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ВВЕДЕНИЕ 

Учебно-методическое пособие разработано для бакалавриата по направле-

ния подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения (для оч-

ной и заочной форм обучения) по дисциплине «Микробиология рыбы и рыбных 

продуктов», входящей в элективный модуль «Технология рыбы и рыбных про-

дуктов» Блока 1 образовательной программы. 

Целью освоения дисциплины «Микробиология рыбы и рыбных продук-

тов» является формирование знаний общих закономерностей развития и обита-

ния микроорганизмов в объектах внешней среды и в пищевых продуктах: об ос-

новных группах микроорганизмов – возбудителях порчи и механизмах микро-

биологических процессов, протекающих при производстве пищевых рыбных 

продуктов, потенциальных возбудителях пищевых отравлений, формирование 

знаний о роли различных групп микроорганизмов в процессах производства и 

хранения рыбы и рыбных продуктов, а также получение необходимых знаний о 

микробиологических процессах, обеспечивающих получение рыбной продукции 

высокого качества.  

В результате изучения дисциплины студент должен: 

знать:  

- морфологические, физиологические и биологические особенности мик-

роорганизмов рыбопромысловых водоемов, их влияние на качество и безопас-

ность рыбных продуктов;  

- основные биологические свойства микроорганизмов, вызывающих порчу 

рыбы и рыбных продуктов, а также возбудителей пищевых отравлений, переда-

ющихся через рыбу и рыбные продукты;  

- микробиологические основы заготовки, консервирования и хранения 

рыбы и рыбных продуктов;  

- влияние технологических режимов, условий обработки и хранения сырья 

на качественный и количественный состав микроорганизмов;  

- основные санитарно-гигиенические требования в производстве рыбных 

продуктов;  

- общие технологические процессы в производстве рыбных продуктов; 

особенности санитарного контроля на рыбоперерабатывающих предприятиях. 

уметь:  

- использовать схемы и методы микробиологического контроля сырья и го-

товой продукции, объектов производственного цикла в производстве рыбных 

продуктов, а также личной гигиены работников пищевых предприятий;  

- анализировать полученные данные по наличию условно-патогенных и па-

тогенных для организма человека микроорганизмов;  

- провести санитарно-микробиологическое исследование рыбы и рыбных 

продуктов, вспомогательных материалов, воды, воздуха, технологического 
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оборудования, выделить и идентифицировать различные группы бактерий и мик-

роскопических грибов;  

- провести гигиеническую оценку сроков годности и показателей микро-

биологической безопасности рыбы и рыбных продуктов;  

- разрабатывать программы санитарного производственного контроля; 

- осуществлять поиск и анализ технической информации и документации.  

владеть:  

- приемами системного анализа качества рыбы и рыбных продуктов с це-

лью прогнозирования возможных изменений в процессах переработки, хранения 

и разработки рыбных продуктов с заданными свойствами; 

- навыками работы с живыми культурами микробов, микроскопическими 

препаратами, питательными средами, лабораторным микробиологическим обо-

рудованием;  

- специфическими правилами техники безопасности при работе с микроор-

ганизмами; 

- техникой выделения чистой культуры и методами идентификации мик-

роорганизмов; 

- методиками микробиологического анализа рыбы и рыбных продуктов и 

обработки результатов для использования в профессиональной деятельности;  

- приёмами определения гигиенической безопасности рыбного сырья и го-

товых рыбных продуктов.  

При реализации дисциплины «Микробиология рыбы и рыбных продуктов» 

организуется практическая подготовка путем проведения лабораторных работ, 

предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

При изучении дисциплины используются компетенции, базовые знания, 

умения и навыки, полученные в процессе освоения следующих дисциплин обра-

зовательной программы бакалавриата: «Микробиология», «Биологическая хи-

мия». 

Студенты, приступающие к изучению данной дисциплины, для успешного 

ее освоения должны иметь представления о строении и свойствах микроорганиз-

мов, общие технологические процессы рыбного производства. 

Дисциплина «Микробиология рыбы и рыбных продуктов» формирует ком-

петенции, используемые студентами в дальнейшей профессиональной деятель-

ности, а также при подготовке выпускной квалификационной работы бакалавра. 

Текущий контроль усвоения дисциплины осуществляется проведением 

опроса по темам дисциплины или тестирования. Тестовые задания используются 

для оценки освоения всех тем дисциплины. Тесты сформированы на основе ма-

териалов лекций и вопросов, рассмотренных в рамках лабораторных занятий. 

Положительная оценка («отлично», «хорошо» или «удовлетворительно») 
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выставляется программой автоматически, в зависимости от количества правиль-

ных ответов. 

Градация оценок: 

- «отлично» - свыше 85 %; 

- «хорошо» - более 75 %, но не выше 85 %; 

- «удовлетворительно» - свыше 65 %, но не более 75 %. 

Промежуточная аттестация по дисциплине предусмотрена в виде:  

очная форма – экзамен; 

заочная форма  – контрольная работа, экзамен. 

Условием допуска студента к экзамену являются прохождение всех тестов 

на оценку не ниже «удовлетворительно», выполнение лабораторных работ и их 

защита. Студенты заочной формы обучения должны выполнить и защитить кон-

трольную работу по дисциплине. 

Система оценивания результатов обучения при промежуточной аттестации 

включает в себя системы оценок: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Система оценок и критерии выставления оценки 

Критерий Оценка 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори- 

тельно» 

«хорошо» «отлично» 

Системность 

и полнота 

знаний в от-

ношении изу-

чаемых объ-

ектов 

Обладает частич-

ными и разрознен-

ными знаниями, ко-

торые не может 

научно корректно 

связывать между 

собой (только неко-

торые из которых 

может связывать 

между собой) 

Обладает мини-

мальным набо-

ром знаний, необ-

ходимым для си-

стемного взгляда 

на изучаемый 

объект   

Обладает 

набором зна-

ний, достаточ-

ным для си-

стемного 

взгляда на изу-

чаемый объект  

Обладает полно-

той знаний и си-

стемным  

взглядом на изу-

чаемый объект 

Работа с ин-

формацией 

Не в состоянии 

находить необхо-

димую информа-

цию, либо в состоя-

нии находить от-

дельные фраг-

менты информации 

в рамках постав-

ленной задачи 

 

Может найти не-

обходимую ин-

формацию в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти, 

интерпретиро-

вать и система-

тизировать не-

обходимую ин-

формацию в  

рамках постав-

ленной задачи 

  

Может найти, си-

стематизировать 

необходимую ин-

формацию, а 

также выявить 

новые, дополни-

тельные источ-

ники информа-

ции в рамках по-

ставленной за-

дачи 
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Продолжение таблицы  

Критерий Оценка 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно» 

«хорошо» «отлично» 

Научное 

осмысление 

изучаемого 

явления, про-

цесса, объ-

екта 

Не может делать 

научно корректных 

выводов из имею-

щихся у него сведе-

ний, в состоянии 

проанализировать 

только некоторые 

из имеющихся у 

него сведений 

В состоянии осу-

ществлять научно 

корректный ана-

лиз предостав-

ленной информа-

ции  

В состоянии 

осуществлять 

систематиче-

ский и научно 

корректный 

анализ предо-

ставленной ин-

формации, во-

влекает в ис-

следование но-

вые релевант-

ные задаче дан-

ные 

В состоянии осу-

ществлять систе-

матический и 

научно коррект-

ный анализ 

предоставленной 

информации, во-

влекает в иссле-

дование новые 

релевантные по-

ставленной за-

даче данные, 

предлагает новые 

ракурсы постав-

ленной задачи 

Освоение 

стандартных 

алгоритмов 

решения про-

фессиональ-

ных задач 

В состоянии ре-

шать только фраг-

менты поставлен-

ной задачи в соот-

ветствии с задан-

ным алгоритмом, 

не освоил предло-

женный алгоритм, 

допускает ошибки 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алгорит-

мом 

В состоянии 

решать постав-

ленные задачи 

в соответствии 

с заданным ал-

горитмом, по-

нимает основы 

предложенного 

алгоритма  

Не только вла-

деет алгоритмом 

и понимает его 

основы, но и 

предлагает новые 

решения в рамках 

поставленной за-

дачи 

 

При необходимости для обучающихся инвалидов или обучающихся с ОВЗ 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа с учетом его ин-

дивидуальных психофизических особенностей. 

Учебно-методическое пособие состоит из: 

введения, где указаны: шифр, наименование направления подготовки (спе-

циальности); дисциплина учебного плана, для изучения которой оно предназна-

чено; цель и планируемые результаты освоения дисциплины; место дисциплины 

в структуре ОПОП ВО; виды текущего контроля, последовательности его прове-

дения, критерии и нормы оценки (отметки); форма проведения промежуточной 

аттестации; условия допуска к экзамену, критерии и нормы оценки (текущей и 

промежуточной аттестации); основной части, которая содержит методические 

рекомендации к занятиям; тематический план лекционных занятий; методиче-

ские рекомендации по выполнению контрольной работы для студентов заочной 

формы обучения, заключения; списка рекомендованных источников. 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ К ЗАНЯТИЯМ 

Осваивая курс «Микробиология рыбы и рыбных продуктов», студент дол-

жен научиться работать на лекциях, лабораторных занятиях и организовывать 

самостоятельную работу. В начале лекции необходимо уяснить цель, которую 

лектор ставит перед собой и студентами. Важно внимательно слушать, отмечать 

наиболее существенную информацию и кратко ее конспектировать; сравнивать 

то, что услышано на лекции с прочитанным и усвоенным ранее материалом, 

укладывать новую информацию в собственную, уже имеющуюся, систему зна-

ний. По ходу лекции необходимо подчеркивать новые термины, определения, 

устанавливать их взаимосвязь с изученными ранее понятиями.  

При подготовке к лабораторным занятиям студентам необходимо восполь-

зоваться литературой, нормативной документацией, рекомендованной препода-

вателем.  

На лекциях рассматриваются группы микроскопических организмов, фор-

мирующих состав микрофлоры рыбы, микрофлора свежей рыбы, рыбы-сырца, 

охлажденной и мороженой рыбы, соленой и маринованной рыбы, копченой, вя-

леной и сушеной рыбы, пути ее формирования, виды порчи рыбы и рыбной про-

дукции микробиологического происхождения. Отдельная тема посвящена мик-

робиологии кулинарных рыбных продуктов, особенностям формирования мик-

рофлоры и видам микробиологической порчи. Вторая часть курса лекций посвя-

щена микробиологии стерилизованных рыбных консервов. Особое внимание в 

лекционном курсе уделено вопросам санитарно-микробиологического контроля 

при переработке рыбы и производстве рыбных продуктов, токсикоинфекциям и 

токсикозам, передающимся через рыбу и рыбные продукты. 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ЗАНЯТИЙ 

Тема 1. Роль микроорганизмов в пищевой промышленности. Микро-

биологические критерии безопасности пищевых продуктов. Микробиоло-

гия свежей рыбы и рыбы-сырца. Возбудители инфекционных болезней и 

токсикоинфекций, гнилостного распада тканей. 

Общие принципы микробиологического контроля в производстве пище-

вых продуктов. Микроорганизмы, влияющие на качество пищевых продуктов: 

сапрофитная  микрофлора, патогенные и условно-патогенные микроорганизмы, 

санитарно-показательные  микроорганизмы. Видовой состав поверхностной 

микрофлоры рыбы в зависимости от района питания. Естественная микрофлора 

рыбы. Рыбы - носители возбудителей инфекционных болезней и токсикоинфек-

ций. Микробиологические процессы при посмертном изменении тканей рыбы. 

Возбудители гнилостного распада тканей рыбы. Микробиологические основы 

заготовки и хранения рыбы. Теоретические основы методов консервирования: 

биоз, абиоз, анабиоз, ценабиоз.  
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Тема 2. Микробиология охлажденной и мороженой рыбы. Виды порчи.  

Изменение количественного и видового состава микроорганизмов при воз-

действии низких температур. Консервирование рыбы холодом: охлаждение, под-

мораживание, замораживание, размораживание. Способы охлаждения рыбы. 

Мероприятия, обеспечивающие получение охлажденной рыбной продукции вы-

сокого качества. Различные способы замораживания рыбы. Теоретические ос-

новы замораживания. Виды изменений количественного и видового состава мик-

рофлоры мороженой рыбы при хранении. Пороки охлажденной и мороженой ры-

бопродукции микробиологического происхождения. Способы увеличения сро-

ков хранения охлажденного и мороженого рыбного сырья. Микробиология льда. 

Тема 3. Микробиология соленой и маринованной рыбы. Микробиоло-

гия рыбы при копчении. Бактерицидный эффект копчения. Виды порчи со-

леной, маринованной и копченой рыбы. 

Деление микроорганизмов по чувствительности к соли. Микробиология 

соли. Консервирующее действие соли. Виды посолов. Микрофлора сухого и мок-

рого посола различных видов рыбы. Созревание рыбы при посоле: особенности 

протекающих биохимических и микробиологических процессов, сукцессии мик-

роорганизмов. Маринование рыбы. Микробиологические пороки соленой и ма-

ринованной рыбы. Способы копчения рыбы: горячее и холодное. Биохимические 

основы копчения. Бактерицидный эффект копчения. Микрофлора копченых 

рыбных продуктов. Виды микробиологической порчи копченой рыбы. 

Тема 4. Микробиология сушеных и вяленых рыбных продуктов. Мик-

робиология кулинарных рыбных продуктов. Виды порчи сушеной и вяле-

ной рыбы, кулинарных рыбных изделий. 

Способы сушки рыбы. Биохимические основы созревания сушеной и вяле-

ной рыбы.  Микрофлора сушеной и вяленой рыбы. Пороки сушеной и вяленой 

рыбы микробиологического происхождения. Микробиология кулинарных рыб-

ных продуктов. Особенности формирования микрофлоры кулинарных изделий. 

Изменение микрофлоры в зависимости от температуры и сроков хранения. Мик-

рофлора различных видов рыбной продукции: фарша, охлажденных котлет, за-

ливной и жареной рыбы, рыбы в маринаде и др. Виды порчи кулинарной продук-

ции и рыбных полуфабрикатов. Микрофлора вспомогательных материалов при 

изготовлении кулинарной рыбной продукции. Личная гигиена работников. 

Тема 5. Микробиология икорного производства. Микробиология кон-

сервов, пресервов. Остаточная микрофлора баночных консервов. 

Микрофлора икры. Микробиологический контроль икорных продуктов, 

рыбных масел и кремов. Пути контаминации микроорганизмами рыбных консер-

вов. Роль вспомогательных материалов (сахара, соли, растительного масла, то-

матпродуктов, пряностей) в формировании состава микрофлоры рыбных консер-

вов. Микробиологический контроль консервов перед стерилизацией. 
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Стерилизация консервов. Факторы, влияющие на формирование микрофлоры 

стерилизованных консервов: режимы стерилизации, исходная обсемененность, 

физико-химические свойства продукта. Нормативный стерилизующий эффект. 

Остаточная микрофлора рыбных консервов. Виды микробиологической порчи 

мясных консервов. Промышленная стерильность консервов. Микробиологиче-

ский контроль консервного производства. Микробиология пресервов. 

Тема 6. Санитарно-микробиологический контроль на производстве. 

Инфекционные заболевания, передающиеся через рыбу. Токсикоинфекции 

и токсикозы. 

Микробиологический контроль качества рыбы и рыбных продуктов. Меры 

предупреждения порчи рыбы и рыбных продуктов. Программа производствен-

ного контроля. Точки микробиологического контроля при переработке рыбы и 

производстве рыбных продуктов. Санитарно-микробиологический контроль ка-

чества воды и воздуха на рыбных производствах. Санитарный контроль техно-

логического оборудования, инвентаря, тары, рабочих мест, санитарной одежды 

и чистоты рук. Основные возбудители пищевых отравлений микробной природы 

- пищевые токсикоинфекции, вызываемые патогенными и условно-патогенными 

микроорганизмами. Общие признаки токсикоинфекций, вызываемых различ-

ными микроорганизмами. Профилактика пищевых отравлений. Характеристика 

биологических свойств возбудителей. Пищевые токсикозы, в т.ч. микотокси-

козы. Методы диагностики. Основные источники обсеменения рыбных продук-

тов, пути загрязнения. Профилактика пищевых токсикозов.  

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ 

КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Согласно учебному плану по дисциплине «Микробиология рыбы и рыбных 

продуктов» направления подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения студенты заочной формы обучения закрепляют изучаемый 

материал, самостоятельно отвечают на поставленные теоретические вопросы, 

выполняют контрольную работу. 

Контрольная работа включает один вариант, включающий 5 тем. Из пе-

речня тем, соответствующих определенному варианту, студент должен выбрать 

только одну тему. Варианты заданий определяются по таблице 2 в зависимости 

от двух последних цифр студенческого шифра (номера студенческого билета и 

зачетной книжки). В таблице 2 по вертикали размещены цифры от 1 до 0, каждая 

из которых соответствует предпоследней цифре шифра студента, по горизонтали 

- цифры от 1 до 0 соответствуют последней цифре шифра студента. Пересечение 

вертикальной и горизонтальной линий определяет клетку с номерами тем кон-

трольной работы. 
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Таблица 2 - Варианты заданий для контрольной работы 
Пред- 

последняя  

цифра 

шифра  

Последняя цифра шифра  

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

0 

1 

31 

61 

91 

101 

2 

42 

72 

92 

102 

3 

43 

73 

93 

103 

4 

44 

74 

94 

104 

5 

45 

75, 

95 

105 

6 

46 

76 

96 

106 

7 

47 

77 

97 

107 

8 

18 

48 

78 

98 

9 

19 

49 

79 

99 

10 

20 

50 

80 

100 

1 

11 

21 

51 

81 

101 

12 

22 

52 

82 

102 

13 

23 

53 

83 

103 

14 

24 

54 

84 

104 

15 

25 

55 

85 

105 

16 

26 

56 

86 

106 

17 

27 

57 

87 

107 

1 

18 

28 

58 

88 

2 

19 

29 

59 

89 

3 

20 

60 

90 

103 

2 

4 

31 

61 

71 

91 

5 

32 

62 

72 

92 

6 

33 

63 

73 

93 

7 

34 

64 

74 

94 

8 

35 

65 

75 

98 

9 

36 

66 

76 

99 

10 

37 

67 

77 

100 

11 

38 

68 

78 

101 

5 

12 

39 

69 

79 

4 

13 

30 

80 

102 

3 

1 

14 

41 

91 

101 

2 

15 

42  

92 

102 

3 

16 

43 

93 

103 

4 

17 

44  

94 

104 

5 

18 

45 

95 

105 

6 

19 

46 

96 

106 

7 

20 

47 

97 

107 

8 

21 

48 

71 

98 

9 

22 

49 

72 

99 

10 

23 

50 

73 

100 

4 

11 

24 

41 

51 

91 

12 

25 

42 

522 

13 

26 

43 

53 

93 

14 

27 

44 

54 

94 

15 

28 

45 

55 

95 

16 

29 

46 

56 

96 

17 

30 

47 

57 

97 

18 

31 

48 

58 

98 

19 

32 

49 

59 

99 

20 

33 

50 

60 

100 

5 

21 

34 

51 

71 

90 

22 

35 

52 

72 

89 

23 

36 

53 

73 

88 

24 

37 

54 

74 

87 

25 

38 

55 

75 

86 

26 

39 

56 

76 

85 

27 

40 

57 

77 

84 

28 

41 

58 

68 

83 

29 

49 

59 

69 

82 

30 

50 

60 

70 

81 

6 

1 

31 

61 

71 

101 

2 

32 

62 

72 

102 

3 

33 

63 

73 

103 

4 

34 

64 

74 

104 

5 

35 

65 

75 

105 

6 

36 

66 

76 

106 

7 

37 

67 

77 

107 

8 

38 

68  

78 

98 

9 

39 

69 

79 

99 

10 

40 

70 80 

100 

7 

11 

21 

60 

80 

107 

12 

22 

59 

79 

106 

13 

23 

58 

78 

105 

14 

24 

57 

77 

104 

15 

25 

56 

76 

103 

16 

26 

55 

75 

102 

17 

27 

54 

74 

101 

18 

28 

53 

73 

100 

19 

29 

52 

72 

99 

20 

30 

51 

71 

98 

8 

30 

41 

81 

91 

101 

31 

42 

80 

90 

102 

32 

43 

79 

89 

103 

33 

44 

78 

88 

104 

34 

45 

77 

87 

105 

35 

46 

76 

86 

106 

36 

47 

75 

85 

107 

37 

48 

74 

84 

94 

38 

49 

73 

83 

95 

39 

50 

72 

82 

96 

9 

10 

20 

40 

60 

70 

11 

21 

41 

61 

71 

12 

22 

42 

62 

72 

13 

23 

43 

63 

73 

14 

24 

44 

64 

74 

15 

25 

45 

65 

75 

16 

26 

46 

66 

76 

17 

27 

47 

67 

77 

18 

28 

48 

68 

78 

19 

29 

49 

69 

79 
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Перечень тем для выполнения контрольной работы представлен в 

Приложении А. 

Ответы на рассматриваемые вопросы должны излагаться по существу 

вопроса, должны быть четкими, полными, содержать элементы анализа. 

При ответе на вопросы студент должен использовать учебную литературу 

в области санитарной и пищевой микробиологии, нормативную документацию. 

Текстовая часть работы должна быть иллюстрирована схемами, таблицами. В 

конце контрольной работы приводится список использованных источников. 

Работа должна быть выполнена на листах формата А4 с одной стороны 

листа, в печатном варианте. Шрифт текстовой части размер - 12 (для заголовков 

– 14), вид шрифта - Times New Roman, интервал 1,5. Поля страницы: левое 3 см, 

правое 1,5 см., верхнее и нижнее 2 см. Нумерация страниц внизу по центру 

страницы.  

Структура контрольной работы с пояснениями представлена в 

Приложении Б. 

Контрольная работа должна быть оформлена в соответствии с общими 

требованиями, предъявляемыми к контрольным работам: 

- текст должен быть отпечатан на компьютере; 

- основной текст подразделяется на озаглавленные части в соответствии со 

структурой работы. Заглавия не подчеркиваются, в конце заголовка точка не 

ставится, переносы допускаются; 

- страницы текста пронумерованы арабскими цифрами внизу по центру 

страницы. Титульный лист считается первым и не нумеруется; 

- на каждой странице оставлены поля для замечаний рецензента; 

- список использованных источников оформляются по соответствующим 

требованиям.  

Стиль и язык изложения материала контрольной работы должны быть 

четкими, ясными и грамотными. Грамматические и синтаксические ошибки 

недопустимы.  

Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено» знакомится 

с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные 

вопросы с целью углубления своих знаний. 

Выполненная контрольная работа представляется для регистрации в 

учебную часть, затем поступает на рецензирование преподавателю. Контрольная 

работа с оценкой «не зачтено» возвращается студенту с рецензией. Работа 

выполняется студентом вновь и сдается вместе с не зачтенной работой на 

проверку преподавателю. Контрольная работа, выполненная не по своему 

варианту, возвращается без проверки и зачета. 

 



 

13 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В результате освоения дисциплины у студента формируются знания о роли 

различных групп микроорганизмов в процессах переработки и хранении рыбы и 

рыбопродуктов, значении микроорганизмов в порче рыбного сырья, распростра-

нении и возбуждении пищевых заболеваний, передающихся через рыбу и рыбо-

продукты, важности контроля за соблюдением микробиологической безопасно-

сти рыбного сырья, технологического процесса и готовой рыбной продукции.  

Студент приобретает навыки по методам санитарно-микробиологического 

анализа рыбного сырья, рыбных продуктов, вспомогательных материалов, объ-

ектов окружающей среды, выделения и идентификации различных групп бакте-

рий и микроскопических грибов.  
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Приложение А 

ЗАДАНИЯ К КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ 

Микробиологический контроль производства…: 

1… филе охлажденного из лосося.  

2… филе охлажденного из форели.  

3… филе охлажденного из трески.  

4… филе охлажденного из судака.  

5… филе охлажденного из ставриды океанической.  

6… филе мороженого из судака.  

7… филе мороженого из щуки.  

8… филе мороженого из сома.  

9… полуфабриката мороженого из скумбрии атлантической. 

10… кильки в маринаде с пряностями. 

11… сельди кусочками в маринаде. 

12… скумбрии кусочками в маринаде. 

13… килька балтийской пряного посола. 

14… фарша особой кондиции охлажденного. 

15… фарша особой кондиции замороженного. 

16… икры сазана соленой. 

17… икры щуки соленой. 

18… икры осетровых рыб зернистой пастеризованной. 

19… икры осетровых рыб зернистой баночной, паюсной. 

20… икры осетровых рыб ястычной соленой. 

21… икры лососевой зернистой соленой. 

22… форели подкопченной. 

23… филе форели слабосоленой в кусочках. 

24… филе семги слабосоленой. 

25… сельди бочковой слабосоленой. 

26… мойвы пряного посола. 

27… мойвы специального посола.  

28… скумбрии атлантической кусочками пряного посола. 

29… скумбрии атлантической без головы слабосоленой. 

30… сельди холодного копчения. 

31… сельди горячего копчения. 

32… угря холодного копчения. 

33… морского окуня горячего копчения. 

34… стерляди горячего копчения. 

35… леща холодного копчения. 

36… вяленых балычных изделий из нельмы. 

37… вяленых балычных изделий из белорыбицы. 

38… балычных изделий из нельмы холодного копчения. 

39… балычных изделий из белорыбицы холодного копчения. 

40… балычных изделий холодного копчения из дальневосточных лососей. 

41… балычных изделий холодного копчения из амура. 
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42… пресервов из неразделанной сельди специального (сладкого) баноч-

ного посола в крупной таре.  

43… пресервов из неразделанной скумбрии специального (сладкого) ба-

ночного посола в крупной таре.  

44… пресервов из неразделанной ставриды специального (сладкого) ба-

ночного посола в крупной таре.  

45… пресервов из неразделанной мойвы специального (сладкого) баноч-

ного посола в крупной таре.  

46… пресервов из неразделанной сельди пряного посола в мелкой таре.  

47… пресервов из неразделанной кильки пряного посола в мелкой таре.  

48… пресервов из неразделанной салаки пряного посола в мелкой таре.  

49… пресервов из филе сельди в пряном рассоле.  

50… пресервов из филе салаки в пряном рассоле. 

51… пресервов из филе скумбрии в пряном рассоле. 

52… пресервов из филе сельди в натуральном рассоле. 

53… пресервов из филе сельди в горчичном соусе. 

54… пресервов из филе сельди в томатном соусе.  

55… пресервов из филе сельди в маринаде.  

56… пресервов из филе сельди в майонезе. 

57… пресервов из филе сельди в масле. 

58… пресервов из филе скумбрии в масле. 

59… пастообразных пресервов из минтая. 

60… пастообразных пресервов из сельди. 

61… скумбрии «Атлантической» подкопченной обезглавленной 

62… масляной рыбы холодного копчения. 

63… кеты слабосоленой. 

64… корюшки холодного копчения. 

65… мойвы холодного копчения. 

66… палтуса холодного копчения. 

67… скумбрии холодного копчения. 

68… салаки горячего копчения. 

69… филе форели подкопченной малосоленой, упакованного под вакуу-

мом. 

70… камбалы вяленой. 

71… корюшки вяленой. 

72… леща вяленого. 

73… плотвы вяленой. 

74… угря обжаренного в желе. 

75… горбуши отварной в желе. 

76… хека маринованного с овощами в масле. 

77… структурированных изделий из фарша сурими (крабовые палочки). 

78… стокфиска* из трески.  

*продукт, полученный в результате сушки нежирной несоленой рыбы, 

разделанной на пласт. 
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79… леща сушеного. 

80… чехони сушеной. 

81… плотвы сушеной. 

82… консервов натуральных из печени трески. 

83… сардин натуральных консервированных. 

84… сельди натуральной консервированной. 

85… тунца натурального консервированного. 

86… скумбрии натуральной консервированной. 

87… скумбрии натуральной в томатном соусе. 

88… кильки обжаренной в томатном соусе. 

89… ставриды океанической в томатном соусе. 

90… шпрот в масле. 

91… тунца кускового в растительном масле. 

92… скумбрии в масле. 

93… фрикаделек в томатном соусе с овощами. 

94… тефтелей из разделанной рыбы в томатном соусе. 

95… паштета шпротного. 

96… паштета из печени и икры минтая. 

97… пасты икорной. 

98… форшмака. 

99… блинчиков с рыбой. 

100… пельменей с рыбой. 

101… колбасы из рыбы. 

102… сосисок из рыбы. 

103… котлет охлажденных без панировки. 

104… котлет охлажденных в панировке. 

105… котлет замороженных в панировке. 

106… рыбных палочек. 

107… рыбных бургеров. 
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Приложение Б 

СТРУКТУРА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

1. Титульный лист (Приложение В) 

2. Содержание 

3. Основная часть 

 

1. Характеристика объекта исследования (указать наименование пище-

вого продукта согласно выбранной теме по варианту). 

Внести описание объекта исследования согласно ГОСТ или иным действу-

ющим нормативным документам. В квадратных скобках указать ссылки на нор-

мативные документы. 

 

2. Формирование микрофлоры объекта исследования (указать наиме-

нование пищевого продукта согласно выбранной теме по варианту). 

 
Наименование составляющих продукта Состав микрофлоры 

Сырьё (указать наименование сырья ис-

пользуемого для производства пищевого 

продукта) 

 

Вспомогательные материалы   

Источники внешней среды  

Готовый продукт   

 

Внести описание групп микроорганизмов, формирующих микрофлору го-

тового продукта. 

 

3. Технологический процесс производства объекта исследования (ука-

зать наименование пищевого продукта согласно выбранной теме по варианту). 

В виде схемы представить технологический процесс производства иссле-

дуемого продукта, на которой указываются все операции - от приема сырья до 

выхода готовой продукции для реализации.  

Под схемой привести описание технологического процесса, которое 

должно включать подробное описание сырья, вспомогательных материалов и па-

раметров технологического процесса, по которым можно судить об уровне мик-

робиологической нагрузки на производстве и создании условий, благоприятных 

или, наоборот, неблагоприятных для развития микроорганизмов. 

Не следует приводить обобщенное описание процесса, относящего к раз-

ным видам сырья. Описание должно быть конкретизировано к конкретному объ-

екту исследования.  

Желательно при описании каждой операции выделять опасные факторы, 

способствующие микробиологической контаминации в процессе производства. 

При написании данного раздела приводятся ссылки на используемые источники. 

Все нормативные документы, применяемые при производстве конкретного объ-

екта исследования, должны быть указаны. При упоминании ГОСТ, ГОСТ Р, ТР 
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ТС, технических условий предприятия достаточно указание номера документа и 

года его принятия. Полное обозначение нормативного документа приводится в 

Списке использованных источников.  

 

4. Требования, предъявляемые к безопасности объекта исследования 

(указать наименование пищевого продукта согласно выбранной теме по вари-

анту) по микробиологическим критериям  

Раздел включает указание в виде таблиц микробиологических требований 

безопасности, закрепленных в нормативных документах, выполнение которых 

обязательно. Микробиологический критерий для пищевых продуктов опреде-

ляет приемлемость конкретного продукта или партии продуктов и основан на 

наличии или отсутствии микроорганизмов, их численности, включая патоген-

ные, а также на содержании их на единицу массы (объема) продукта или партии. 

 

Таблица 1 – Микробиологические нормативы безопасности (патогенные 

микроорганизмы) [сделать ссылку на нормативный документ] 
Показатель Масса продукта (г), в которой не допус-

кается 

  

  

 

Таблица 2 – Микробиологические нормативы безопасности (санитарно-по-

казательные и условно-патогенные микроорганизмы) [сделать ссылку на 

нормативный документ] 
Показатель Допустимый уровень 

  

  

 

5. Схема производственного контроля, контроля сырья и ингредиен-

тов по микробиологическим критериям 

Раздел включает указание в виде таблиц микробиологического контроля, 

в которых указаны объекты контроля, точки отбора проб, периодичность кон-

троля, приведен перечень микробиологических показателей и нормативов, мето-

дов анализа, выполнение которых с установленной периодичностью позволит га-

рантировать выпуск безопасной пищевой продукции.  

Микробиологический контроль осуществляется на предприятиях система-

тически на всех этапах технологического процесса, начиная с сырья и заканчивая 

готовыми продуктами, на основании ГОСТов, технических условий (ТУ), Сан-

ПиНов, ведомственных инструкций, методических указаний и других норматив-

ных документов, разработанных для каждой отрасли пищевой промышленности.  

Микробиологический контроль на предприятиях производится также с це-

лью определения санитарного качества сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции, выявления причин и источников загрязнения продуктов 
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микроорганизмами в ходе технологического процесса. Микробиологический 

контроль включает в себя: 

- контроль сырья и готовой продукции; 

- санитарно-гигиенический контроль условий производства; 

- санитарно-гигиенический контроль технологического процесса. 

 

Таблица 3 – Микробиологический контроль санитарного состояния произ-

водства (указать наименование пищевого продукта согласно выбранной теме 

по варианту) 
Объект контроля Микробиологические показатели Метод  

анализа 

 

Периодичность 

контроля 

Руки рабочих, занятых 

на ручных операциях 

(перечислить опера-

ции согласно техноло-

гической схеме произ-

водства) 

     

Вода для технологиче-

ских операций (пере-

числить операции со-

гласно технологиче-

ской схеме производ-

ства) 

     

Воздух в помещениях 

(помещения указать) 

     

Стены производствен-

ных помещений (ука-

зать данные помеще-

ния) 

     

Технологическое обо-

рудование (указать 

оборудование со-

гласно технологиче-

ской схеме производ-

ства) 

     

Рабочие поверхности 

(указать согласно 

технологической 

схеме производства) 

     

Тара (контейнеры) для 

хранения продукта 

(указать согласно 

технологической 

схеме производства) 

     

Инструментарий (ука-

зать согласно техно-

логической схеме про-

изводства) 
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Таблица 4 – Дополнительный микробиологический контроль производства 

(указать наименование пищевого продукта согласно выбранной теме по вари-

анту) 
Объект контроля Микробиологические показа-

тели  

Метод ана-

лиза 

 

Периодичность 

контроля 

Сырьё       

Соль       

Сахар       

……… другие проме-

жуточные продукты, 

если они предусмот-

рены в производстве 

     

 

Таблица 5 – Основной микробиологический контроль готовой продукции 
Объект контроля Микробиологические показа-

тели  

Метод ана-

лиза 

 

Периодичность 

контроля 

Наименование гото-

вого продукта 

     

 

6. Протокол по результатам микробиологического анализа (указать 

наименование пищевого продукта согласно выбранной теме по варианту) 

Протокол по микробиологическому анализу продукта заполняется на ос-

новании результатов микробиологического анализа, полученных на лаборатор-

ном занятии. Данные сводятся в форму протокола, представленного ниже. 

 

Форма протокола микробиологического анализа пищевого продукта. 

 

Протокол 

по результатам микробиологического анализа (указать наименование 

пищевого продукта согласно выбранной теме по варианту 

 

Наименование пробы: внести полную информацию о продукте, который 

исследовали. 

1. Дата доставки пробы на испытание: указать дату посева. 

2. Даты исследований проб: указать даты, начиная с посева и по последней 

дате завершения исследований. 

3. Нормативный документ, регламентирующий объем необходимых испыта-

ний: указать ТР ТС с полным наименованием. 

4. Нормативные документы на методы испытаний: указать ГОСТы на все по-

казатели, которые определяли в продукте с полным наименованием. 

5. Исполнитель: указать свою фамилию, имя, отчество. 
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Результаты лабораторных испытаний 

 

Наименование показателя Нормативное значение Результат испытания 

   

   

   

 

Микробный фон продукта 

Привести описание остаточной микрофлоры продукта по культураль-

ным, морфологическим и физиолого-биохимическим признакам. 

 

Заключение. 

Указать соответствует ли продукт нормативным показателям безопас-

ности. Если выявлено не соответствие, указать по какому показателю. 

 

4. Список использованных источников. 

Список должен содержать перечень всех источников, использованных в 

контрольной работе, расположенных в порядке ссылки на них в тексте в квад-

ратных скобках по мере упоминания. Нумерация (арабскими цифрами) источни-

ков сплошная от первого до последнего названия. Наименование каждого источ-

ника начинается с абзацного отступа 1,25 см. 
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Приложение В 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО РЫБОЛОВСТВУ 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ  

БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КАЛИНИНГРАДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

  

 

 

Контрольная работа 

допущена к защите 

Руководитель:_________________ 
                    (уч. степень, звание, должность) 

__________ И.О. Фамилия  

«___» ___________ 202__ г. 

 Контрольная работа  

защищена  

Руководитель:__________________ 
                      (уч. степень, звание, должность) 

__________ И.О. Фамилия  

«___» ___________ 202_ г. 

 

 

 

 

 

Контрольная работа  

по дисциплине 

«Микробиология рыбы и рыбных продуктов» 

 

Шифр студента_______  

Вариант №__________ 

 

 

 

 

Работу выполнил: 

студент гр._________________ 

_______________ И.О. Фамилия  

«___»_______________202__г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Калининград  

202_ 
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