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1. Цель и задачи дисциплины  
Цель дисциплины: формирование представлений, теоретических знаний, практиче-

ских умений и навыков в области практического использования микробиологических техно-
логий, используемых в сельскохозяйственном производстве. 

Задачи дисциплины: 

 способов подготовки, выращивания, поддержания и культивирования микроорганиз-
мов в условиях технологии соответствующего производства; 

 микробиологических технологий, применяемых в пищевой промышленности и сель-
ском хозяйстве (кормопроизводство); 

 основ санитарного контроля в перерабатывающих предприятиях; 
 

2.Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

2.1. Дисциплина Б1.В.04.04 Микробиология переработки сельскохозяйственной про-
дукции относится к части Блока 1 «Дисциплины (модули)» ОПОП ВО, формируемой 
участниками образовательных отношений. 

2.2. Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, уме-
ния и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

- Микробиология 

2.3. Перечень последующих дисциплин, для которых необходимы знания, умения и 
навыки, формируемые данной учебной дисциплиной:  

нет 

 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие компетенций: 
ПКос-10, ПКос- 13. 

 

Категория компетенции Код и наименование 

компетенции 

Наименование индикатора 
формирования компетенции 

Профессиональные компетенции 

Определяемые самостоя-
тельно 

ПКОС- 10 Способен разрабо-
тать технологии уборки 
сельскохозяйственных куль-
тур, послеуборочной дора-
ботки сельскохозяйственной 
продукции и закладки ее на 
хранение 

Определяет сроки, способы 
и темпы уборки урожая 
сельскохозяйственных куль-
тур, обеспечивающие со-
хранность продукции от по-
терь и ухудшения качества. 
Определяет способы, режи-
мы послеуборочной дора-
ботки сельскохозяйственной 

продукции и закладки ее на 
хранение, обеспечивающие 

сохранность продукции от 

потерь и ухудшения 

качества 

Определяемые самостоя-
тельно 

ПКОС- 13 Способен контро-
лировать реализацию техно-
логического процесса про-
изводства продукции расте-
ниеводства 

 

Контролирует качество вы-
полнения работ по уборке 
сельскохозяйственных куль-
тур, послеуборочной дора-
ботке сельскохозяйственной 
продукции и закладке ее на 
хранение 
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В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ СТУДЕНТ ДОЛЖЕН: 
 

Знать: 
 требования к качеству убранной сельскохозяйственной продукции и способы ее дора-

ботки до кондиционного состояния; 
 микробиологические технологии в практике производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции растениеводства. 
Уметь: 

 определять сроки, способы и темпы уборки урожая сельскохозяйственных культур, 
обеспечивающих сохранность продукции от потерь и ухудшения качества; 

 определять способы, режимы послеуборочной доработки сельскохозяйственной 
продукции и закладки ее на хранение, обеспечивающее сохранность продукции от 
потерь и ухудшения качества; 

 использовать полезные микробиологические процессы и сдерживать нежелательные 
явления при производстве и переработке сельскохозяйственной продукции; 

 на основании знаний физиологии микроорганизмов правильно, экологично и 
экономично проводить мероприятия по хранению и переработке 
сельскохозяйственной продукции.  
Владеть: 

 методами разработки технологий уборки сельскохозяйственных культур, послеубо-
рочной доработки сельскохозяйственной продукции и закладки ее на хранение, обес-
печивающие сохранность урожая; 

 способами подготовки, выращивания, поддержания и культивирования микроорга-
низмов в условиях технологии производства и переработки сельскохозяйственной 
продукции. 
 

4.  Структура дисциплины  
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единиц, 108 часов. 
Форма промежуточной аттестации - зачет. 
 

Вид учебной работы Всего часов 

Распределение 
по семестрам 

6 семестр 

Контактная работа – всего 40,5 40,5 

в том числе:   

Лекции (Л) 10 10 

Практические занятия (ПЗ) 30 30 

Консультации  (К) 0,5 0,5 

Самостоятельная работа студента (СРС) (всего) 67,5 67,5 

Другие виды СРС:   

Реферат (Реф) 10 10 

Подготовка к практическим занятиям  12,5 12,5 

Самостоятельное изучение материала 35 35 

Вид промежуточной аттестации  зачет (З) * 10* 10* 

экзамен (Э) * 
  

Общая трудоемкость / Контакт-
ная работа 

часов 108/40,5 108/40,5 

зач. ед. 
3/1,12 3/1,12 

*– часы используются для подготовки к контрольным испытаниям в течение семестра 
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5. Содержание дисциплины 

5.1. Разделы дисциплины, виды учебной деятельности и формы контроля 

№ 
п/п 

№ 
се-
ме-
стр
а 

Наименование раздела (темы) 
дисциплины  

Вид учебной деятельности, 
включая самостоятельную работу 

студентов 

(в часах) 

Форма текуще-
го контроля 

успеваемости  
Л 

Пр/С
/Лаб 

К/КР
/КП 

СР 
все-
го 

1 6 

Вводный 

Общие основы микробиологии 
переработки с.-х. продукции 
характеристика полезной и 

вредной микрофлоры 

2    2 - 

2 6 

Основные процессы с участием 
дрожжей из рода 

Saccharomyces. Микробиологи-
ческие основы хлебопечения. 

Спиртовое производство. Осно-
вы виноделия и пивоварения. 
Основы микробиологического 
контроля санитарного состоя-
ния перерабатывающих пред-

приятий. 

2 12  15 29 О, Т, ЗР 

3 6 

Переработка с.-х. продукции с 
использованием молочно-

кислых бактерий. Микрофлора 
молока и получение молочно-

кислых продуктов. Производст-
во сыра. 

2 8  15 25 О, ЗР 

4 6 

Микробиологические основы 
консервирования овощей. 

Микробиологические процессы 
при силосовании кормов. 

2 4  15 21 О, Т, ЗР 

5 6 

Микробиологические основы 
мочки льна. Характеристика 

микроорганизмов вызывающих 
водяную и росяную мочку. 

2 6  22,5 30,5 О, ЗР, Реф 

6 6 Консультации   0,5  0,5  

  ИТОГО: 10 30 0,5 67,5 108  

 

5.2. Практические и семинарские занятия, лабораторные работы 

№ 
п/п 

№ се-
мест-

ра 

Наименование раздела 
(темы) дисциплины  

Наименование лабораторных (практиче-
ских, семинарских) работ 

Всего 
часов 

1.  6 

Основные процессы с уча-
стием дрожжей из рода 

Saccharomyces 

Микрофлора зерна, муки и хлеба 4 

2.  6 

Микрофлора муки и хлеба. Основы микро-
биологического контроля санитарного со-
стояния перерабатывающих предприятий. 

4 

3.  6 
Оценка санитарного состояния перерабаты-
вающих предприятий. Микробиологические 4 
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основы спиртового производства. 

4.  6 

Переработка с.-х. продук-
ции с использованием мо-

лочно-кислых бактерий 

Микрофлора молока и молочных продуктов 8 

7 6 

Микробиологические ос-
новы консервирования 

овощей 

Микробиологические процессы при сило-
совании кормов.  4 

8 6 
Микробиологические ос-

новы мочки льна 

Микробиологические основы первичной 
обработки льна 

6 

  ИТОГО:  30 

 

5.3. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

 

Не предусмотрено 

 

5.4. Самостоятельная работа студента 

№ 
п/п 

№ се-
местра 

Наименование разде-
ла(темы) дисциплины  Виды СР Всего часов 

1. 6 

Основные процессы с уча-
стием дрожжей из рода 

Saccharomyces 

Самостоятельное изучение учеб-
ного материала. Подготовка к 

лекциям и практическим заняти-
ям. Подготовка к контрольным 

испытаниям. 

15 

2. 6 

Переработка с.-х. продук-
ции с использованием мо-

лочно-кислых бактерий 

Самостоятельное изучение учеб-
ного материала. Подготовка к 

лекциям и практическим заняти-
ям. Подготовка к контрольным 

испытаниям. 

15 

3. 6 

Микробиологические осно-
вы консервирования ово-

щей 

Самостоятельное изучение учеб-
ного материала. Подготовка к 

лекциям  и занятиям. Подготовка 
к контрольным испытаниям. 

15 

4. 6 
Микробиологические осно-

вы мочки льна 

Самостоятельное изучение учеб-
ного материала. Подготовка к 

лекциям  и занятиям. Рефератив-
ная работа. Подготовка к кон-

трольным испытаниям. 

22,5 

ИТОГО часов в семестре: 67,5 

 

6.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
6.1. Рекомендуемая литература 

№ п/п Вид издания Выходные данные 

Количество  
экземпляро

в 

1.  Учебник 

Сидоренко, О.Д. Микробиология [Текст]: Учеб-
ник для агротехнологов /О.Д. Сидоренко, Е.Г. 
Борисенко, А.А. Ванькова, Л.И. Войно. — М.: 
ИНФРО-М, 2005.-287c. 

25 

2.  
Учебное 
пособие 

Емцов, В.Т. Микробиология [Текст]: Учебник 
для вузов /В.Т. Емцов, Е.Н.Мишустин. — М. : 
Дрофа, 2006.-444c. 

35 
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3.  

Научно-

теоретический 
журнал 

Микробиология: научно-теоретический журнал 
/Российская академия сельскохозяйственных 
наук. - М. : Редакция журнала "Микробиология", 
1932 г.-. - 6 вып. в год. 

1 

4.  Практикум 

Матаруева, И.А. Микробиология переработки 
сельскохозяйственной продукции [Текст]: Прак-
тикум для студентов специальности “Агрономия” 
очной и заочной форм обучения/  Матаруева 
И.А., Смирнова Ю.В., Кокина В.А. — Кострома: 
КГСХА, 2015.-46c 

96 

5.  
Учебное посо-

бие 

Марковская, Г.К. Микробиология пищевых 
производств [Текст]: Учебное пособие для вузов / 
Г.К. Марковская  — Самарская ГСХА Самара, 
2004.-119c 

1 

6.  
Практическое 
руководство 

Оноприйко, А.В. Производство молочных про-
дуктов: Практическое руководство 
/А.В. Оноприйко, А.Г. Храмцов, В.А. Оноприйко. 
— Москва – Ростов – на – Дону : МарТ, 2004.-
411c). 

1 

7.  Учебник 

Степаненко,П.П. Микробиология молока и мо-
лочных продуктов [Текст] : Учебник / П.П. Сте-
паненко — М. : Колос, 1996.-271c (Учебники и 
учебные пособия для студентов техникумов). 

2 

8.  
Учебное посо-

бие 

Шильникова , В.К. Микробиология [Текст] : 

Учебное пособие /В.К. Шильникова, 
А.А.Ванькова, Г.В. Годова. — М.: Дрофа,2006.– 

268с. (Учебные пособия для студентов средних 
учебных заведений). 

20 

9.  Учебник 
Цыганова,Т.Б. Технология хлебопекарного про-
изводства [Текст]: Учебник / Т.Б.Ковальская—М. 
: ПрофОбр Издат , 2002.-432c.  

20 

10.  Учебник 

Сидоров, М.А. Микробиология мяса и мясопро-
дуктов [Текст] : Учебник / М.А. Сидоров, Р.П. 
Корнелаева — М. : Колос, 2000.-240c (Учебники 
и учебные пособия для студентов средних учеб-
ных заведений).  

1 

11.  Учебник 

Крусь, Г. Н. Технология молока и молочных 
продуктов [Текст] : Учебник / Крусь Г.Н., Шалы-
гина, А.М. - М. :  КолосС, 2004.-455c (Учебники и 
учебные пособия для вузов).  

20 

12.  Учебник 

Тихомиров,В.Г. Технология и организация пиво-
варенного и безалкогольного производства 
[Текст] : Учебник для студентов средних учебных 
заведений / В.Г. Тихомиров — М. : КолосС 

,2007.– 461с. (Учебные пособия для студентов 
средних учебных заведений).  

1 

13.  
Учебное посо-

бие 

Храмцов, А.Г. Безотходная переработка молоч-
ного сырья [Текст]  : Учебное пособие для вузов / 
А.Г.Храмцов, П.Г.Нестеренко. : КолосС ,2008.– 

200с. (Учебники и учебные пособия для студен-
тов вузов). 

1 

14.  Учебник Бредихин, С.А. Техника и технология производ- 5 
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ства сливочного масла и сыра [Текст] : Учебник /  
С.А. Бредихин, В.Н.Юрин - М. : КолосС, 2007.-
319c  

15.  
Учебное посо-

бие 

Иванова, Л.А. Пищевая биотехнология [Текст]  : 
Учебное пособие для вузов Кн.2:Переработка 
растительного сырья/ Л.А.Иванова, Л.И.Войно, 
И.С.Иванова - М. : КолосС, 2008.-472c - (Учебники 
и учебные пособия для студентов вузов). 

4 

16.  Учебник 

Рогов, И.А. Пищевая биотехнология [Текст]  :В 4 
кн. :Учебник  для вузов Кн.1: Основы пищевой 
биотехнологии / И.А.Рогов, Л.В.Антипова 
Г.П.Шуваева.- М. : КолосС, 2004.-440c - (Учебники 
и учебные пособия для студентов вузов).  

2 

17.  Учебник 

Ковальская, Л.П. Технология пищевых произ-
водств [Текст] : Учебник /  Л.П. Ковальская— М. 
: Колос, 1999.- 753c.  

10 

18.  
Учебное посо-

бие 

Теппер, Е.З. Практикум по микробиологии 
[Текст]  : Учебное пособие для вузов / 

Е.З. Теппер, В.К. Шильникова, Г.И. Переверзева. 
— М. : Дрофа, 2004.-256c 

30 
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6.2 Лицензионное программное обеспечение 

Наименование программного обеспечения 
Сведения о правообладателе (лицензиат, номер лицензии, дата вы-
дачи, срок действия) и заключенном с ним договоре 

Microsoft Office 2010 Russian Academic Open License Майкрософт, 47105956, 30.06.2010, постоянная 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Academic Open License Майкрософт, 64407027, 25.11.2014, постоянная 

Программное обеспечение «Антиплагиат» АО «Антиплагиат», лицензионный договор №1553 от 25.09.2019, 1 год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный Russian 

Edition. 250-499Node 1 year Educational Renewal License 
ООО «ДримСофт», лицензионный договор №44 от 14.02.2020, 1 год 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины  
Наименование специальных*

 по-
мещений и помещений для само-

стоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 
самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 
обеспечения 

Учебные аудитории для проведе-
ния занятий лекционного типа 

Аудитория 454, оснащенная специализированной мебе-
лью и техническими средствами обучения, Intel(R) Cele-

ron(R) CPU 2.40GHz, 4 TV 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Aca-

demic Open License 64407027, Microsoft 

Office 2010 Russian Academic Open Li-

cense 47105980, Kaspersky Endpoint Se-

curity Standart Edition Educational 

Учебные аудитории для проведе-
ния лабораторно-практических 

занятий и занятий семинарского 
типа 

Аудитория 451 оснащенная специализированной мебе-
лью, материально-техническими средствами, оборудова-

нием и приборами, стенды, демонстрационные материалы 

 

Учебные аудитории для курсового 
проектирования (выполнения кур-
совых работ) и самостоятельной 

работы 

Аудитория 257, электронный читальный зал - оснащенная 
специализированной мебелью и техническими средствами 

обучения.  
Бездисковые терминальные станции 12шт с выходом в 

Интернет и ЭИОС ФГБОУ ВО Костромской ГСХА , 
Intel(R) Pentium(R) CPU G4600 @ 3.60GHz 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Aca-

demic Open License 64407027, Microsoft 

Office 2010 Russian Academic Open Li-

cense 47105956, Kaspersky Endpoint Se-

curity Standart Edition Educational 

Учебные аудитории для группо-
вых и индивидуальных консуль-
таций, текущего контроля успе-
ваемости и промежуточной атте-

стации 

Аудитория 451 оснащенная специализированной мебе-
лью, материально-техническими средствами, оборудова-

нием и приборами, стенды, демонстрационные материалы 
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Помещения для хранения и про-
филактического обслуживания 

учебного оборудования 

Аудитория 440 

Сервер RStyle , Сервер DEPO, Сервер IntelP4308, Компь-
ютер i5/8G/1TB, Компьютер i5/8/500G, Компьютер 

i5/8/500G, КомпьютерE6850/4/500G, Компьютер 
i5/4/500G 

Microsoft Windows Server Standard 2008 

Academic 44794865, Microsoft Windows 

Server Standard 2008 R2 Academic 

48946846, Microsoft SQL Server Standard 

Edition Academic 44794865, Microsoft 

Office 2013 Russian Academic Open Li-

cense, Windows Prof 7 Academic Open 

License 64407027, 47105956 

Аудитория 117 

Компьютер i7/4/500, Компьютер Celeron 2.8/512/360, Па-
яльная станция, осциллограф, мультиметр, микроскоп 

Microsoft Office 2013 Russian Academic 

Open License, Windows Prof 7 Academic 

Open 

*Специальные помещения – аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проек-
тирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной атте-
стации, а также помещения для самостоятельной работы. 
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