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ВВЕДЕНИЕ 
 

Во все времена одной из проблем человечества была и до 
сих пор остается проблема производства и доставки 
безопасных по микробиологическим критериям пищевых 
продуктов.  

Чтобы оценить микробиологическую безопасность 
любого пищевого продукта, необходимо установить и 
определить для него микробиологические нормативы 
(показатели). 

Микробиологические нормативы устанавливают для 
таких групп и видов микроорганизмов, которые характеризуют 
общее санитарно-эпидемическое состояние продукта, условия 
его производства, безопасность для потребителя и стойкость 
при хранении.  

В качестве обязательного оценочного критерия 
экспертами ФАО/ВОЗ определен: 

• контроль  количества мезофильных  аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), 
колиформных бактерий, энтрококков, бактериофагов; 

•  отсутствие патогенных и условно-патогенных 
микроорганизмов: бактерий рода Sallmonella, Shigella, Vibrio, 

Bacillus cereus, Staphilococcus, Clostridium perfringens, Cl. 

botulinum, токсигенных грибов.  
Кроме этих групп, для установления случаев заражения 

пищевых продуктов и его предотвращения дополнительно 
определяют группу микроорганизмов-возбудителей порчи: 
бактерии психрофильные, протеолитические, липолитические, 
молочные, анаэробные споровые сульфитредуцирующие, 
масляные, осмотолерантные дрожжи, плесени. 

В каждой стране такие критерии установлены в 
соответствующих законодательных и нормативных 
документах. 



4 

Микробиологический контроль пищевых продуктов в 
Республике Молдова осуществляют в соответствии с 
действующими стандартами, с применением методов, 
утвержденных HG, SM, SR, EN, ISO [5-32] (Приложение 1). 
Для микробиологических исследований используют различные 
питательные среды в соответствии с методологией 
определения определенного типа микроорганизма [4, 25]. 

В процессе обучения студенты должны овладеть 
следующими знаниями и умениями. 

 
Студенты должны знать: 

- важнейшие микробиологические процессы, 
протекающие при выработке пищевых продуктов; 

- различные группы микроорганизмов, являющихся 
представителями технически полезной и технически вредной 
микрофлоры и процессы ими вызываемые; 

- патогенные и условно-патогенные микроорганизмы, 
встречающиеся в пищевых продуктах и заболевания, ими 
вызываемые; 

- основы микробиологического контроля 
технологического процесса и санитарно-гигиенического 
контроля условий пищевого производства; 

- критерии безопасности и санитарные нормы качества 
пищевых продуктов. 

 
Студенты должны уметь: 

- проводить микробиологический анализ продуктов 
питания; 

- интерпретировать результаты проводимых анализов и 
оценивать качество продуктов по микробиологическим 
показателям. 
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