
 



  



1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с резуль-

татами освоения образовательной программы 

Дисциплина Микробиология в соответствии с требованиями ФГОС ВО направлена на форми-

рование следующей компетенции:  

ОПК-1 Способен изучать, анализировать, использовать биологические объекты и процессы, 

основываясь на законах и закономерностях математических, физических, химических и биологиче-

ских наук и их взаимосвязях. 

 

Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

 

Код  

и наименование ком-

петенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Запланированные 

результаты обучения 

ОПК-1. Способен 

изучать, анализиро-

вать, использовать 

биологические объ-

екты и процессы, 

основываясь на зако-

нах и закономерно-

стях математиче-

ских, физических, 

химических и биоло-

гических наук и их 

взаимосвязях 

ИОПК-1.2. Критиче-

ски анализирует, 

обобщает и использу-

ет биологические 

объекты и процессы 

знать: 

- Теоретические основы жизнедеятельности 

микроорганизмов.  

- Роль микроорганизмов в превращении био-

генных элементов.  

- Морфологические и физиологические осо-

бенности микроорганизмов, используемые 

для их идентификации. Основы систематики 

микроорганизмов. Основные биологические 

свойства микроорганизмов, вызывающих за-

болевания, порчу сырья и продуктов живот-

ного и молочного происхождения.  

- Понятие о санитарно-показательных мик-

роорганизмах. 

- Патогенные микроорганизмы, находящиеся 

во внешней среде. 

уметь:  

- Продемонстрировать понимание роли 

дисциплины в профессиональной деятельно-

сти. Готовить, окрашивать, микроскопиро-

вать препараты.  

- Делать посевы микроорганизмов и куль-

тивировать их. 

владеть: 

- Умением логически встраивать знания 

дисциплины в профессиональную деятель-

ность.  

- Методами микробиологических исследо-

ваний животноводческой продукции. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Микробиология относится к дисциплинам обязательной части. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Общая биология, Неорганическая химия, 

Органическая химия и является основой для последующего изучения дисциплин Генетика микроор-

ганизмов, Основы пищевой биотехнологии, Биотехнология сырья и продуктов питания. 

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2: 

 

  



Таблица 2 – Очная форма обучения 

 

 

№ 

п/п 

 

Наименование  

Разделов, тем  

Количество учебных часов Формиру-

емые ком-

петенции  
Лек-

ции 

 

ЛЗ 

заня-

тий 

Сам. 

работа 

Всего 

по 

теме 

 Семестр №3   

1 Введение в дисциплину микробиология 2 4  6 ОПК-1 

2 История развития микробиологии (основопо-

ложники микробиологии) 

2 4 2 8 ОПК-1 

 

3 Роль микроорганизмов в круговороте азота и 

углерода. 

2 4 2 8 ОПК-1 

 

4 Морфология микроорганизмов и методы её 

изучения 

2 4  6 ОПК-1 

 

5 Характеристика колоний микроорганизмов.  4 1 5 ОПК-1 

6 Методы стерилизации (подготовка посуды к 

стерилизации, оборудование). 

 4 2 6 ОПК-1 

 

7 Особенности физиологии микроорганизмов. 

Способы питания и получения энергии.  

2 4 2 8 ОПК-1 

 

8 Культивирование микроорганизмов. Питатель-

ные среды.  

2 4 2 8 ОПК-1 

 

9 Генетика и биохимия микроорганизмов 2 2 1 5 ОПК-1 

10 Основы систематики микроорганизмов. Археи, 

как самостоятельная группа прокариот 

2 2 2 6 ОПК-1 

 

11 Экология микроорганизмов. Биотические и 

абиотические факторы. 

2 4 2 8 ОПК-1 

12 Антибиотики и их продуценты.  4 2 6 ОПК-1 

13 Технически значимая микробиота. Закваски. 1 4 2 7 ОПК-1 

14 Санитарно-показательные микроорганизмы, 

понятие. Патогенные микроорганизмы во 

внешней среде. 

1 4 2 7 ОПК-1 

15 Возбудители зооантропонозов, передающиеся 

человеку 

2 4 1 7 ОПК-1 

16 Микробиологическое исследование воды 2 4 2 8 ОПК-1 

17 Микробиологическое исследование воздуха 2 4 2 8 ОПК-1 

18 Микробиологическое исследование молока 2 4 2 8 ОПК-1 

19 Микробиологическое исследование молочных 

продуктов 

2 4 2 8 ОПК-1 

20 Микробиологическое исследование мяса 2 4 2 8 ОПК-1 

 Подготовка и выполнение контрольной работы.   12 12  

 Подготовка к экзамену.   27 27  

Итого: 32 76 72 180  

 

Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных занятий, самостоятельной работы, 

контрольной работы.  

 

3.1.Содержание отдельных разделов и тем 

Тема 1. Введение в дисциплину «Основы микробиологии». 

Предмет и задачи микробиологии. Связь предмета с другими дисциплинами. Дисциплина 

«Основы микробиологии» и её значение для данного направления подготовки. Разнообразие мира 

микробов и его представителей, особенности организации. Виды микробиологических лабораторий, 

правила работы, оборудование лаборатории. Инструктаж по технике безопасности.  

Тема 2. История развития микробиологии (основоположники микробиологи). 

 



История микробиологии. Периоды развития микробиологии. Современные достижения. Зна-

чение работ великих микробиологов для развития науки.  

Тема 3. Роль микроорганизмов в круговороте азота и углерода. 

Участие микроорганизмов в круговороте азота (азотфиксация, аммонификация, нитрифика-

ция, денитрификация). Роль микроорганизмов в круговороте углерода. Микроорганизмы, участвую-

щие 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 планете. 

Тема 4. Морфология микроорганизмов и методы её изучения  

Морфология прокариот в световом микроскопе. Приготовление мазка-препарата. Простые и 

сложные методы окрашивания. Окраска по Граму, как основной метод идентификации бактерий. 

Морфология прокариот в электронном микроскопе. Деление микроорганизмов на основе строения 

клеточной стенки. 

Тема 5. Характеристика колоний микроорганизмов.  

Посев воздуха. Характеристика колоний, выросших при посеве воздуха (по форме, размерам, 

поверхности, цвету, структуре). Сравнительная характеристика колоний различных видов микроор-

ганизмов. Ознакомление с колониями патогенных видов микроорганизмов. 

Тема 6. Методы стерилизации. оборудование. 

Подготовка посуды к стерилизации (пипетки, чашки Петри, пробирки, колбы). Основные ме-

тоды стерилизации. Дробные методы стерилизации. Оборудование для стерилизации. Одноразовая 

посуда. 

Тема 7. Особенности физиологии микроорганизмов. Способы питания и получения 

энергии.  

Ферменты микроорганизмов. Типы питания микроорганизмов. Фото- и хемотрофия, авто и ге-

теротрофия. Брожения, понятие, виды брожений (спиртовое, молочнокислое, пропионовокислое).  

Тема 8. Культивирование микроорганизмов. Питательные среды.  

Культивирование микроорганизмов. Накопительные культуры, чистые культуры, методы по-

лучения. Рост микроорганизмов в популяции. Типы питательных сред. Методы их подготовки. Куль-

турально-биохимические свойства. Особенности культивирования аэробных и анаэробных микроор-

ганизмов. Рост культур на плотных и жидких питательных средах. 

Тема 9. Генетика и биохимия микроорганизмов 

Особенности организации генетического аппарата бактерий. Способы генетической рекомби-

нации у бактерий (трансформация, трансдукция, конъюгация). Плазмиды, их функция, использова-

ние в генно-инженерных работах. Микроорганизмы как объект молекулярно-генетических исследо-

ваний.  

Тема 10. Основы систематики бактерий 

Принципы, лежащие в основе систематики бактерий. Определение вида микроорганизмов. 

Определитель бактерий Берджи. Открытие архей. Особенности их морфологии, биохимического со-

става и последовательности нуклеотидов в 16 S р РНК. Значение открытия архей для систематики 

живых организмов. 

Тема 11. Экология микроорганизмов. Биотические и абиотические факторы. 

Влияние физических, биологических и химических факторов на микроорганизмы. Биологиче-

ские факторы (комменсализм, метабиоз, симбиоз и др.) Практическое использование данных явле-

ний.  

Понятие об экосистемах и взаимосвязи микроорганизмов со средой обитания. Экологические 

ниши. Биоценоз и паразитоценоз. Микробиологические основы защиты окружающей среды.  

Тема     12. Антибиотики и их продуценты. 

            Микроорганизмы как продуценты антибиотиков (актиномицеты, грибы, бактерии, бациллы). 

Антибиотики животного происхождения. Механизм действия антибиотиков на бактериальную клет-

ку. Использование антибиотиков в практике. 

            Тема 13. Технически значимая микробиота. (Общая характеристика). 

            Понятие технически значимая микробиота – молочнокислые бактерии, бифидобактерии, ук-

суснокислые бактерии, дрожжи и др. Закваски.  

 

 



 

 



4.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

Таблица 3 – Перечень информационных ресурсов  

№ 

п/п 
Наименование Адрес 

1.  Официальный сайт Минсельхоза России http://www.mcx.ru 

2.  Центральная научная библиотека http://www.scsml.rssi.ru 

3.  Портал "Единое окно доступа к образовательным ре-

сурсам" 

http://window.edu.ru 

4.  Базы данных МОО Микробиологическое общество https://microbiosociety.ru 

5.  Каталог микроорганизмов национального биоресурс-

ного центра «Всероссийская коллекция промышлен-

ных микроорганизмов» НИЦ «Курчатовский инсти-

тут» - ГосНИИгенетика 

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

mikroorganizmov 

 

4.4 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) и са-

мостоятельной работы  

1. Микробиология: методические указания по выполнению самостоятельной и контрольной 

работы /Новосибирский государственный аграрный университет; Институт экологической и пище-

вой биотехнологии; составители: Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева. – Новосибирск: ИЦ «Золотой 

колос», 2024. – 22с. 

2. Микробиота воздушной среды: учебно-методическое пособие / Новосибирский государ-

ственный аграрный университет; Биолого-технологический факультет; составители: Л.А. Литвина, 

И.Ю. Анфилофьева, В.Г. Горских. – 3-е изд., испр. и доп. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 49 с. 

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

методическое пособие / Новосибирский государственный аграрный университет; Биолого-

технологический факультет; составители: Л.А. Литвина. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 76 с. 

4. Особенности работы в учебной микробиологической лаборатории: учебно-

методическое пособие / Новосибирский государственный аграрный университет; Биолого-

технологический факультет; составители: Л.А. Литвина, В.Г. Горских, И.Ю. Анфилофьева. – 2-ое 

изд., доп. и сип. – Новосибирск: ИЦ «Золотой колос», 2022. – 95 с. 

5. Микробиологическое исследование мяса: методические указания для лабораторно-

практических занятий / Новосибирский государственный аграрный университет; Биолого-

технологический факультет; составители: Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева. – 3-е изд., доп. и испр. 

– Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2021. – 30 с. 

6. Микроорганизмы кисломолочных продуктов: учебно-методическое пособие / Новоси-

бирский государственный аграрный университет; Биолого-технологический факультет; составители: 

Л.А. Литвина, И.Ю. Анфилофьева. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2021. – 64 с. 

7. Микробиология молока: учебно-методическое пособие / Новосибирский государствен-

ный аграрный университет; Биолого-технологический факультет; составители: Л.А. Литвина, В.Г. 

Горских, И.Ю. Анфилофьева. – Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2022. – 97 с. 

 

4.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и свободно рас-

пространяемого программного обеспечения и информационных справочных систем, нагляд-

ных пособий) 

1. Мультимедийные лекции.  

2. Демонстрация учебных фильмов.  
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Таблица 4 – Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния  

№  

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), макетов, презентаций, фильмов и т.д. 

 

№ 

п/п 
Тип Наименование Примечание 

1 Видеофильмы 1. Борьба клетки с вирусом - 60 мин 

2. Вирусы – 45 мин 

3. Генная терапия. Взлёты и падения – 60 мин 

4. Вкусная химия - 45 мин 

5. Что в консервной банке – 50 мин 

6. Не обожгись на молоке – 50 мин 

7. Невидимая власть микробов - 45 мин 

8. Самые ужасные эпидемии – 1ч.30 мин 

Общее количе-

ство часов про-

смотра – 7 ча-

сов 40 минут 

2 Презентации Введение в микробиологию 25 слайдов 

  Особенности работы в микробиологической ла-

боратории 

35 слайдов 

Биологическая безопасность работы с микроор-

ганизмами III-IV групп патогенности 

30 слайдов 

Морфология микроорганизмов в световом мик-

роскопе 

30 слайдов 

Морфология микроорганизмов в электронном 

микроскопе 

25 слайдов 

Экология микроорганизмов. Биотические и абио-

тические факторы. 

30 слайдов 

Антибиотики и их продуценты 26 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 

лаборатория мик-

робиологии и без-

опасности пище-

вой продукции» 

лаборатория для групповых 

и индивидуальных консуль-

таций, дипломного и курсо-

вого проектирования (вы-

полнения курсовых работ), 

занятий семинарского типа, 

текущего контроля, проме-

жуточной аттестации 

Ноутбук; телевизор; веб-камера с микро-

фоном; доска маркерная; термостат сухо-

воздушный ТС-80-01-ММ-Ч; водяная мно-

гоместная баня UT-4304E; рН-метр; весы 

электронные общего назначения МКА; 

шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ; микро-

скоп; холодильник; рециркулятор ДЕЗАР-4 

проточный; мебель учебная-8 шт. 

З-101 Лекционная 

аудитория 

аудитория для занятий лек-

ционного типа, групповых и 

индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля, 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 

доска маркерная; аудиоусиливающая аппа-

ратура с колонками и микрофоном; мебель 

учебная-71 шт. 



промежуточной аттестации 

З-102 Лекционная 

аудитория 

аудитория для занятий лек-

ционного типа, групповых и 

индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля, 

промежуточной аттестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 

доска маркерная; аудиоусиливающая аппа-

ратура с колонками и микрофоном; мебель 

учебная-71 шт. 

З-323 Лекционная 

аудитория 

аудитория для занятий лек-

ционного типа, групповых и 

индивидуальных консульта-

ций, дипломного и курсово-

го проектирования (выпол-

нения курсовых работ), за-

нятий семинарского типа, 

текущего контроля, проме-

жуточной аттестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 

доска маркерная; аудиоусиливающая аппа-

ратура с колонками и микрофоном; мебель 

учебная-41 шт. 

 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине (модулю) используется традиционная система кон-

троля и оценки успеваемости обучающихся. 
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