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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.02 Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций1 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 02  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Проведение микробиологического и химико-бактериологического анали-

за 

ПК 2.1 Проводить микробиологические и химико-бактериологические анализы в со-

ответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими 

требованиями и требованиями охраны труда. 

ПК 2.2. Проводить оценку и контроль выполнения микробиологических и химико-

бактериологических анализов. 

ПК 2.3. Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов. 

 

 

 

 
1. 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен2: 

Иметь практиче-

ский опыт в 

- проведении микробиологического  и химико-бактериологического анализа 

в соответствии со стандартными и нестандартными методиками;  

-оценивании  и контроле выполнения микробиологических и химико-

бактериологических анализов;  

- проведении регистрации, расчета; 

-оценке и документировании результатов. 

уметь - обрабатывать специальными методами посуду и вспомогательные мате-

риалы; 

- приготавливать и стерилизовать питательные среды; 

- контролировать основные технологические параметры микробиологиче-

ского и химико-бактериологического анализа;  
-осуществлять микроскопические методы исследования; 

- выполнять микробиологические и химико-бактериологические  анализы со-

гласно требованиям  

- утилизировать микробиологические и химико-бактериологические от-

ходы. 

- проводить статистическую обработку результатов и оценку основных 

метрологических характеристик; 

- применять специальное программное обеспечение;  

- оформлять рабочую документацию; 

- использовать микроскопические методы исследования; 

- стерилизовать посуду и вспомогательные материалы;  

-  контролировать качество стерилизации и дезинфекции;  

- контролировать качество питательных сред;  

- определять рН, стерильность, активность по йодометрии биологиче-

ским и другими   методами;  

- подготавливать посевной материал;  

- культивировать микроорганизмы;  

- работать с нормативной документацией;  

- применять методы  и техники посева, пересева микроорганизмов;  

- окрашивать бактерии по Грамму;  

- проведение биохимических методов анализа;  

- проведение серологических методов анализа;  

- вести контрольно-учетные записи по установленной форме;  

- руководствоваться методами микробиологического или химико-

бактериологического анализа, согласно действующим нормативным доку-

ментам;  

- проводить документирование результатов анализа;  

- проводить подсчет клеток микроорганизмов под микроскопом;  

- проводить количественный учет клеток дрожжей и плесневых грибов и 

других микроорганизмов;  

- производить расчеты по формулам нормативных документов; 

- фиксировать записи в лабораторных журналах,  

знать - отраслевые, государственные, международные требования к условиям 

проведения микробиологического и химико-бактериологического анализов; 

- основы микробиологии, категории и формы микроорганизмов;  

- технологический процесс приготовления питательных сред; 

- методы микробиологического и химико-бактериологического анализа; 

- правила  ведения рабочей документации; 

- методику микроскопирования микробиологических препаратов; 

 
2 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности  в п. 4.2. 
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- методику выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов 

согласно требованиям. 
- правила работы в стерильных условиях;  

- устройство приборов стерилизационного оборудования;   

- способы установки ориентировочных титров;  

- свойства применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним;  

- основные положения по технологии микробиологических исследований по 

ГОСТ, ФЗ, СанПиН, СП, МУК, ПСО;  

- виды бактериологического посева;  

- условия культивирования микроорганизмов;  

 морфология бактерий, споровых микроорганизмов;  

- морфология плесневых и дрожжевых грибов;  

- основные методы, формулы подсчета микроорганизмов, 
 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального  модуля 

Всего часов 1009 часов 

Из них на освоение МДК02.01 283 час 

в том числе, самостоятельная работа 10 часов 

на практики, в том числе учебную  540 часов 

и производственную  144 часа 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана  

на основе примерной основной образовательной программы по профессии 18.01.33 Ла-

борант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой про-

дукции, отходов производства (по отраслям), зарегистрированной в Федеральном реестре 

примерных основных образовательных программ СПО 04.04.2017, регистрационный номер: 

18.01.13-170404, реквизиты решения ФУМО о включении ПООП в реестр: протокол № 2 от 

31.03.2017г.,  

с учетом профессиональных стандартов: 

- 07.002 «Специалист по организационному и документационному   обеспечению управ-

ления организацией», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 6 мая 2015 г. N 276н, 

- 07.003 «Специалист по управлению  персоналом», утвержденного приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 6 октября 2015 г. N 

691н_________________________  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессиона-

льных 

компетен-

ций 

Наименования разделов про-

фессионального модуля* 

Образо-

ватель-

ная 

нагруз-

качасов 

Учебная нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем, часов 

 

Учебная нагрузка на МДК 

Консультац

ии, часов 

Промежуточ-

ная аттестация, 

часов 

  

Самостоя-

тельная рабо-

та обучаю-

щихся 

Всего 

учебных 

занятий, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Учеб-

ная 

часов 

Производственная 

(по профилю специ-

альности), часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1 

ОК 01- 07, 

09-10 

Раздел 1. Проведение микро-

биологического и химико-

бактериологического анализа 

в соответствии со стандарт-

ными и нестандартными мето-

диками. 

117 117 40 

 

 

- 

6 

 

 

 

 

 

 

6 

  

 

 

 

ПК 2.2-2.3 

ОК 01- 07, 

09-10 

Раздел 2. Проведение оценки и 

контроля выполнения микро-

биологических и химико-

бактериологических анализов, 

проведение регистрации, рас-

четов, оценки и документиро-

вания результатов. 

188 166 36 

 

 

 

 

- 

  

 

 

 

10 

 Учебная практика 540      540   
 Производственная практика 

(по профилю специально-

сти), часов (если предусмот-

рена итоговая (концентриро-

ванная) практика) 

144 

 

 144  

 Консультации по ПМ 14  76  14     

 Промежуточная аттестация 

по ПМ 
6     6    

 Самостоятельная работа по 

ПМ 
         

 Всего: 1009 283 76 - 14 18 540 144 10 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов професси-

онального модуля (ПМ), междис-

циплинарных курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная ра-

бота обучающихся, курсовая работ (проект) 
Объем часов 

1 2  

Раздел 1. Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа в соответствии со стандартными и нестан-

дартными методиками 

117 

МДК 02.01 Теория и практика лабораторных микробиологических исследований 305 

Тема 1.1. Систематика и номен-

клатура микроорганизмов. Мор-

фология, структура бактерий, ме-

тоды их изучения. Организация 

микробиологической лаборатор-

ной службы 

 

Содержание  30 

1 Общая микробиология. Основы микробиологии, категории и формы микроорганизмов 

Лаборатории разных групп риска. Устройство и оснащение бактериологической лаборатории. 

Устройство приборов стерилизационного оборудования. Правила работы в бактериологиче-

ской лаборатории. Правила работы в стерильных условиях. Методы микробиологического и 

химико-бактериологического анализа 

 

2 Основные понятия и термины микробиологии. Понятие о микроорганизмах. Роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Выдающиеся ученые-микробиологи, их 

роль  в развитии микробиологии.  

 

3 Характеристики методов микробиологического и химико-бактериологического анализа 

Микроскопический метод исследования. Биологический микроскоп и правила работы с ним. 

Методы микроскопического исследования структуры и формы бактерий. Методика микроско-

пирования микробиологических препаратов. Назначение и преимущество методов микроско-

пии.  

Систематика и номенклатура микробов. Принципы классификации. Прокариоты и эукариоты, 

их основные различия. 

Прокариоты (бактерии). Размеры и основные формы бактерий. Клеточная стенка, цитоплазма-

тическая мембрана, цитоплазма, нуклеотид, рибосомы, их строение, химический состав и 

функции.  Подвижность бактерий. Размножение. Образование и функции эндоспор. Основы 

классификации бактерий. 

Отличие прокариотов от эукариотов. Основные формы и размеры бактерий. Постоянные и не-

постоянные структуры бактерий. Различие в строении грамположительных и грамотрицатель-

ных бактерий. Жгутики, микроворсинки (пили), структура и функции. Классификация бакте-

рий по наличию жгутиков. Методы определения. Капсула бактерий, химический состав, значе-

ние. Примеры капсулообразующих бактерий. 

Эукариоты (мицелиальные грибы и дрожжи). Морфология плесневых и дрожжевых грибов 

Грибы, их форма и размеры. Строение мицелия. Размножение и классификация грибов. 

Характеристика мицелиальных грибов и их практическое использование. 

 



 9 

Дрожжи, их форма и размеры, строение клетки. Размножение дрожжей, их классификация, 

Характеристика дрожжей и их практическое значение. 

Вирусы и фаги, их размеры, свойства значение в жизни человека. 
4 Споры бактерий, строение, химический состав, функции и расположение в клетке. Морфология 

бактерий, споровых микроорганизмов 

 

5 Кислотоустойчивость бактерий, факторы ее определяющие. Примеры спорообразующих и 

кислотоустойчивых бактерий.  

 

6 Включения бактериальной клетки, их значение. Основные положения по технологии микробиологи-

ческих исследований по ГОСТ, ФЗ,  СанПиН, СП, МУК, ПСО 

Техника приготовления нативных и фиксированных микропрепаратов.  Свойства применяе-

мых реактивов и требования, предъявляемые к ним. Основные красители, приготовление. 

Простые и сложные методы окраски. Метод окраски по Грамму. Методы окраски по Цилю-

Нильсену. Применение. Особенности строения микроорганизмов. Представители. Методы 

изучения морфологии. 

 

В том числе лабораторные работы 14 

1. Бактериологическая лаборатория. Устройство, оснащение и режим работы. Принципы клас-

сификации микроорганизмов. Биологический микроскоп и правила работы с ним. Осуществ-

лять микроскопические методы исследования 

2. Микроскопические методы исследования. Выполнять микробиологические и химико-

бактериологические  анализы согласно требованиям. Использовать микроскопические ме-

тоды исследования. Стерилизовать посуду и вспомогательные материалы 

3. Морфология бактерий. Методы изучения морфологии. Техника приготовления различных 

препаратов. Изучение морфологических признаков бактерий в препарате «раздавленная кап-

ля». Применять методы  и техники посева, пересева микроорганизмов 

4. Проведение простого метода окраски. Жгутики. Методы изучения подвижности бактерий. 

5. Морфология и структура бактерий. Дифференциальный метод окраски по Грамму. Окраши-

вать бактерий по Грамму 

6. Морфология и методы изучения микроорганизмов. Проведение окраски различными мето-

дами.  

7. Изучение морфологических признаков дрожжей. 

 

Тема 1.2. Физиология и особен-

ности метаболизма бактерий.  
 

Содержание  39 

1 Физиология микроорганизмов. Метаболизм. Питание бактерий. Типы питания. Химический 

состав микробной клетки (усваиваемые соединения, вода). Пути поступления питательных 

веществ в бактериальную клетку. Питательные субстраты бактерий (C, N, P, S, O). Факторы 

роста. Основные группы бактерий по отношению к кислороду. Энергетический метаболизм. 

Дыхание бактерий и его типы. Конструктивный метаболизм. Автотрофы, гетеротрофы. 

Механизм поступления питательных веществ в клетки микроорганизмов. Понятие о тургоре, 
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плазмолизе, плазмоптисе, катаболизме и анаболизме. 

Энергетический обмен. Источники энергии. Хемотрофы. Фототрофы.Отношение 

микроорганизмов к молекулярному кислороду. Аэробы и анаэробы: строгие и факультативные. 

Способы получения энергии. Аэробное дыхание (полное окисление). Неполное окисление. 

Брожение, Анаэробное дыхание  

Генетика микроорганизмов. Понятие о наследственности, мутациях и  генной инженерии. 
2 Рост и размножение бактерий. Виды бактериологического посева. Характер роста на питатель-

ных средах (культуральные свойства). Колония. Особенности формирования у различных ви-

дов бактерий. Пигменты бактерий. Понятия «чистая культура», «клон», «штамм».  

 

3 Ферменты и их роль в жизнедеятельности бактерий. Методы определения ферментативной ак-

тивности бактерий и использование их для фермент-идентификации. Практическое использо-

вание микробных ферментов. 

 

4 Патогенные микроорганизмы. Основные свойства патогенных микроорганизмов. Пищевые 

(кишечные) инфекции, вызываемые патогенными микроорганизмами. Основные источники 

инфекции.  Характеристика инфекционного заболевания.  Виды пищевых инфекционных забо-

леваний. Острые кишечные инфекции. Зоонозы. Пищевые отравления, вызываемые патоген-

ными микроорганизмами. Токсикозы.  Токсикоинфекции. Микотоксикозы. Пищевые отравле-

ния немикробного происхождения. Профилактика пищевых заболеваний, вызываемых пато-

генными микроорганизмами. Глистные заболевания. Виды и характеристика гельминтов. 

 

5 СИБ, Микротест-системы. Принципы культивирования бактерий.  Условия культивирования 

микроорганизмов 

 

В том числе лабораторные работы 10 

1. Физиология микробов. Особенности метаболизма бактерий. Методы выделения и культиви-

рования чистых культур аэробов и анаэробов. Руководствоваться методами микробиологи-

ческого или химико-бактериологического анализа, согласно действующим нормативным до-

кументам 

2 

2. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов. 

Определение морфологических, тинкторальных и культуральных свойств бактерий. Культи-

вировать микроорганизмы 

2 

3. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов и анаэробов. Проверка чи-

стоты культур. Применять методы и техники посева, пересева микроорганизмов 

2 

4. Изучение ферментативных свойств аэробов и анаэробов. Идентификация чистой культуры 

аэробов. Определение чистоты и биохимических свойств анаэробов. Проведение биохимиче-

ских методов анализа 

2 

5. Идентификация чистой культуры анаэробов. Использование современных тест систем для 

идентификации микроорганизмов. СИБ. Применять специальное программное обеспечение.  

2 

Тема 1.3. Питательные среды. Содержание  8 
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Принципы культивирования бак-

терий 

1 Питательные среды. Требования к питательным средам. Классификация по составу, конси-

стенции и целевому назначению. Основные, элективные, специальные, дифференциально- диа-

гностические, обогатительные и консервирующие среды. (ГОСТ ISO/TS 11133-1-2014 Микро-

биология пищевых продуктов и кормов для животных. Руководящие указания по приготовле-

нию и производству питательных сред. Часть 1. Общие руководящие указания по обеспечению 

качества приготовления питательных сред в лаборатории).  

 

2 Среды для культивирования анаэробов. Синтетические и полусинтетические среды. Основы 

приготовления питательных сред. Технологический процесс приготовления питательных 

сред. Контроль качества. Методы выделения и идентификации чистых культур аэробов и анаэ-

робов. Методы микробиологического и химико-бактериологического анализа. Правила 

работы в стерильных условиях.  Устройство приборов стерилизационного обор удова-

ния 

 

В том числе лабораторные работы 16 

1. Приготовление основных питательных сред. Определение pH, разливка и стерилизация пи-

тательных сред. (ГОСТ ISO/TS 11133-1-2014 Микробиология пищевых продуктов и кормов 

для животных. Руководящие указания по приготовлению и производству питательных сред. 

Часть 1. Общие руководящие указания по обеспечению качества приготовления питатель-

ных сред в лаборатории) Приготавливать и стерилизовать питательные среды Руководство-

ваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа, согласно 

действующим нормативным документам. Стерилизовать посуду и вспомогательные мате-

риалы 

2 

2. Плавление агаризованных питательных сред. Контролировать качество питательных сред 2 

3. Подготовка и хранение сред в чашках Петри. Утилизация сред. Обрабатывать специальными 

методами посуду и вспомогательные материалы Утилизировать микробиологические и хи-

мико-бактериологические отходы 

2 

4. Приготовление специальных, элективных и дифференциально-диагностических сред. Под-

готавливать посевной материал 

2 

5. Определение pH, разливка и стерилизация питательных сред. Определять рН, стериль-

ность, активность по йодометрии биологическим и другими   методами 

2 

6. Оценка качества питательных сред на всхожесть, ингибирующие свойства. Работать с нор-

мативной документацией 

2 

7. Проверка рабочих характеристик готовых питательных сред. Контролировать основные тех-

нологические параметры микробиологического и химико-бактериологического анализа. 

Контролировать качество стерилизации и дезинфекции 

2 
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8. Консервация и поддержание контрольных (эталонных) штаммов. Проведение серологических 

методов анализа 

2 

Раздел 2 Микробиологические и санитарно-бактериологические методы контроля качества продуктов: проведение анализа, ре-

гистрация, расчеты, оценка и документирование результатов 

166 

Тема 2.1 Обработка результатов 

анализа.   
 

 

 

 

 

 

Содержание  6 

1 Основные методы, формулы подсчета микроорганизмов. Количественный метод. Подсчет при 

использовании плотных питательных сред. Посев. Обработка результатов, полученных на 

плотных средах: подсчет колоний, методы расчета. Подсчет колоний дрожжей и плесеней. 

 

2 Количественный метод. Подсчет при использовании жидких сред. Выбор способа посева. 

Трактовка результатов. Определение значений НВЧ.   

 

3 Метод выявления. Качественный метод. Принципы качественного метода выявления. Измере-

ние неопределенности. 

 

В том числе лабораторные работы 6 

1. Анализ порядка подсчета при использовании плотных питательных сред (ГОСТ ISO 7218-

2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и ре-

комендации по микробиологическим исследованиям) Работа с нормативной документацией. 

Вести контрольно-учетные записи по установленной форме. Проведение статистической 

обработки результатов и оценка основных метрологических характеристик. Производить 

расчеты по формулам нормативных документов 

2. Анализ подсчета колоний дрожжей и плесеней (ГОСТ ISO 7218-2011 Микробиология пище-

вых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиоло-

гическим исследованиям). Оформлять рабочую документацию. Ведение контрольно-

учетных записей по установленной форме Проводить статистическую обработку результатов 

и оценку основных метрологических характеристик. Проведение статистической обработки 

результатов микробиологических исследований 

3. Анализ порядка подсчета при использовании жидких питательных сред (ГОСТ ISO 7218-

2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и ре-

комендации по микробиологическим исследованиям). Работа с нормативной документацией. 

Ведение контрольно-учетных записей по установленной форме. Проводить статистическую 

обработку результатов и оценку основных метрологических характеристик Проведение ста-

тистической обработки результатов микробиологических исследований 

 

 

Тема 2.2 Обеспечение качества 

результатов. Контроль качества 

исполнения. 

Содержание учебного материала 6 

1 Внутренний контроль качества. Референс-штаммы (справочные или эталонные штаммы). 

Организация внутреннего контроля качества. Основные направления организации внутреннего 

контроля качества микробиологических исследований. Контроль температурных режимов ин-

кубации. Контроль температуры в термостатах. 
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Контроль качества стерилизации и дезинфекции. Специальные методы обработки посуды и 

вспомогательных материалов. Контроль режима паровой и суховоздушной стерилизации. Хи-

мический контроль. Контроль паровой стерилизации. Контроль суховоздушной стерилизации. 

Термический контроль. Контроль качества дистиллированной воды. 

2 Внешний контроль качества (оценка качества сторонней организацией). 

Сравнения результатов лаборатории с интервалом результатов других лабораторий. Контроль 

постоянных факторов (аналитический принцип, оборудование, реагенты, прослеживаемость 

калибровки, выбор условий, «домашние» реагенты, время, температура, объемы и прочее, 

функция калибровки). Ретроспективная оценка. Правила ведения рабочей документации 

 

Лабораторные работы: 2 

1. Анализ свойств дезинфицирующих веществ.  Оформлять рабочую документацию.  Прово-

дить документирование результатов анализа.  Работать с нормативной документацией 

2 

Тема 2.3 

Микробиологическое исследова-

ние продуктов 

Содержание  98 

1 Источники инфицирования пищевых продуктов микроорганизмами .Внешняя среда как 

основной источник инфицирования пищевых продуктов. Микрофлора почвы воды, воздуха. 

Оценка качества питьевой воды по микробиологическим показателям. Отраслевые, 

государственные, международные требования к условиям проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализов. Основные технологические параметры 

микробиологического и химико-бактериологического анализа. Требования САНиП к качеству 

питьевой воды. Методы очистки и дезинфицирования воды. 

Особенности микрофлоры воздуха в производственных помещения, в складах хранения 

продуктов. Требования к свойствам воздуха. 

Микрофлора почвы. Источник  загрязнения пищевых продуктов. 

Микрофлора тары, упаковочных материалов, транспортных средств. Приемы 

дезинфицирования. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в биосфере. 

Абиотические факторы. Влияние температуры на микроорганизмы. 

Психрофилы, мезофилы и термофилы, их кардинальные точки. Пастеризация и стерилизация. 

Их сущность и  практическое использование. Влияние влажности на микроорганизмы. Гидро-

фиты, мезофиты, ксерофиты. Управление полезными и вредными микробиологическими про-

цессами с помощью влажности среды. Активность воды. 

Влияние на микроорганизмы осмотического давления. Плазмоптис и плазмолиз клеток, осмо-

филы и галофилы 

Влияние концентрации водородных ионов на микроорганизмы. Ацидофилы, алкалофилы. 

Влияние кислорода, антимикробных веществ, энергии электромагнитных излучений, ультра-

звукового воздействия на микроорганизмы. 

Биотические факторы, влияющие на микроорганизмы. Ассоциативные и антагонистические 

формы симбиоза. 
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Антропогенные факторы. Основные загрязнители внешней среды. Роль микроорганизмов в 

охране окружающей среды от загрязнения. 

2 Микробиология пищевых продуктов . Пищевые продукты как питательная среда для развития 

микроорганизмов.  

Анаэробные процессы превращения безазотистых органических веществ. Спиртовое брожение, 

его условия, практическое использование. Молочнокислое (гомо- и гетероферментативное) 

брожение, характеристика возбудителей, практическое использование. Пропионовокислое и 

маслянокислое брожение, их практическое значение. Брожение пектиновых веществ. 

Аэробные процессы. Окисление этилового спирта уксуснокислыми бактериями, их полезная и 

вредная роль в пищевых производствах. Окисление углеводов мицелиальными грибами, полу-

чение органических кислот. Окисление жиров и высших жирных кислот, значение процесса в 

природе и пищевых производствах. 

Превращения органических азотсодержащих веществ, вызываемые микроорганизмами. Аммо-

нификация (гниение) белковых веществ, характеристика возбудителей, значение процесса в 

природе и пищевых производствах. 

Получение с помощью микроорганизмов антибиотиков, витаминов, ферментов, аминокислот. 

 

3 Микробиология пищевых продуктов животного происхождения. Микробиология молока. 

Микробиология кисло-молочных продуктов, микробиология молочных продуктов. 

Микробиология масла. Микробиология сыра. 

 

4 Микробиология мяса. Микробиология колбасных изделий. Микробиология мяса птицы.  

Микробиология яиц. Микробиология яичных продуктов.  

 

5 Микробиология рыбы. Микробиология рыбных продуктов. Микробиология морепродуктов.  

6 Микробиология продуктов растительного происхождения, кондитерских и кулинарных 

изделий. 

Факторы, препятствующие проникновению микроорганизмов в растения при их хранении.  

 

7 Микробиология свежих плодов и овощей. Классификация микроорганизмов  плодов и овощей. 

Болезни плодов и овощей, вызываемые микроорганизмами. Условия хранения плодов и 

овощей. Микроорганизмы квашеных и соленых плодов и овощей. 

 

8 Микробиология зерновых продуктов. Микробиология зерна. Микробиология крупы. 

Микробиология муки. Микробиология хлеба. 

 

9 Микробиология пива. Микробиология вина.  

10 Микробиология баночных консервов  

11 Микробиология безалкогольных напитков  

12 Микробиология кондитерских изделий  

13 Микробиология специй и пряностей  
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14 Микробиология кулинарных изделий  

15 Микробиология пищевых жиров.  

16 Микробиологическая стойкость продукта при хранении. Показатели микробиологической 

обсемененности. 

 

17 Количественный метод. Микробиологическое исследование продуктов: определение общемик-

робного числа (ОМЧ). Взятие проб. Метод кратных разведений. Метод предельных разведений 

(титр). Способы установки ориентировочных титров. Определение санитарно-показательных 

микроорганизмов. Определение НВЧ БГКП. Определение титра БГКП. 

 

В том числе лабораторные работы 12 

1. Анализ микрофлоры пищевых продуктов. Подготавливать посевной материал 2 

2. Микробиологическое исследование воды на ОМЧ.  Подготавливать посевной материал 2 

3. Микробиологическое исследование колбасных изделий на ОМЧ. Проводить подсчет клеток 

микроорганизмов под микроскопом. Производить расчеты по формулам нормативных до-

кументов 

2 

4. Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки. Проводить ко-

личественный учет клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов;  

2 

5. Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды и оборудования на ОМЧ. Прово-

дить количественный учет клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов 

2 

6. Влияние температуры, соли, сахара, антимикробных веществ на микроорганизмы. Свойства 

применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним 

2 

Тема 2.4 

Санитарно-бактериологическое 

исследование продуктов на нали-

чие бактерий 

Содержание  22 

1 Качественный метод. Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бак-

терий группы кишечных палочек (ГКП).  Определение количества мезофильных аэробных и 

факультативно анаэробных микроорганизмов (кмафАнМ). Определение бактерий группы ки-

шечной палочки (бгкп). 

 

2 Личная гигиена работников пищевых предприятий. Значение соблюдения правил личной гиги-

ены. Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию тела в чистоте. Санитарно-

эпидемиологические требования к содержанию рук в чистоте. Санитарно-эпидемиологические 

требования к состоянию полости рта. Требования к санитарной одежде.  

 

3 Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю. Санитарный 

режим поведения и медицинские обследования работников пищевых предприятий. Санитарные 

требования к территории пищевого предприятия. Уборка помещений, виды и способы уборки. 

Дезинфекция, дератизация и дезинсекция. Санитарно-лабораторный контроль качества обра-

ботки посуды, рук, инвентаря и оборудования на пищевых предприятиях. Санитарно-

гигиенические требования к оборудованию, инвентарю и посуде. Требования к мытью посуды.  

 

В том числе лабораторные работы 16 
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1. Исследование воды на наличие ГКП (бродильный метод 1-2 тест). Проведение биохимиче-

ских методов анализа. Проведение серологических методов анализа. Проводить документи-

рование результатов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

2. Исследование воды на наличие ГКП (бродильный метод 3-4 тест). Проводить документиро-

вание результатов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

3. Исследование воды на наличие ГКП (мембранный метод 1- 2 тест). Проводить документи-

рование результатов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

4. Исследование воды на наличие ГКП (мембранный метод  3-4 тест). Проводить документи-

рование результатов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

5. Исследование молока на наличие ГКП (1-2 тест). Проведение документирования результатов 

анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

6. Исследование молока на наличие ГКП (3-4 тест). Проводить документирование результа-

тов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

7. Исследование смывов с рук, одежды, оборудования на  ГКП (1 тест). Проводить документи-

рование результатов анализа. Фиксировать записи в лабораторных журналах 

2 

8. Исследование смывов с рук, одежды, оборудования на ГКП (2-3-4 тест ). Контролировать 

качество стерилизации и дезинфекции 

2 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе 

2. Выдающиеся ученые микробиологи 

3. Микробиологические показатели качества питьевой воды 

4. Очистка питьевой воды. Гигиенические требования к качеству питьевой воды 

5. Микробиологические показатели качества питьевой воды 

6. Генная инженерия 

7. Использование биохимических процессов в пищевой промышленности 

8. Микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых продуктов 

9. Обследование пищевого предприятия с целью проверки соблюдения санитарных норм и разработка предложений по устране-

нию нарушений 

10. « Пищевые отравления. Методы профилактики 

11. Основы гигиены труда, личной гигиены и производственной      санитарии» 

12. ТБ при работе в микробиологической лаборатории 

13. Изучение  ГОСТ ISO 7218-2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекоменда-

ции по микробиологическим исследованиям 

14. Изучение  ГОСТ ISO/TS 11133-1-2014 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Руководящие указания по 

приготовлению и производству питательных сред. Часть 1. Общие руководящие указания по обеспечению качества приготовле-

ния питательных сред в лаборатории 

15. Составить памятку мытья посуды в микробиологической лаборатории 

10 
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16. Выполнение отчетов по проделанным лабораторным работам. 

Учебная практика раздела 2 

Виды работ: 

- обработка специальными методами посуды и вспомогательных материалов; 

- приготовление и стерилизация питательных сред; 

- контроль основных технологических параметров микробиологического и химико-бактериологического анализа; 

- осуществление микроскопических методов исследования; 

- выполнение микробиологических или химико-бактериологических анализов согласно требованиям.  

- руководствоваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа, согласно действующим норматив-

ным документам; 

- утилизирование микробиологических и химико-бактериологических отходов; 

- проведение статистической обработки результатов и оценка основных метрологических характеристик; 

- проведение статистической обработки результатов микробиологических исследований; 

- производить расчеты по формулам нормативных документов; 

- применение специального программного обеспечения; 
- оформление рабочей документации; 

- проведение документирования результатов анализа; 

- фиксирование записей в лабораторных журналах; 

- стерилизация посуды и вспомогательных материалов;  

-  контроль качества стерилизации и дезинфекции;  

- контроль качества питательных сред;  

- определение рН, стерильности, активности по йодометрии биологическим и другими методами;  

- подготовка посевного материала;  

- культивирование микроорганизмов;  

- использование микроскопических методов исследования;  

- применение методов и техники посева, пересева микроорганизмов;  

- проведение окрашивания бактерий по Грамму;  

- проведение биохимических методов анализа;  

- проведение серологических методов анализа;  

- проведение подсчета клеток микроорганизмов под микроскопом;  

- проведение количественного учета клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов;  

 

540 

Производственная практика 

Виды работ: 

1. Общее знакомство с предприятиями, организацией, научно-исследовательским институтом. 

2. Инструктаж и охрана труда на местах практики. 

3. Приборы, материалы, посуда, их подготовка к работе. 

144 
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4. Приготовление растворов, определение концентрации и плотности растворов. 

5. Отбор проб и пробоподготовка. 

6. Приготовление основных, специальных, элективных и дифференциально-диагностических сред. 

7. Изучение качества питательных сред на всхожесть, ингибирующие свойства. 

8. Ведение  технологического процесса в соответствии с  требованиями НД на методы микробиологических испытаний. 

9. Соблюдение требований санитарной гигиены и ТБ на рабочем месте. 

10. Особенности  отбора проб для проведения  микробиологических испытаний ППЖ и РП. 

11 Оформление  технологии ведения исследования в производственном м/б журнале с соблюдением сроков испытания. 

12 .Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по окрашенным бак препаратам. 

13 Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по неокрашенным бак препаратам. 

14 Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов на общее микробное число. 

15 Приобретение практического опыта по санитарно-бактериологическому исследованию продуктов на наличие бактерий группы 

кишечных палочек. 

16 Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов на наличие аэробных и анаэробных бак-

терий. 
Консультации по МДК 02.01 6 

Промежуточная аттестация  по МДК 02.01 в форме экзамена 6 

Консультации по ПМ.02 14 

Промежуточная аттестация по ПМ.02 в форме экзамена квалификационного 6 

Всего: 1009 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

    МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следую-

щие специальные помещения: 

Лаборатории: 

− Лаборатория физико-химических методов анализа и технических средств измере-

ния; 

− Лаборатория аналитической химии; 

− Лаборатория технического анализа, контроля производства и экологического кон-

троля 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1. ОПОП по профессии 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лаборатории:  

− рабочие места по количеству обучающихся; 

− рабочее место преподавателя; 

− комплект лабораторного оборудования и посуды на одного обучающегося (микролабо-

ратория); 

− комплект демонстрационный; 

− лабораторная мебель (лабораторные столы, вытяжные шкафы, демонстрационный стол, 

мойка, сушилка, шкафы для хранения реактивов); 

− лабораторные приборы (химическая посуда по ГОСТ 25336; набор ареометров; рН-метр; 

иономер-кондуктометр; весы аналитические; весы технические; штативы металлические; 

электроплитки; сушильный шкаф, муфельная печь; электроаспиратор) 

− Государственные стандартные образцы; стандарт-титры. 

− ГОСТ 17025-09 «Общие требования к компетентности испытательных и калибровочных 

лабораторий» 

− Вытяжной шкаф; лабораторные столы; химическая посуда ГОСТ 25336 «Посуда и обо-

рудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры»; весы тех-

нохимические; весы аналитические; микроскопы; холодильник; морозильная камера; 

рН-метр; электроды; дозатор пипеточный 0,1-10 мкл; дозатор пипеточный 10-100 мкл; 

дозатор пипеточный 20-200 мкл; дозатор пипеточный 100-1000мкл; дозатор пипеточный 

500-5000мкл; электроплитка; термостат; дистиллятор; водяная баня; песочная баня; маг-

нитные мешалки; вакуумный насос, автоклав, ламинарный бокс. 

 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.3 ОПОП программы по профессии 

18.01.33 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой 

продукции, отходов производства  

(по отраслям) 

 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную практику, которая 

проводится рассредоточено и производственную практику, которая проводится концентриро-

ванно. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: все производственные по-

мещения должны быть оснащены соответствующим механическим, тепловым, холодильным, 

весоизмерительным, вспомогательным оборудованием 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
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Для реализации программы библиотечный фонд техникума имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в 

образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания3 

1. Госманов Р.Г., Колычев Н.М. и др. Санитарная микробиология пищевых продуктов: 

Учебное пособие. – 2-е изд., испр. – СПб.: Издательство «Лань», 2015 

2. Т.А. Лаушкина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 

Учебник – М.: Издательский центр «Академия», 2018 

3. Мармузова, Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен-

ности : учебник – Москва :  АКАДЕМИЯ, 2004. 

4. ГОСТ ИСО МЭК 17025-09. Общие требования к компетентности испытательных и калиб-

ровочных лабораторий. 

5.  ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов.  

6. ГОСТ ИСО 7218-11. Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. 

7. ЕСЭиГ №299. Единые санитарно – эпидемиологические  гигиенические требования  к то-

варам, подлежащим санитарно - эпидемиологическому надзору. 

8. ГОСТ Р ЕН 12322-2010. Питательные среды для микробиологии. 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

http://www.himikatus.ru/technik.php Химический портал Himikatus.ru: методики, книги, про-

граммы, интересные опыты, устройство оборудования 

http://www.laborant.su/otbor-i-podgotovka-proby-k-analizu/ Отбор и подготовка пробы к анали-

зу 

http://chem21.info/info/1553476/ Справочник химика 21Химия и химическая технология 

http://zubstom.ru/docs/index-7184.html В.И. Вершинин, Н.В. Перцев Планирование и матема-

тическая обработка результатов химического эксперимента 

http://www.chemport.ru/ 

http://www.anchem.ru/ Интернет портал химиков-аналитиков. 

http://window.edu.ru/ Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Химия. и др. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Мармузова, Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленно-

сти : учебник – Москва :  АКАДЕМИЯ, 2012 

2. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности,  общественном питании и 

торговле: для студентов начального профессионального образования / Ю. М. Бурашников, 

А. С. Максимов.  – Москва : Издательский центр «Академия», 2003.  

3. Джеймс, М. Современная пищевая микробиология: учебник пер.7-го анг. изд. / М. Джеймс, 

Джей Мартин ДЖ.Лесснер Дэвид А. Гольден – Москва : БИНОМ : Лаборатория знаний, 

2012.  

4. Емцев, В. Т. Микробиология:  учебник для студентов высш.учеб. заведений. – Москва : 

ДРОФА, 2008.  

5. Калина, Г. П. Санитарная микробиология: руководство предназначена для бактериологи-

ческих лабораторий. - Москва :  МЕДИЦИНА, 2000.  

 
3 Техникум при разработке основной образовательной программы вправе уточнить список изданий, выбрав в каче-

стве основного не менее одного из предлагаемых, и (при необходимости) дополнить его другими изданиями. 

 

http://www.himikatus.ru/technik.php
http://www.laborant.su/otbor-i-podgotovka-proby-k-analizu/
http://chem21.info/info/1553476/
http://zubstom.ru/docs/index-7184.html
http://www.chemport.ru/
http://www.anchem.ru/
http://window.edu.ru/
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6. Комелькова, А. Н. Основы микробиологии: учебник для использования в учебном процес-

се образовательных учреждений, реализующих программы начального профессионально-

го образования / А. Н. Комелькова. - Москва : Академия, 2011. - 141, [1] 22 см. - (Началь-

ное профессиональное образование). - ISBN 978-5-7695-7166-4 (в пер.) 

7. Нетрусов, А. И. Микробиология : учебник для студентов высш.учеб. заведений. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2006.  

8. Карпов, Ю. А. Методы пробоотбора и пробоподготовки /10. А. Карпов. А. П. Савостин. - 2- е изд. - 

Москва : БИНОМ : Лаборатория знаний, 2015.  

9. Латышенко. К. П. Метрология и измерительная техника. Лабораторный практикум : учеб-

ное пособие для СПО / К. П. Латышенко. С. А. Карелина. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : 

Юрайт, 2017.  

10. Справочник по химии : учебное пособие / Л. Н. Блинов, И. Л. Перфилова , Л. В. Юмашева 

Москва: Проспект. - 2017. 

11. Стандарт серии OHSAS 18001:2007 «Системы менеджмента профессиональной безопасно-

сти и здоровья. Требования» 

12. Стандарт серии OHSAS 1 8002:2008 «Системы менеджмента в области охраны труда и 

техники безопасности. Руководящие указания по применению». 

 

3.3  Организация образовательного процесса 

Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащённых необходимым 

учебным, методическим, информационным и программным обеспечением. 

В преподавании используются лекционные занятия и лабораторные работы, информаци-

онно-коммуникационные технологии, метод проектов, игровые, практикоориентированные 

технологии, технология педагогической мастерской. 

Консультационная помощь студентам осуществляется в индивидуальной и групповой 

формах. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках ПМ.02 Прове-

дение микробиологического и химико-бактериологического анализа является освоение 

учебных дисциплин: ОП.01 Общая и неорганическая химия, ОП.2 Основы аналитической хи-

мии, ОП.03 Безопасность жизнедеятельности, ПМ01 Подготовка рабочего места, лабораторных 

условий, средств измерений, испытательного оборудования, проб и растворов к проведению 

анализа в соответствии с требованиями нормативно-технической документации, требованиями 

охраны труда и экологической безопасности 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную практику, которая 

проводится рассредоточено и производственную практику, которая проводится концентриро-

ванно на производственных предприятиях, имеющих лабораторию. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: должны иметь высшее профес-

сиональное образование по профилю модуля ПМ.02 Проведение микробиологического и хи-

мико-бактериологического анализа и профессии 18.01.33 Лаборант по контролю качества 

сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства 

(по отраслям) должны проходить стажировку на предприятиях, имеющих производственную 

лабораторию не реже 1 раза в 3 года, к образовательному процессу могут быть привлечены ра-

ботники лабораторий производственных предприятий, имеющих соответствующее образова-

ние. 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
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работников организаций, направление деятельности которых соответствует области професси-

ональной деятельности рыбоводство и рыболовство; строительство и жилищно-коммунальное 

хозяйство; автомобилестроение и имеющих стаж работы в данной профессиональной области 

не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отве-

чать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио-

нального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности ко-

торых соответствует области профессиональной деятельности рыбоводство и рыболовство; 

строительство и жилищно-коммунальное хозяйство; автомобилестроение не реже 1 раза в 3 го-

да с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-

тельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует об-

ласти профессиональной деятельности рыбоводство и рыболовство; строительство и жилищно-

коммунальное хозяйство; автомобилестроение в общем числе педагогических работников, реа-

лизующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руковод-

ство практикой 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели 

междисциплинарных курсов, которые должны проходить стажировку на предприятиях, имею-

щих производственную лабораторию не реже 1 раза в 3 года. 

Руководство практикой могут осуществлять работники лабораторий производственных 

предприятий, имеющие высшее образование по профилю специальности. 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Знания: - отраслевые, государственные, 

международные требования к условиям 

проведения микробиологического и хими-

ко-бактериологического анализов; 

- основы микробиологии, категории и 

формы микроорганизмов;  

- технологический процесс приготовления 

питательных сред; 

- методы микробиологического и химико-

бактериологического анализа; 

- правила  ведения рабочей документации; 

- методику микроскопирования микробио-

логических препаратов; 
- методику выполнения микробиологических и 
химико-бактериологических анализов согласно 

требованиям. 
- правила работы в стерильных условиях;  

- устройство приборов стерилизационно-

го оборудования;   

- способы установки ориентировочных 

титров;  

- свойства применяемых реактивов и 

требования, предъявляемые к ним;  

- основные положения по технологии мик-

робиологических исследований по ГОСТ, 

ФЗ, СанПиН, СП, МУК, ПСО;  

- виды бактериологического посева;  

- условия культивирования микроорганиз-

мов;  

 морфология бактерий, споровых микро-

организмов;  

- морфология плесневых и дрожжевых 

грибов;  

- основные методы, формулы подсчета 

микроорганизмов, 

 

 

Демонстрирует знания 

отраслевых, государ-

ственных, международ-

ных требований к усло-

виям проведения микро-

биологического и хими-

ко-бактерилогического 

анализов; 

Демонстрирует знания 

основ микробиологии, 

категории и формы мик-

роорганизмов; 

Демострирует знания 

технологического про-

цесса приготовления пи-

тательных сред; 

Демонстрирует знания 

методов проведения 

микробиологического и 

химико-

бактериологического 

анализа; 

Демонстрирует знания 

правила ведения рабочей 

документации. 

 

 

 

 

 

Оценка решений 

ситуационных за-

дач 

Тестирование 

Устный опрос 

Практические заня-

тия 

Ролевые игры 

Зачет 

Умения: - обрабатывать специальными 

методами посуду и вспомогательные мате-

риалы; 

- приготавливать и стерилизовать пита-

тельные среды; 

- контролировать основные технологи-

ческие параметры микробиологического и 

химико-бактериологического анализа;  
-осуществлять микроскопические методы 

исследования; 

- выполнять микробиологические и хими-

ко-бактериологические  анализы согласно тре-

бованиям  

- утилизировать микробиологические и 

химико-бактериологические отходы. 

 

Демонстрирует умения 

проводить микробиоло-

гические и химико-

бактериологические ана-

лизы в соответствии со 

стандартными и нестан-

дартными методиками; 

Демонстрирует умения 

оценивать и контроли-

ровать выполнение мик-

робиологических и хи-

мико-

бактериологических 

 

Оценка решений 

ситуационных за-

дач 

Тестирование 

Устный опрос 

Практические заня-

тия 

Ролевые игры 

Зачет 
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- проводить статистическую обработку 

результатов и оценку основных метроло-

гических характеристик; 

- применять специальное программное 

обеспечение;  

- оформлять рабочую документацию; 

- использовать микроскопические ме-

тоды исследования; 

- стерилизовать посуду и вспомога-

тельные материалы;  

-  контролировать качество стерилиза-

ции и дезинфекции;  

- контролировать качество питатель-

ных сред;  

- определять рН, стерильность, актив-

ность по йодометрии биологическим и 

другими   методами;  

- подготавливать посевной материал;  

- культивировать микроорганизмы;  

- работать с нормативной документа-

цией;  

- применять методы  и техники посева, 

пересева микроорганизмов;  

- окрашивать бактерии по Грамму;  

- проведение биохимических методов 

анализа;  

- проведение серологических методов 

анализа;  

- вести контрольно-учетные записи по 

установленной форме;  

- руководствоваться методами микро-

биологического или химико-

бактериологического анализа, согласно 

действующим нормативным документам;  

- проводить документирование резуль-

татов анализа;  

- проводить подсчет клеток микроорга-

низмов под микроскопом;  

- проводить количественный учет кле-

ток дрожжей и плесневых грибов и других 

микроорганизмов;  

- производить расчеты по формулам 

нормативных документов; 

- фиксировать записи в лабораторных 

журналах,  

анализов; 

 

Демонстрировать уме-

ния проводить регистра-

цию, расчеты; оценку и 

документирование ре-

зультатов; 

 

 

 

 

 

 

 

 



 25 

 

Результаты  

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

Формы и мето-

ды контроля и 

оценки  

ПК 2.1. Проводить микро-

биологические и химико-

бактериологические ана-

лизы в соответствии со 

стандартными и нестан-

дартными методиками, 

техническими требовани-

ями и требованиями охра-

ны труда. 

 

- правильность стерилизации посуды и  

вспомогательных материалов;  

- контроль  качества стерилизации и дезин-

фекции; 

- приготовление и стерилизация питательных 

сред;  

- проведение контроля качества питательных 

сред; 

- правильность определения рН, стерильно-

сти, активности по йодометрии биологиче-

ским и другим методам; 

- правильность подготовки посевного мате-

риала; 

- культивирование микроорганизмов; 

- использование микроскопических методов 

исследования; 

- утилизация  микробиологических отходов 

Текущий кон-

троль в форме:  

- защиты лабора-

торных работ. 

 

 

Оценка решений 

ситуационных 

задач 

Тестирование 

Устный опрос 

Практические за-

нятия 

Ролевые игры 

Зачет 

ПК 2.2. Проводить оценку 

и контроль выполнения 

микробиологических и 

химико-

бактериологических ана-

лизов. 

 

- работать с нормативной документацией;  

- применение методов и техники посева, пе-

ресева микроорганизмов; 

- проведение окрашивания бактерии по 

Грамму; 

- проведение биохимических методов анали-

за; 

- проведение серологических методов  анали-

за. 

ПК 2.3. Проводить 

регистрацию, расчеты, 

оценку и 

документирование 

результатов. 

− осуществление работы на аналитических и 

технохимических весах; 

− проведение  весовых определений; 

− проведение расчетов для приготовления 

растворов различных концентраций; 

− приготовление и стандартизация раство-

ров различной концентрации; 

− определение плотности растворов кислот и 

щелочей; 

− проведение контроля точности испытаний 
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять 

у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты  

(освоенные общие компе-

тенции) 

Основные показатели оценки  

результата 

Формы и мето-

ды контроля и 

оценки  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, при-

менительно к различным 

контекстам 

- распознавание задачи и/или проблемы в 

профессиональном и/или социальном кон-

тексте;  

- анализ задачи и/или проблемы и выделе-

ние её составных частей;  

- определение этапов решения задачи;  

- выявление и эффективный поиск инфор-

мации, необходимой для решения задачи 

и/или проблемы; 

- составление плана действия;  

- определение необходимых ресурсов; 

- владение актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

- реализация составленного плана;  

- оценка результатов и последствия своих 

действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

− планирование информационного поис-

ка из широкого набора источников, необ-

ходимого для эффективного выполнения 

профессиональных задач, развития соб-

ственной профессиональной деятельности 

и деятельности подчиненного персонала; 

− анализ информации,  выделение в ней 

главных аспектов, структуризация, пре-

зентация 

− владение способами систематизации и 

интерпретация полученной информацию в 

контексте своей деятельности и в 

соответствии с задачей информационного 

поиска 

 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личностное 

развитие 

- проведение объективного анализа каче-

ства результатов собственной деятельно-

сти и указание субъективного  значения 

результатов деятельности. 

− принятие управленческих решений по 

совершенствованию собственной дея-

тельности; 

− организация собственного профессио-

нального развития и самообразования в 

целях эффективной профессиональной и 

личностной самореализации и развития 

карьеры. 

− проведение самообразования для ре-

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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шения четко определенных, сложных и 

нестандартных проблем в области про-

фессиональной деятельности. 

− участие в мероприятиях способствую-

щих профессиональному развитию. 

ОК 04. Работать в коллекти-

ве и команде, эффективно 

взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиен-

тами. 

− обучение членов группы (команды) ра-

циональным приемам по организации дея-

тельности для эффективного выполнения 

коллективного проекта.  

− распределение объема работы среди 

участников коллективного проекта.   

−  проведение взаимодействия с кризи-

сами совместно с членами группы (коман-

ды). 

− проведение объективного анализа и 

указание субъективного значения резуль-

татов деятельности. 

− использование вербальных и 

невербальных способов эффективной 

коммуникации с коллегами, руководством, 

клиентами и другими заинтересованными 

сторонами. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- компетентно излагать свои мысли на 

государственном языке; грамотно оформ-

лять документы. 

- знание особенностей социального и 

культурного контекста;  

- анализ правил оформления документов. 

 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 06 Проявлять граждан-

ско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе 

традиционных общечелове-

ческих ценностей. 

- понимание социальных проблем, сущно-

сти явлений, происходящих в обществе;  

- проявление навыков толерантного пове-

дения;  

- проявление навыков формирования по-

зитивных жизненных ориентиров и пла-

нов;  

- умение выражать и отстаивать свое мне-

ние. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

- соблюдение норм экологической без-

опасности;  

- определение направлений ресурсосбере-

жения в рамках профессиональной дея-

тельности по профессии; 

- понимание правил экологической без-

опасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

- применение основных ресурсов, задей-

ствованных в профессиональной деятель-

ности;  

- определение путей обеспечения ресурсо-

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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сбережения.  

ОК 09 Использовать инфор-

мационные технологии в 

профессиональной деятель-

ности 

− обработка и анализ информации с при-

менением программных средств и вычис-

лительной техники;  

− использование  технологии сбора, раз-

мещения, хранения, накопления, преобра-

зования, и передачи данных в профессио-

нально-ориентированных информацион-

ных системах;  

− выполнение  расчётов с использовани-

ем прикладных компьютерных программ;  

− применение графических редакторов 

для создания и редактирования изображе-

ний;  

− использование сеть Интернет и её 

возможности для организации 

оперативного обмена информации. 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной документа-

цией на государственном и 

иностранном языке 

− изучение нормативно-правовой  доку-

ментации,  технической литературы и со-

временных научных разработок в области 

будущей профессиональной деятельности 

на государственном языке. 

− применение необходимого лексическо-

го и грамматического минимума для чте-

ния и перевода иностранных текстов про-

фессиональной направленности.  

− владение современной научной и про-

фессиональной терминологией,  самосто-

ятельное совершенствование устной и 

письменной речи и пополнение  словарно-

го запаса. 

− владение навыками технического 

перевода текста, понимание содержания 

инструкций  и графической документации 

на иностранном языке в области 

профессиональной деятельности 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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