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І. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ 
 

Мета вивчення дисципліни – засвоєння студентами морфологічних, фізіологіч-
них і культуральних ознак мікроорганізмів; вивчення біохімічних процесів, зумовлених 
їх життєдіяльністю; визначення ролі мікроорганізмів у кругообігу речовин у природі, 
зміні якості харчових продуктів і продукції ресторанного господарства під час зберіган-
ня. 

Програма курсу містить навчальний матеріал, який розкриває біологічні основи 
екології харчових продуктів, механізм патогенності мікроорганізмів, способи забруд-
нення ними харчових продуктів. 

Під час вивчення теоретичного матеріалу курсу студентам необхідно чітко засво-
їти: 

- особливості морфології, систематики та біохімічної діяльності мікроорганізмів, 
які впливають на якість харчових продуктів під час їх виготовлення, зберігання, транс-
портування та реалізації; 

- вплив екологічних факторів на мікроорганізми з метою цілеспрямованого регу-
лювання мікробіологічних процесів під час виробництва продуктів харчування та їх 
зберігання; 

- характеристику основних мікробіологічних показників якості харчових продук-
тів і методи їх визначення. 

На лабораторних заняттях студенти вивчають кількісний та якісний склад мікро-
флори харчових продуктів, можливість повторного забруднення продуктів сапрофітами 
та інфікування патогенними мікроорганізмами. 

Матеріал курсу «Харчова мікробіологія» викладається з урахуванням новітніх 
досягнень вітчизняних та зарубіжних наук у галузі мікробіології, технології харчових 
продуктів, хімії, фізики. 

Знання дисципліни «Харчова мікробіологія» дозволить студентам у майбутньому 
знаходити оптимальний підхід до визначення якості та безпечності харчових продуктів і 
продовольчої сировини, що, в свою чергу, дозволить ефективно здійснювати професій-
ну діяльність. 

Результати вивчення навчальної дисципліни, її місце в освітньому процесі 
Результатом вивчення дисципліни «Харчова мікробіологія» є формування ком-

плексу компетентностей: 
- інтегральна компетентність 
Здатність у процесі навчання розв’язувати спеціалізовані задачі різного рівня 

складності, із застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного 
мислення та фахових навичок, готовність вирішувати організаційні, технічні і техноло-
гічні проблеми на підприємствах харчової промисловості та в закладах ресторанного 
господарства. 

- загальні компетентності: 
К 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності.  
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К 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
К 5. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел.  
К 6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 
К 7. Здатність працювати в команді.  
К 8. Здатність працювати автономно.  
К 9. Навички здійснення безпечної діяльності.  
К 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища.  
- фахові компетентності: 
К 15. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на 

основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини 
впродовж технологічного процесу.  

К 17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сиро-
вини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів. 

К 18. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних 
стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх ви-
робництва і реалізації.  

К 22. Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих лабораторій для 
вирішення прикладних задач.  

 Програмні результати навчання здобувачів з навчальної дисципліни 
«Харчова мікробіологія»: 

ПР 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в га-
лузі харчових технологій.  

ПР 2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шля-
хом продовження освіти та самоосвіти.  

ПР 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та за-
кономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 
компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення.  

ПР 6. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів синтезу та ме-
таболізму складових компонентів харчових продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні 
людини.  

ПР 10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових про-
дуктів. 

ПР 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і го-
тової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або кон-
тролю).  

ПР 18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних 
наукових досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи.  

Місце в освітньому процесі. Дисципліна «Харчова мікробіологія» вивчається на 
базі знань з дисциплін «Харчова хімія», «Гігієна та санітарія» та інших професійно-
орієнтованих дисциплін з урахуванням особливостей спеціальності «Харчові техноло-
гії» 
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 Критерії оцінювання результатів навчання. Критерієм успішного про-
ходження здобувачем вищої освіти підсумкового оцінювання може бути досягнення мі-
німальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим результатом навчальної 
дисципліни. Мінімальний пороговий рівень оцінки варто визначати за допомогою якіс-
них критеріїв і трансформувати їх в мінімальну позитивну оцінку використовуваної чи-
слової (рейтингової) шкали. Підсумковим контролем є екзамен. 
 

Критерії оцінювання результатів навчання 
 

Рівні компетентно-
сті 

За шкалою 
КНТЕУ 

Критерії оцінювання 

Високий (дослід-
ницький) 

90-100 Має обґрунтовані та всебічні знання з дисципліни, вміє узага-
льнювати та систематизувати набуті знання; самостійно зна-
ходить джерела інформації та працює з ними; проводить влас-
ні дослідження, може використовувати набуті знання та вмін-
ня при розв’язанні задач. 

Достатній (частко-
во-пошуковий) 

82-89 Володіє навчальним матеріалом, вміє зіставляти та узагальню-
вати, виявляє творчий інтерес до предмету, виконує завдання з 
повним поясненням та обґрунтуванням, але допускає незначні 
помилки; може усвідомити нові для нього факти ідеї. 

75-81 Володіє визначеним програмою навчальним матеріалом; 
розв’язує завдання, передбачені програмою, з частковим пояс-
ненням. 

Елементарний (ре-
продуктивний) 

69-74 Володіє навчальним матеріалом на репродуктивному рівні; 
може самостійно розв’язати та пояснити розв’язання завдання. 

60-68 Ознайомлений з навчальним матеріалом, відтворює його на 
репродуктивному рівні; виконує елементарні завдання за зраз-
ком або відомим алгоритмом. 

Низький (фрагмен-
тарний) 

35-59 Ознайомлений та відтворює навчальний матеріал на рівні ок-
ремих фактів та фрагментів матеріалу; під керівництвом ви-
кладача виконує елементарні завдання. 

1-34 Ознайомлений з навчальним матеріалом на рівні розпізнаван-
ня та відтворення окремих фактів. 

 
Результат виконання екзаменаційних завдань оцінюється з урахуванням результатів 

навчання у співвідношенні 80:20, де 80 - максимальна оцінка за виконання екзаменацій-
ного завдання, 20 – результат поточної успішності відповідно до шкали переводу. Якщо 
здобувач протягом семестру набрав 75 балів та/або більше, оцінка за екзамен йому може 
бути виставлена за результатами поточної успішності. 
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ОБСЯГ ДИСЦИПЛІНИ У КРЕДИТАХ ТА ЙОГО РОЗПОДІЛ 
 

 
Назва теми 

 
Усього 
годин 

Кількість годин  
Форми контролю 

 
лекції лабор. 

заняття 
СРС 

Тема 1. Предмет, мета та завдання курсу «Харчова 
мікробіологія» 

6 2 - 4 УО, РП, 

Тема 2. Морфологія та систематика бактерій. 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 3. Процеси гниття 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 4. Морфологія і систематика дріжджів і плісне-
вих грибів 

8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 

Тема 5. Обмін речовин мікроорганізмів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 6. Вплив умов зовнішнього середовища на 
життєдіяльність мікроорганізмів 

8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 

Тема 7. Розповсюдження мікроорганізмів у природі 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 8. Патогенні мікроорганізми 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 9. Харчові захворювання мікробної природи. 12 2 - 10 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 10. Типові бродіння та їх роль у харчовій про-
мисловості. Процеси гниття 

10 2 4 4 УО, Т, ІЗ, РП, 

Тема 11. Мікробіологія молока та критерії безпеки з 
мікробних показників. 

8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 

Тема 12. Мікробіологія кисломолочних продуктів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 13. Мікробіологія м’яса та критерії безпеки з 
мікробних показників. 

8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 

Тема 14. Мікробіологія м’ясопродуктів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 15. Мікробіологія риби та рибопродуктів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 16. Мікробіологія яєць та яєчних продуктів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 17. Мікробіологія жирових продуктів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 18. Мікробіологія смакових товарів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 19. Мікробіологія кондитерських виробів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 20. Мікробіологія плодоовочевих товарів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Тема 21. Мікробіологія зерно борошняних товарів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, Н 
Тема 22. Мікробіологія консервів 8 2 2 4 УО, Т, ІЗ, РП, 
Разом 180 44 42 94  
Підсумковий контроль Екзамен письмовий 
 
Умовні позначення: УО – усне опитування; Т – тестування; РП – реферативне повідомлення ; 
ІЗ – індивідуальне завдання, ДН – дистанційне навчання  
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ІІ. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 
Тема 1. Предмет, мета та завдання курсу «Харчова мікробіологія» 

Харчова мікробіологія як наука, її значення, зв'язок її з іншими науками. Корот-
кий історичний нарис розвитку харчової мікробіології. Корисне та шкідливе значення 
мікроорганізмів. 

Тема 2. Морфологія та систематика бактерій 
Розміри, форма та будова бактеріальної клітини. Розмноження бактерій. Споро-

утворення у бактерій. Систематика бактерій. Рухливість бактеріальних клітин. Типи 
джгутикування. Розміри мікроорганізмів. Кулясті, паличкоподібні та звивисті форми 
мікроорганізмів. Будова бактеріальної клітини та функції її окремих структурних утво-
рень. 
 

Тема 3. Процеси гниття 
Хімізм процесу гниття. Шкідлива роль процесів гниття та їхнє практичне значен-

ня. Нитріфікація. Денітрифікація, фіксація атмосферного азоту. Значення цих процесів. 
Роль мікробіологічних процесів у кругообігу речовин у природі. Характеристика збуд-
ників гниття. Види гнильних бактерій. 
 

Тема 4. Морфологія і систематика дріжджів і плісневих грибів 
Будова дріжджових клітин. Способи розмноження дріжджів. Будова плісневих 

грибів. Способи розмноження плісневих грибів. Класифікація дріжджів. Систематика 
плісневих грибів. Особливості будови і форми дріжджових клітин. Характеристика ро-
дин та окремих родів і видів дріжджів. 

 
Тема 5. Обмін речовин мікроорганізмів 

Склад бактеріальної клітини. Ферменти, їхня роль у забезпеченні життєдіяльності 
мікроорганізмів. Класифікація ферментів. Живлення мікроорганізмів. Енергетичний 
обмін – дихання мікроорганізмів. Практичне використання ферментів мікробів і ферме-
нтних препаратів. Шляхи надходження речовин до клітини. Активність ферментів. Кла-
си ферментів за типом реакцій, які вони каталізують. Аеробні та анаеробні мікрооргані-
зми, їх характеристика. 
 
Тема 6. Вплив умов зовнішнього середовища на життєдіяльність мікроорганізмів 

Вплив фізичних факторів на мікроорганізми. Вплив хімічних факторів на мікроо-
рганізми. Вплив біологічних факторів на мікроорганізми. Використання факторів зов-
нішнього середовища для регулювання життєдіяльності мікроорганізмів при зберіганні 
харчових продуктів. Вплив температури на мікроорганізми. Вплив вологості на мікроо-
рганізми. Концентрація розчинних речовин у середовищі і осмотичний тиск. Бактери-
цидні хімічні речовини та їх дія на мікроорганізми.  
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Тема 7. Розповсюдження мікроорганізмів у природі 
Мікрофлора грунту. Мікрофлора води. Мікрофлора повітря. Показники для оцін-

ки санітарно-гігієнічного стану водойм. Мікробіологічні показники питної води. Сані-
тарно-гігієнічний стан повітря закритих приміщень.  

 
Тема 8. Патогенні мікроорганізми 

Характеристика патогенних мікроорганізмів. Мікробні токсини, їх характеристи-
ка. Інвазивні властивості патогенних мікроорганізмів. Харчові токсикоінфекції. Норма-
тиви безпеки харчових продуктів за мікробіологічними показниками. Характеристика 
санітарно-показникових мікроорганізмів. Потенційно-патогенні мікроорганізми. 

 
Тема 9. Харчові захворювання мікробної природи 

Загальні поняття про інфекцію та імунітет. Умови виникнення інфекційного за-
хворювання. Джерела та фактори передачі інфекції. Харчові інфекції та харчові отруєн-
ня. Фактори захисту організму проти інфекції 
 

Тема 10. Типові бродіння та їх роль у харчовій  
промисловості. Процеси гниття 

Спиртове бродіння. Молочнокисле бродіння. Пропіоновокисле бродіння. Масля-
нокисле бродіння. Оцтовокисле бродіння. Лимоннокисле бродіння. Можливості вико-
ристання мікроорганізмів для виготовлення ферментних препаратів, що застосовуються 
у промисловості. Характеристика процесів гниття. 

 
Тема 11. Мікробіологія молока та критерії безпеки з  

мікробних показників 
Розвиток мікрофлори в свіжому молоці.  Методи визначення мікробної забрудне-

ності молока. Фази розвитку мікрофлори у молоці. Редуктазна проба на визначення мік-
робної забрудненості молока. Види і збудники мікробного псування молока.  Способи 
теплової обробки молока. Характеристика видів обробки молока для подовження тер-
міну його зберігання. Шляхи збереження харчової та біологічної цінності молока в про-
цесі термічної обробки. 

 
Тема 12. Мікробіологія кисломолочних продуктів 

Мікрофлора молочнокислих напоїв молочнокислого бродіння.  Мікрофлора мо-
лочнокислих напоїв змішаного бродіння. Характеристика мікрофлори молочнокислих 
продуктів.  Шкідлива мікрофлора, яка викликає псування молочнокислих продуктів. 
Основні види псування молочнокислих продуктів та шляхи їх попередження. Вплив те-
мпературних факторів на мікроорганізми молочних продуктів. Чутливість мікрооргані-
змів до впливу хімічних та біологічних факторів. Склад заквасок для кисломолочних 
продуктів. Проби на сиро придатність молока. 
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Тема 13. Мікробіологія м’яса та критерії безпеки з  
мікробних показників 

Видовий склад мікрофлори м’яса. Основні чинники псування м’яса. Види і збуд-
ники псування м’яса. Визначення ступеня свіжості м’яса. Види обробки м’яса з метою 
захисту його при зберіганні. Небезпечні мікроорганізми в м’ясі тварин. Харчові захво-
рювання мікробної природи, що передаються з м’ясом тварин. 

 
Тема 14. Мікробіологія м’ясопродуктів 

Мікрофлора ковбасних виробів. Фактори стійкості ковбасних виробів при збері-
ганні. Види і збудники псування ковбасних виробів. Захворювання, що передаються че-
рез м’ясопродукти. Шляхи забруднення м’ясопродуктів сторонньою мікрофлорою. Мі-
кробіологічні процеси, що формують якість м’ясопродуктів і змінюють її при зберіганні. 
Фактори стійкості ковбасних виробів при зберіганні. Особливості мікрофлори засолено-
го м’яса та копченостей. 

 
Тема 15. Мікробіологія риби та рибопродуктів 

Кількісний і якісний склад мікрофлори свіжої риби. Види мікробного псування 
солоної риби. Мікрофлора копченої риби. Типові види псування копченої риби. Мікро-
флора рибних пресервів. Види псування рибних пресервів мікробного походження. 
Ступінь свіжості риби. Види мікробного псування солоної риби. 

Фактори, що згубно діють на мікроорганізми при копченні риби. Інфекційні хво-
роби промислових риб та їх збудники. 

 
Тема 16. Мікробіологія яєць та яєчних продуктів 

Мікрофлора яєць. Збудники бактеріального псування яєць. Збудники грибкового 
псування яєць. Мікрофлора меланжу. Мікрофлора яєчного порошку. 

 
Тема 17. Мікробіологія жирових продуктів 

Мікрофлора жирів. Збудники бактеріального жирів. Збудники грибкового жирів. 
Мікрофлора жирових продуктів. Особливості мікрофлори різних видів жирів. Збудники 
псування тваринних топлених жирів. Види і збудники псування маргарину. Дефекти 
майонезу 

 
Тема 18. Мікробіологія смакових товарів 

Основні збудники псування безалкогольних напоїв. Основні збудники псування 
вина. Основні збудники псування пива. Основні збудники псування квасу. Збудники 
дефектів і хвороб пива. Хвороби вина і їх збудники 
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Тема 19. Мікробіологія кондитерських виробів 
Мікробіологія цукру. Мікробіологія меду та кондитерських напівфабрикатів.  Мі-

кробіологія шоколаду та шоколадних цукерок. Мікробіологія плодово-ягідних напівфа-
брикатів. Збудники псування кондитерських виробів. Мікроорганізми, які псують сиро-
вину і шкодять цукровому виробництву. Мікроорганізми, що шкодять крохмальному 
виробництву. 

 
Тема 20. Мікробіологія плодоовочевих товарів 

Мікробіологія плодоовочевих товарів. Хвороби фруктів та їх збудники. Мікроф-
лора квашених та солоних фруктів та овочів. Зниження втрат фруктів та овочів  від мік-
робних уражень. 

 
Тема 21. Мікробіологія зерно борошняних товарів 

Мікробіологія різних видів крупи. Мікробіологія борошна. Мікробіологія м ка-
ронних виробів. Безпечність зерно борошняних товарів за мікробіологічними критерія-
ми. Види псування борошна. Хвороби хліба та їх збудники. Характеристика заквасок 
для виробництва хліба. 

 
Тема 22. Мікробіологія консервів 

Основні принципи виробництва консервів. Види псування консервів. Режими 
стерилізації консервів. Показники безпечності консервів за мікробіологічними критері-
ями. Види псування консервів. Характеристика збудників харчових отруєнь, які вияв-
ляються у залишковій мікрофлорі консервів. 
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СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

 
 

Результати навчання 
 

Навчальна діяльність  
Робочий 

час студен-
та (год.) 

Знати: 
• предмет, мету, за-
вдання та методи 
дслідження мікробо-
логії; 

Тема 1. Предмет, мета та завдання  
курсу  «Харчова мікробіологія» 

 
Лекція 1 

План лекції 
1. Харчова мікробіологія як наука, її значення, зв'язок її з ін-
шими науками. 
2. Короткий історичний нарис розвитку харчової мікробіоло-
гії. 
 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  
1. Корисне та шкідливе значення мікроорганізмів. 
 

4 

Знати: 
• морфологічні харак-
теристики бактеріаль-
них клітин 
Вміти: 
• характеризувати 
морфологічні відмін-
ності бактеріальних 
клітин 

Тема 2. Морфологія та систематика бактерій 
Лекція 2 

План лекції 
1. Розміри, форма та будова бактеріальної клітини. 
2. Розмноження бактерій. 
3. Спороутворення у бактерій. 
4. Систематика бактерій. 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Рухливість бактеріальних клітин.  
2. Типи джгутикування. 

4 

Лабораторне заняття 1 
Завдання до заняття 

1. Розміри мікроорганізмів. 
2. Кулясті, паличкоподібні та звивисті форми мікроорганіз-

мів.  
3. Будова бактеріальної клітини та функції її окремих струк-

турних утворень. 

2 
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Знати: 
• характеристику про-
цесів гниття 
Вміти: 
• характеризувати 
збудників гниття 
 

Тема 3. Процеси гниття 
Лекція 3 

План лекції 
1. Хімізм процесу гниття. 
2. Шкідлива роль процесів гниття та їхнє практичне зна-

чення. 
3. Нитріфікація. Денітрифікація, фіксація атмосферного 

азоту. Значення цих процесів. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Роль мікробіологічних процесів у кругообігу речовин у 
природі. 

4 

Лабораторне заняття 2 
Завдання до заняття 

1. Характеристика збудників гниття.  
2. Види гнильних бактерій. 

2 

Знати: 
• характеристику дрі-
жджів та плісневих 
грибів 
Вміти: 
• характеризувати ро-
дини та окремі роди і 
види дріжджів. 
 

Тема 4. Морфологія і систематика дріжджів і плісневих грибів 
Лекція 4 

План лекції 
1. Будова дріжджових клітин. 
2. Способи розмноження дріжджів. 
3. Будова плісневих грибів. 
4. Способи розмноження плісневих грибів. 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Класифікація дріжджів. 
2. Систематика плісневих грибів. 

4 

Лабораторне заняття 3 
Завдання до заняття 

1. Особливості будови і форми дріжджових клітин. 
2. Характеристика родин та окремих родів і видів дріжджів. 

 

2 

Знати: 
• характеристику об-
мінних процесів бак-
теріальної клітини 
Вміти: 
• характеризувати фе-

Тема 5. Обмін речовин мікроорганізмів 
Лекція 5 

План лекції 
1. Склад бактеріальної клітини. 
2. Ферменти, їхня роль у забезпеченні життєдіяльності мікро-

організмів. 

2 
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рменти за типом реак-
цій, які вони каталі-
зують; 
• характеризувати ае-
робні та анаеробні мі-
кроорганізми 

3. Класифікація ферментів. 
4. Живлення мікроорганізмів. Енергетичний обмін – дихання 

мікроорганізмів. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Практичне використання ферментів мікробів і ферментних 
препаратів. 

2. Шляхи надходження речовин до клітини. 

4 

Лабораторне заняття 4 
Завдання до заняття 

1. Активність ферментів. 
2. Класи ферментів за типом реакцій, які вони каталізують. 
3. Аеробні та анаеробні мікроорганізми, їх характеристика. 

2 

Знати: 
• особливості впливу 
факторів зовнішньо-
го середовища на 
життєдіяльність мік-
роорганізмів 
 
Вміти: 
• характеризувати 
вплив температури, 
вологості, концентра-
ції розчинних речовин 
у середовищі і осмо-
тичного тиску на мік-
роорганізми; 
• характеризувати бак-
терицидні хімічні ре-
човини та їх дію на 
мікроорганізми 

Тема 6. Вплив умов зовнішнього середовища на життєдія-
льність мікроорганізмів 

Лекція 6 
План лекції 

1. Вплив фізичних факторів на мікроорганізми. 
2. Вплив хімічних факторів на мікроорганізми. 
3. Вплив біологічних факторів на мікроорганізми. 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Використання факторів зовнішнього середовища для регу-
лювання життєдіяльності мікроорганізмів при зберіганні 
харчових продуктів. 

4 

Лабораторне заняття 5 
Завдання до заняття 

1. Вплив температури на мікроорганізми. 
2. Вплив вологості на мікроорганізми. 
3. Концентрація розчинних речовин у середовищі і осмотич-

ний тиск. 
4. Бактерицидні хімічні речовини та їх дія на мікроорганізми. 

2 

Знати: 
• особливості мікроф-
лори грунту, води та 
повітря  
Вміти: 
• оцінювати мікробіо-

Тема 7. Розповсюдження мікроорганізмів у природі 
Лекція 7 

План лекції 
1. Мікрофлора грунту. 
2. Мікрофлора води. 
3. Мікрофлора повітря. 

2 



 

14 
 

логічні показники пи-
тної води та санітар-
но-гігієнічний стан 
повітря закритих при-
міщень 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання  

1. Показники для оцінки санітарно-гігієнічного стану водойм. 

4 

Лабораторне заняття 6 
Завдання до заняття 

1. Мікробіологічні показники питної води. 
2. Санітарно-гігієнічний стан повітря закритих приміщень. 

2 

Знати: 
• особливості патоген-
них мікроорганізмів та 
мікробних токсинів 
Вміти: 
• оцінювати нормати-
ви безпеки харчових 
продуктів за мікробіо-
логічними показника-
ми 

Тема 8. Патогенні мікроорганізми 
Лекція 8 

1. Характеристика патогенних мікроорганізмів. 
2. Мікробні токсини, їх характеристика. 
3. Інвазивні властивості патогенних мікроорганізмів. 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання 

1. Харчові токсикоінфекції. 

4 

Лабораторне заняття 7 
Завдання до заняття 

1. Нормативи безпеки харчових продуктів за мікробіологіч-
ними показниками. 

2. Характеристика санітарно-показникових мікроорганізмів. 
3. Потенційно-патогенні мікроорганізми. 

 

2 

Знати: 
• умови виникнення 
інфекційного захво-
рювання, джерела та 
фактори передачі ін-
фекції  
Вміти: 
• характеризувати 
умови виникнення 
інфекційного захво-
рювання, джерела та 
фактори передачі ін-
фекції 

Тема 9. Харчові захворювання мікробної природи 
Лекція 9 

План лекції 
1. Загальні поняття про інфекцію та імунітет. 
2. Умови виникнення інфекційного захворювання. 
3. Джерела та фактори передачі інфекції. 
4. Харчові інфекції та харчові отруєння. 

Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції  
Самостійне опрацювання питання 

1. Фактори захисту організму проти інфекції 
 

10 
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Знати: 
• хімізм основних ти-
пів бродіння; 
• використання бро-
дінь у харчових виро-
бництвах; 
• негативне значення 
самовільного бродін-
ня. 

Тема 10. Типові бродіння та їх роль у харчовій промисловості. 
Процеси гниття  

Лекція 10 
План лекції 

1. Спиртове бродіння. 
2. Молочнокисле бродіння. 
3. Пропіоновокисле бродіння. 
4. Маслянокисле, оцтовокисле та  лимоннокисле бродіння. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Можливості використання мікроорганізмів для виготовлення 
ферментних препаратів, що застосовуються у промисловості. 

4 

Вміти: 
• характеризувати ос-
новні види бродіння 
Знати: 
• характеристику ти-
пових видів бродіння 
  
 

Лабораторне заняття 8
Завдання до заняття 

1. Вивчення властивостей збудників процесів бродіння. 
2. Вивчення умов протікання процесів бродіння. 
3. Вивчення процесів гниття. 

2 
 
 

 
 
 
 

Лабораторне заняття 9
Завдання до заняття 

1. Характеристика спиртового бродіння. 
2. Характеристика молочнокислого бродіння. 
3. Характеристика пропіоновокислого бродіння. 
4. Характеристика маслянокислого, оцтовокислого та лимон-
ного бродіння. 

2 

Знати: 
• фази розвитку мік-
рофлори в свіжому 
молоці;  
• методи визначення 
мікробної забрудне-
ності молока; 
• критерії безпеки мо-
лока  з мікробних по-
казників 
 
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
молока;  
• визначати безпеч-
ність молока за мікро-

Тема 11. Мікробіологія молока та критерії безпеки з мікробних 
показників 

Лекція 11 
План 

1. Розвиток мікрофлори в свіжому молоці. 
2. Методи визначення мікробної забрудненості молока. 
3. Види і збудники мікробного псування молока. 
4. Способи теплової обробки молока. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Характеристика видів обробки молока для подовження терміну 
його зберігання. 
2. Шляхи збереження харчової та біологічної цінності молока в 
процесі термічної обробки.

4 
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біологічними критері-
ями 

Лабораторне заняття 10 
Завдання до заняття 

 
1. Фази розвитку мікрофлори у молоці. 
2. Редуктазна проба на визначення мікробної забрудненості 
молока. 

2 
 
 
 
 
 

Знати:  
• характеристику мік-
рофлори, що викорис-
товується для вироб-
ництва молочнокис-
лих продуктів; 
• характеристику шкі-
дливої мікрофлори 
кисломолочних про-
дуктів 
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
кисломолочних про-
дуктів;  
• визначати безпеч-
ність кисломолочних 
продуктів за мікробіо-
логічними критеріями 

Тема 12. Мікробіологія кисломолочних  
продуктів  

Лекція 12 
 

План лекції 
1. Мікрофлора молочнокислих напоїв молочнокислого бродіння. 
2. Мікрофлора молочнокислих напоїв змішаного бродіння. 
3. Характеристика мікрофлори молочнокислих продуктів. 
4. Шкідлива мікрофлора, яка викликає псування молочнокислих 
продуктів 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Вплив температурних факторів на мікроорганізми молочних 
продуктів. 
2. Чутливість мікроорганізмів до впливу хімічних та біологічних 
факторів. 

4 

Лабораторне заняття 11  
Завдання до заняття 

1. Склад заквасок для кисломолочних продуктів. 
2. Проби на сиро придатність молока. 
3. Основні види псування молочнокислих продуктів та шляхи 
їх попередження.  
 

2 

Знати: 
• видовий склад та ха-
рактерні властивості 
мікрофлори м’яса  
• види і збудники псу-
вання м’яса; 
• критерії безпеки 
м’яса з мікробних по-
казників 
Вміти: 
• визначати ступінь 
свіжості м’яса;  
• характеризувати ви-
ди та збудники псу-

Тема 13.  Мікробіологія м’яса та критерії безпеки з мікробних 
показників 
Лекція 13 

План лекції 
 

1. Видовий склад мікрофлори м’яса. 
2. Основні чинники псування м’яса. 
3. Види і збудники псування м’яса. 
4. Види обробки м’яса з метою захисту його при зберіганні. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 
 

 
2 
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вання м’яса; 
• характеризувати ви-
ди обробки м’яса з 
метою захисту його 
при зберіганні 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття 
1. Небезпечні мікроорганізми в м’ясі тварин. 
2. Харчові захворювання мікробної природи, що передаються з 
м’ясом тварин. 

4 

Лабораторне заняття 12 
Завдання до заняття 

1. Визначення ступеня свіжості м’яса. 
2. Види та збудники псування м’яса. 
3. Види обробки м’яса з метою захисту його при зберіганні. 
 

2 
 

Знати:  
• мікрофлору ковбас-
них виробів; 
• фактори стійкості 
ковбасних виробів при 
зберіганні. 
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
м’ясопродуктів;  
• визначати безпеч-
ність м’ясопродуктів 
за мікробіологічними 
критеріями  

Тема  14.  Мікробіологія м’ясопродуктів  
Лекція 14 

План лекції 
1. Мікрофлора ковбасних виробів. 
2. Фактори стійкості ковбасних виробів при зберіганні. 
3. Види і збудники псування ковбасних виробів. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Захворювання, що передаються через м’ясопродукти. 
2. Шляхи забруднення м’ясопродуктів сторонньою мікрофлорою.  
3. Мікробіологічні процеси, що формують якість м’ясопродуктів і 
змінюють її при зберіганні. 

4 

Лабораторне заняття 13 
Завдання до заняття 

 
4. Види і збудники псування ковбасних виробів.  
5. Фактори стійкості ковбасних виробів при зберіганні. 
6. Особливості мікрофлори засоленого м’яса та копченостей.  

2 
 
 
 
 
 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення ри-
би; 
•  види псування риби  
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
риби; визначати без-
печність риби за мік-
робіологічними кри-
теріями 

Тема 15. Мікробіологія риби та  
рибопродуктів 

Лекція 15 
План лекції 

1. Кількісний і якісний склад мікрофлори свіжої риби. 
2. Види мікробного псування солоної риби. 
3. Мікрофлора копченої риби. 
4. Типові види псування копченої риби. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 
 

2 
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Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Мікрофлора рибних пресервів.   
2. Види псування рибних пресервів мікробного походження. 
3. Інфекційні хвороби промислових риб та їх збудники. 

4 

Лабораторне заняття 14  
Завдання до заняття 

1. Ступінь свіжості риби. 
2. Види мікробного псування солоної риби. 
3. Фактори, що згубно діють на мікроорганізми при копченні риби. 
4. Типові види псування копченої риби. 
5. Псування рибних пресервів. 

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення 
яєць; 
•  види псування яєць  
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
яєць та яєчних проду-
ктів;  
• визначати безпеч-
ність яєць та яєчних 
продуктів за мікробіо-
логічними критеріями 
 

Тема 16. Мікробіологія яєць та яєчних  
продуктів 

Лекція 16  
План лекції 

1. Мікрофлора яєць. 
2. Збудники бактеріального псування яєць. 
3. Збудники грибкового псування яєць. 
4. Мікрофлора меланжу. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Мікрофлора різних видів меланжу. 
2. Мікрофлора яєчного порошку. 
 

4 

Лабораторне заняття 15 
Завдання до заняття 

1. Види мікрофлори яєць. 
2. Збудники бактеріального та грибкового псування яєць. 
3. Мікробіологічні показники якості меланжу та яєчного порошку 

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення жи-
рів; 
•  види псування жирів  
Вміти: 
 • проводити мікробіо-
логічне дослідження 
жирових продуктів; 
• визначати безпеч-
ність жирових проду-

Тема 17. Мікробіологія жирових продуктів 
Лекція 17 

План лекції 
1. Мікрофлора жирів. 
2. Збудники бактеріального жирів. 
3. Збудники грибкового жирів. 
4. Мікрофлора жирових продуктів. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11. 

2 
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ктів за мікробіологіч-
ними критеріями 

Самостійна робота студентів
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Особливості мікрофлори різних видів жирів.

4 

Лабораторне заняття 16
Завдання до заняття 

1. Збудники псування тваринних топлених жирів.  
2. Види і збудники псування маргарину.  
3. Дефекти майонезу

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного псування смако-
вих товарів 
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
смакових товарів; 
• визначати безпеч-
ність смакових товарів 
за мікробіологічними 
критеріями 

Тема 18. Мікробіологія смакових товарів  
Лекція 18 

План лекції 
1. Основні збудники псування вина. 
2. Основні збудники псування пива. 
3. Основні збудники псування квасу. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Основні збудники псування безалкогольних напоїв. 

4 

Лабораторне заняття 17
Завдання до заняття 

1. Види та збудники псування безалкогольних напоїв. 
2. Збудники дефектів і хвороб пива. 
3. Хвороби вина і їх збудники

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення 
кондитерських виро-
бів; 
•  види псування кон-
дитерських виробів  
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
кондитерських виро-
бів;  
• визначати безпеч-
ність кондитерських 
виробів за мікробіоло-
гічними критеріями 

Тема 19. Мікробіологія кондитерських  
виробів 

Лекція 19  
План лекції 

1. Мікробіологія цукру. 
2. Мікробіологія меду та кондитерських напівфабрикатів. 
3. Мікробіологія шоколаду та шоколадних цукерок 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Мікробіологія плодово-ягідних напівфабрикатів.

4 

Лабораторне заняття 18
Завдання до заняття 

1. Збудники псування кондитерських виробів. 
2. Мікроорганізми, які псують сировину і шкодять цукровому ви-
робництву. 
3. Мікроорганізми, що шкодять крохмальному виробництву. 

2 
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Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення 
плодоовочевих това-
рів; 
•  види псування пло-
доовочевих товарів 
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 
плодоовочевих това-
рів;  
• визначати безпеч-
ність плодоовочевих 
товарів за мікробіоло-
гічними критеріями 

Тема 20. Мікробіологія плодоовочевих  
товарів 

Лекція 20 
План лекції 

1. Мікробіологія плодоовочевих товарів. 
2. Хвороби фруктів та їх збудники. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Мікрофлора квашених та солоних фруктів та овочів. 
2. Зниження втрат фруктів та овочів  від мікробних уражень. 

4 

Лабораторне заняття 19 
Завдання до заняття 

1. Види хвороб овочів і фруктів та їх збудники.  
2. Види псування хлібобулочних виробів та їх збудники.  

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення зер-
но борошняних това-
рів; 
•  види псування зерно 
борошняних товарів 
Вміти: 
•  проводити мікробіо-
логічне дослідження 
зерноборошняних то-
варів;  
• визначати безпеч-
ність зерноборошня-
них товарів за мікро-
біологічними критері-
ями 

Тема 21. Мікробіологія зерно борошняних товарів  
Лекція 21 

План лекції 
1. Мікробіологія різних видів крупи. 
2. Мікробіологія борошна. 
3. Мікробіологія макаронних виробів. 
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 

Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Безпечність зерно борошняних товарів за мікробіологічними 
критеріями 

4 

Лабораторне заняття 20 
Завдання до заняття 

1. Види псування борошна. 
2. Хвороби хліба та їх збудники.  
3. Характеристика заквасок для виробництва хліба.

2 

Знати: 
• особливості мікроб-
ного забруднення 
консервів; 
•  види псування кон-
сервів  
Вміти: 
• проводити мікробіо-
логічне дослідження 

Тема 22. Мікробіологія консервів 
Лекція 22 

План лекції 
1. Основні принципи виробництва консервів.  
2. Види псування консервів.  
3. Режими стерилізації консервів.  
Джерела: 
Основні: 1- 3;  
Додаткові: 4 - 6; 
Інтернет-ресурси: 7 – 11.

2 
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консервів Самостійна робота студентів 
Вивчення та доповнення матеріалу лекції, підготовка до лаборато-
рного заняття.  
1. Показники безпечності консервів за мікробіологічними критері-
ями. 
 

4 

Лабораторне заняття 21   
Завдання до заняття 

1. Види псування консервів. 
2. Характеристика збудників харчових отруєнь, які виявляються у 
залишковій мікрофлорі консервів. 

2 
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