мик-

роорганизмов; 

 

Этап 2: 
 методами идентифи-

кации культур микро-

организмов. 

 

4. Объем дисциплины 
Объем дисциплины «Санитарная микробиология» составляет 3 зачетные единицы 

(108 академических часов), распределение объема дисциплины на контактную работу 

обучающихся с преподавателем (КР) и на самостоятельную работу обучающихся (СР) по 

видам учебных занятий и по периодам обучения представлено в таблице 4.1. 

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины  
по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

№ 

п/п 
Вид учебных занятий 

И
то

го
 К

Р
 

И
то

го
 С

Р
 Семестр № 5 

КР СР 

1 2 3 4 5 6 
1 Лекции (Л) 30 - 30 - 

2 Лабораторные работы (ЛР) 28 - 28 - 

3 Практические занятия (ПЗ) - - - - 

4 Семинары(С) - - - - 

5 
Курсовое проектирование 

(КП) 
- - - - 

6 Рефераты (Р) - - - - 

7 Эссе (Э) - - - - 

8 
Индивидуальные домашние 

задания (ИДЗ) 
- - - - 

9 
Самостоятельное изучение 

вопросов (СИВ) 
- 24 - 24 

10 Подготовка к занятиям (ПкЗ) - 24 - 24 

11 Промежуточная аттестация 2 - 2 - 

12 
Наименование вида промежу-

точной аттестации 
х х Зачет 

13 Всего 60 48 60 48 



 

5. Структура и содержание дисциплины 
Структура дисциплины представлена в таблице 5.1. 

 

Таблица 5.1 – Структура дисциплины 

№ 

п/п 
Наименования разделов и тем 

С
ем

ес
тр

 

Объем работы по видам учебных занятий, академические часы 

К
о

д
ы

 ф
о

р
м

и
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о

м
п

ет
ен

ц
и

й
 

л
ек

ц
и

и
 

л
аб

о
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е 

за
н

я
ти

я
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о
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р
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и
н

д
и

в
и

д
у

ал
ь
н

ы
е 

д
о
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о
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

1. 
Раздел 1  
Введение. Санитарно-показательные микроорганизмы 

6 4 4 - - - х - 4 4 х 
ОПК-2 

ПК-2 

1.1. 
Тема 1 
Предмет и задачи санитарной микробиологии 

6 2 - - - - х - 4 - х 
ОПК-2 

ПК-2 

1.2. 
Тема 2 
Санитарно-показательные микроорганизмы (СПМО) 

6 2 - - - - х - - - х 
ОПК-2 

ПК-2 

1.3. 
Тема 3 
Определение СПМО 

6 - 4 - - - х - - 4 х 
ОПК-2 

ПК-2 

2. 
Раздел 2 
Санитарно-микробиологическое исследование пищевых про-
дуктов 

6 20 14 - - - х - 18 12 х 
ОПК-2 
ПК-2 

 

2.1. 
Тема 4 
Особенности санитарно-микробиологического исследования пи-

щевых продуктов 

6 2 - - - - х - - - х 

ОПК-2 

ПК-2 

 

2.2. 
Тема 5 
Микробиологический анализ мяса и мясных продуктов 

6 4 4 - - - х - 4 4 х 
ОПК-2 

ПК-2 

2.3. 
Тема 6 
Санитарно-микробиологическое исследование рыбы и рыбных 

продуктов 

6 2 2 - - - х - - 2 х 

ОПК-2 

ПК-2 

 

2.4. 
Тема 7 
Санитарно-микробиологическое исследование молока и молочных 

продуктов 

6 4 4 - - - х - 4 2 х 

ОПК-2 

ПК-2 

 

2.5. 
Тема 8 
Санитарно-микробиологическое исследование консервов 

6 4 - - - - х - - - х 
ОПК-2 

ПК-2 



№ 

п/п 
Наименования разделов и тем 

С
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Объем работы по видам учебных занятий, академические часы 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

2.6. 
Тема 9 
Санитарно-микробиологическое исследование яиц 

6 - 2 - - - х - 6 2 х 
ОПК-2 

ПК-2 

2.7. 
Тема 10 
Коллоквиум 

6 - 2 - - - х - - 2 х 
ОПК-2 

ПК-2 

2.8. 
Тема 11 
Пищевые отравления микробной этиологии 

6 4 - - - - х - 4 - х 
ОПК-2 

ПК-2 

3. 
Раздел 3 
Санитарно-микробиологическое исследование объектов окру-
жающей среды 

6 6 10 - - - х - 2 8 х 
ОПК-2 
ПК-2 

 

3.1. 
Тема 12 
Санитарно-микробиологическое исследование воды 

6 2 4 - - - х - 2 2 х 
ОПК-2 

ПК-2 

3.2. 
Тема 13 
Санитарно-микробиологическое исследование воздуха 

6 2 2 - - - х - - 2 х 
ОПК-2 

ПК-2 

3.3. 
Тема 14 
Санитарно-микробиологическое исследование почвы 

6 2 4 - - - х - - 4 х 
ОПК-2 

ПК-2 

4. Контактная работа 6 30 28 - - - х - - - 2 х 
5. Самостоятельная работа 6 - - - - - х - 24 24 - х 
6. Объем дисциплины в семестре 6 30 28 - - - х - 24 24 2 х 
7. Всего по дисциплине х 30 28 - - - х - 24 24 2 х 



5.2. Содержание дисциплины 
5.2.1 Темы лекций  

№ п.п. Наименование темы лекции 
Объем, акаде-

мические часы 

Л-1 Предмет и задачи санитарной микробиологии 2 

Л-2 Санитарно-показательные микроорганизмы (СПМО) 2 

Л-3 
Особенности санитарно-микробиологического исследования 

пищевых продуктов 
2 

Л-4 Микробиологический анализ мяса и мясных продуктов.  4 

Л-5 
Санитарно-микробиологическое исследование рыбы и рыб-

ных продуктов 
2 

Л-6 
Санитарно-микробиологическое исследование молока и мо-

лочных продуктов 
4 

Л-7 Санитарно-микробиологическое исследование консервов 4 

Л-8 Пищевые отравления микробной этиологии 4 

Л-9 Санитарно-микробиологическое исследование воды 2 

Л-10 Санитарно-микробиологическое исследование воздуха 2 

Л-11 Санитарно-микробиологическое исследование почвы 2 

Итого по дисциплине ∑30 

 
5.2.2 Темы лабораторных работ 
 

№ п.п. Наименование темы лабораторной работы 
Объем, акаде-

мические часы 

ЛР-1 Определение СПМО 4 

ЛР-2 Микробиологический анализ мяса и мясных продуктов 4 

ЛР-3 
Санитарно-микробиологическое исследование рыбы и 

рыбных продуктов 

2 

ЛР-4 
Санитарно-микробиологическое исследование молока и 

молочных продуктов 

4 

ЛР-5 Санитарно-микробиологическое исследование яиц 2 

ЛР-6 Коллоквиум 2 

ЛР-7 Санитарно-микробиологическое исследование воды 4 

ЛР-8 Санитарно-микробиологическое исследование воздуха 2 

ЛР-9 Санитарно-микробиологическое исследование почвы 4 

Итого по дисциплине ∑ 28 

 
5.2.3 Темы практических занятий (не предусмотрено РУП) 

5.2.4 Темы семинарских занятий (не предусмотрено РУП) 

5.2.5 Темы курсовых работ (проектов) (не предусмотрено РУП) 
5.2.6 Темы рефератов (не предусмотрено РПД) 

5.2.7 Темы эссе (не предусмотрено РПД) 

5.2.8 Темы индивидуальных домашних заданий (не предусмотрено РПД) 
 

 

 

5.2.9 – Вопросы для самостоятельного изучения 



№ 

п.п. 

Наименования темы  

 
Наименование вопроса 

Объем, 

академиче-

ские часы 

1. Предмет и задачи санитарной 

микробиологии 

1. Принципы санитарно-

микробиологических исследований 
4 

2. Микробиологический анализ 

мяса и мясных продуктов  
1. Способы консервирования мяса 4 

3. Санитарно-

микробиологическое исследо-

вание молока и молочных 

продуктов 

1. Способы снижения бактериальной 

обсеменённости молока 
4 

 

4. 

Санитарно-

микробиологическое исследо-

вание яиц. 

1. Пороки яиц и возбудители инфек-

ционных заболеваний, передаваемые 

через яйца 

2. Консервирование яиц 

6 

5. Пищевые отравления микроб-

ной этиологии 

1. Возбудители пищевых токсикоин-

фекций (Enterococcus sp., Proteus sp.) 
4 

6. Санитарно-

микробиологическое исследо-

вание воды 

1. Сточные воды. Очистка сточных 

вод 
2 

Итого по дисциплине ∑24 

 
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 
6.1 Основная учебная  литература, необходимая для освоения дисциплины 

1. Санитарная микробиология [Электронный ресурс] : учебное пособие / М.Н. Верев-

кина [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — Ставрополь: Ставропольский государст-

венный аграрный университет, АГРУС, 2014. — 180 c. — 978-5-9596-0993-1. — Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/47346.html 

 2.  Руководство к практическим занятиям по санитарной микробиологии [Текст] : 

учебно-методическое пособие для студентов высших учебных заведений, обучающихся 

по специальности 36.05.01 Ветеринария (квалификация "ветеринарный врач") и по на-

правлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (квалификация (сте-

пень) "бакалавр") / М. В. Сычёва, О. Л. Карташова. - Москва : Омега-Л ; Оренбург : Изда-

тельский центр ОГАУ, 2015. - 72 с. 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения дисцип-
лины 

3. Госманов, Р.Г. Санитарная микробиология пищевых продуктов [Электронный ре-

сурс] : учебное пособие / Р.Г. Госманов, Н.М. Колычев, Г.Ф. Кабиров, А.К. Галиуллин. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/58164. 

4. Руководство к практическим занятиям по микробиологии / О.Л. Карташова, С.Б. 

Киргизова, М.В. Сычёва и др. – Оренбург. – Изд. центр ОГАУ, 2010. – 143 с. 

6.3 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины и дру-
гие материалы к занятиям 

Электронное учебное пособие включающее: 



- методические указания по выполнению лабораторных работ. 

 

6.4 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине 

Электронное учебное пособие включающее: 

-методические рекомендации по подготовке к занятиям; 

- методические рекомендации для студентов по самостоятельной работе. 

 

6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспе-
чения и информационных справочных систем 

1. Оpen Office. 

2. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun). 
 

6.6 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-
нет»,  необходимых для освоения дисциплины 

1. http://elibrary.ru/defaultx.asp 

 
 

7. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 
образовательного процесса по дисциплине 

8.  
Таблица 7.1 – Материально-техническое обеспечение лабораторных работ 

Но-

мер 

ЛР 

Тема лабо-

раторной 

работы 

Название 

специали-

зированной 

лаборато-

рии 

Название  

спецоборудования  

Название тех-

нических и 

электронных 

средств обу-

чения и кон-

троля знаний 

1 2 3 4 5 

ЛР-1 

Определение 

СПМО 
Учебная 

аудитория 

Предметные стекла, микроскопы, 

бактериальные петли, стерильные 

среды: Кесслера, МПА, среда Эндо, 

стерильные чашки Петри, пипетки, 

пробирки, стерильный изотониче-

ский раствор хлорида натрия, спир-

товки, красители для окраски по 

Граму, дезинфицирующий раствор, 

иммерсионное масло, термостат 

JoliTest  

(JTRun, JTE-

ditor, 

TestRun), 

Свидетельст-

во о государ-

ственной ре-

гистрации 

программы 

для ЭВМ 

«Система тес-

тирования 

знаний «Jo-

liTest» от 

16.06.2009 

№ 200961317
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ЛР-2 

Микробио-

логический 

анализ мяса 

Учебная 

аудитория 

Пробы сырого мяса, стерильные 

пробирки с пробками, МПА, пред-

метные стекла, спиртовки, микро-

скопы, смесь спирта с эфиром, фук-

син, стерильные шпатели, скальпели, 

ножницы, иммерсионное масло, де-

зинфицирующий раствор, термостат 

ЛР-3 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

Учебная 

аудитория 

Пробы рыбы, стерильные пробирки 

со средой Кесслера, стерильные 

чашки Петри,  МПА, ЖСА, стериль-

ные пробирки с пробками, стериль-



ние рыбы и 

рыбных 

продуктов 

ные пипетки на 1 и 10 мл, стериль-

ные вода, чашки Петри со средой 

Эндо, бактериальные петли, пред-

метные стекла, спиртовки, микро-

скопы, красители для окраски по 

Граму, дезинфицирующий раствор, 

иммерсионное масло, термостат 

Оpen Office  

Лицензия  на 

право исполь-

зования про-

граммного 

обеспечения 

Оpen 

Office\Apache, 

Версия 2.0, от 

января 2004 г. 

 

ЛР-4 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

ние молока 

и молочных 

продуктов 

Учебная 

аудитория 

Пробы молока, стерильные пробирки 

со средой Кесслера и поплавками, 

стерильные чашки Петри,  МПА, во-

дяная баня, метиленовый синий, сте-

рильные пробирки с пробками, сте-

рильные пипетки на 1 и 10 мл, сте-

рильные вода, чашки Петри со сре-

дой Эндо, бактериальные петли, 

предметные стекла, спиртовки, мик-

роскопы, красители для окраски по 

Граму, дезинфицирующий раствор, 

иммерсионное масло, термостат 

ЛР-5 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

ние яиц 

Учебная 

аудитория 

Яйца, стерильные среды: МПА, вис-

мут-сульфитный агар, среда Эндо, 

стерильные чашки Петри, пипетки, 

пробирки, стерильный изотониче-

ский раствор хлорида натрия, термо-

стат 

ЛР-6 
Коллоквиум Учебная 

аудитория 
 

ЛР-7 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

ние воды 

Учебная 

аудитория 

Пробы воды, батометр, фильтраци-

онная установка стерильная, чашки 

Петри со средой Эндо, МПА, желе-

зо-сульфитный агар, термостат, пин-

цеты, стерильные пипетки, шпатели 

Дригальского, термостат,  дезинфи-

цирующий раствор, счётчик коло-

ний, бактериологическиеные петли, 

предметные стекла, спиртовки, мик-

роскопы, красители для окраски по 

Граму, дезинфицирующий раствор, 

иммерсионное масло 

ЛР-8 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

ние воздуха 

Учебная 

аудитория 

Чашки Петри со средой ЖСА, Сабу-

ро, МПА, аппарат Кротова, термо-

стат, бактериологические петли, 

предметные стекла, спиртовки, мик-

роскопы, красители для окраски по 

Граму, дезинфицирующий раствор, 

иммерсионное масло 

 

ЛР-9 

Санитарно-

микробио-

логическое 

исследова-

ние почвы 

Учебная 

аудитория 

Пробы почвы, фильтрационная уста-

новка стерильная, пробирки с рези-

новыми пробками стерильные, сте-

рильная дистиллированная вода, 

чашки Петри со средой Эндо, МПА, 



железо-сульфитный агар, термостат, 

пинцеты, стерильные пипетки, шпа-

тели Дригальского, термостат,  де-

зинфицирующий раствор, бактерио-

логические петли, предметные стек-

ла, спиртовки, микроскопы, красите-

ли для окраски по Граму, дезинфи-

цирующий раствор, иммерсионное 

масло 

 

Занятия лекционного типа проводятся в учебных аудиториях для проведения заня-

тий лекционного типа с набором демонстрационного оборудования (проектор, ноутбук, 

средства звуковоспроизведения, экран), укомплектованной специализированной мебелью 

(учебная доска, стол и стул преподавателя, посадочные места для студентов) и техниче-

скими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в специализированной учебной аудитории 

для проведения занятий семинарского типа, укомплектованной специализированной ме-

белью (учебная доска, стол и стул преподавателя, посадочные места для студентов) и тех-

ническими средствами обучения (набор демонстрационного оборудования с возможно-

стью использования мультимедиа: переносной проектор NEC NP-215, ноутбук, средства 

звуковоспроизведения). Оборудование для проведения занятий: Микроскопы бинокуляр-

ные XSP-103P, колориметр КФК, центрифуга К-24, стол инструментальный, прибор Кро-

това, мешалка магнитная ММ-5, термостат суховоздушный, ультратермостат ТС-80М, хо-

лодильник «Апшерон», шкаф медицинский, электроплита, аквадистиллятор ДЭ-25, биди-

стиллятор стеклянный типа БС, холодильник «Апшерон», стерилизатор ГК-100-3 М, сте-

рилизатор ГК-100-3, шкаф сухожаровой, центрифуга ОПН-3. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью (учеб-

ная доска, стол и стул преподавателя, посадочные места для студентов) и техническими 

средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных специализиро-

ванной мебелью (учебная доска, стол и стул преподавателя, посадочные места для студен-

тов) и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещении для самостоятельной 

работы, укомплектованном специализированной мебелью (посадочные места для студен-

тов), и техническими средствами обучения и оснащенном  компьютерной техникой  (пер-

сональные компьютеры, учебно-методические пособия, комплекс лицензионного про-

граммного обеспечения) с  возможностью подключения к сети Интернет (ЭБС "Юрайт", 

IPRbooks, ООО "Издательство Лань",  Национальная электронная библиотека) и доступом  

в электронную образовательную среду университета.  

Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудо-

вания укомплектованы стеллажами. 

 

Оценочные материалы для проведения  текущего контроля и промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине представлены в Приложении 6. 
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