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АННОТАЦИЯ

В статье приводятся данные о развитии микробиологии как науки и о значении подготовки 
микробиологов для развития пищевой индустрии, сельского хозяйства, медицины, 
фармакологии. Приведены требования, предьявляемые к таким специалистам. Приведены 
сведения о том, какую программу предлагает ФГБОУ ВО РОСБИОТЕХ для удовлетворения 
запросов пищевой отрасли в вопросах подготовки высококвалифицированных 
специалистов-микробиологов, способных не только обеспечить выпуск полностью 
безопасных продуктов питания высокого качества, но и эффективно решать задачи 
по исследованиям и разработкам для создания новых продуктов питания, отечественных 
заквасочных культур для производства полного спектра пищевых продуктов 
на современных производствах.
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ABSTRACT

The article provides data on the development of microbiology as a science and on the importance 
of training microbiologists for the development of the food industry, agriculture, medicine, and 
pharmacology. The requirements for such specialists are given. Information is provided on what 
program the BIOTECH University offers to meet the demands of the food industry in the training 
of highly qualified microbiologists who can not only ensure the production of completely safe 
high-quality food products, but also effectively solve research and development tasks for the 
creation of new food products, domestic starter cultures for the production of a full range of 
food products in modern production facilities.
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ВВЕДЕНИЕ

Как известно, микробиология является одним из разде-
лов биологии, изучающий наиболее мелких представи-
телей живого мира. Развитие микробиологии как науки 
и как профессии началось с изобретения А. Левенгу-
ком оптического микроскопа, что позволило иссле-
довать организмы, не видимые человеческим глазом. 
Этот этап развития микробиологии принято называть 
морфологическим или описательным. Второй этап — 
физиологический начался с работ Л. Пастера, затем 
основы микробиологии развили в своих работах Р. Кох, 
Д.И. Ивановский, И.И. Мечников и другие ученые. На 
третьем этапе происходило интенсивное развитие ми-
кробиологии, в частности в исследованиях А. Флемин-
га и С.А. Королева. На современном, четвертом этапе 
развития наблюдается научно-техническая революция 
в области микробиологии. Изобретены электронный 
микроскоп, зондовые микроскопы, развиваются био-
физика, биохимия, генная инженерия. Специалисты, 
обладающие компетенциями в области прикладной 
биотехнологии, востребованы сейчас как в науке, так 
и в технологиях.

Отрасли микробиологии 
и направления развития.  
Классификация микробиологических наук

В настоящее время в микробиологии развиваются два 
основных направления: общая микробиология и отрас-
левая (частная) микробиология. Общая микробиология 
изучает морфологию, физиологию, биохимию, генетику, 
эволюцию и экологию микроорганизмов. Отраслевая 
микробиология подразделяется на медицинскую, вете-
ринарную, сельскохозяйственную, техническую (биотех-
нология), морскую и космическую. Медицинская микро-
биология изучает методы профилактики, диагностики 
и лечения людей, а ветеринарная микробиология — ме-
тоды профилактики, диагностики и лечения животных 
(бактериология, вирусология, микология, протозоология, 
санитарная микробиология). Сельскохозяйственная ми-
кробиология изучает способы повышения плодородия 
почвы и предотвращения ее коррозии. Морская микро-
биология изучает микроорганизмы, обитающие в морях 
и океанах (бактерии, грибки, микроскопические формы 
водорослей, простейшие). Космическая микробиоло-
гия изучает вопросы жизни земных микроорганизмов 
в космическом пространстве, влияние космических 
условий на микрофлору организма человека, а также 
вопросы экологии, связанные с разработкой методов 
предупреждения принесения микробов с поверхно-
сти Земли в космос. Техническая (промышленная) ми-
кробиология изучает микроорганизмы, используемые 
в производственных процессах с целью получения раз-
личных практически важных веществ (пищевые про-

дукты, ферменты, витамины, антибиотики, вакцины, 
химические вещества — аминокислоты и органические 
растворители).

Пищевая микробиология представляет собой часть 
технической микробиологии, задачей которой явля-
ется изучение микроорганизмов, которые населяют, 
загрязняют или создают пищевые продукты (Свири-
денко, 2019; Nugroho, 2021; Surber, 2021; Karim, 2020; 
Беленкова, 2020; Алиева, 2019; МакСуини, 2019; Шин-
гарева, 2018):
(1) изучение микроорганизмов, вызывающих порчу 

продуктов питания;
(2)  изучение патогенов, которые могут вызывать забо-

левания;
(3) изучение жизнедеятельности микроорганизмов, ис-

пользуемых для производства ферментированных 
продуктов (вино, пиво, хлеб, спирт, кисломолочные 
продукты, мясные продукты, сыры, квашеные ово-
щи), для интенсификации технологических операций 
и улучшения качества готовых продуктов;

(4) изучение микроорганизмов, выполняющих другие 
полезные функции (например, получение пробио-
тиков);

(5) изучение жизнедеятельности посторонних микро-
организмов в целях подавления их развития в про-
изводственных процессах и получения доброкаче-
ственной продукции.

Целью данной работы являлся анализ проблемы подго-
товки специалистов-микробиологов для нужд предпри-
ятий пищевой отрасли.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Материалы

Объектами исследования являлись вопросы возникно-
вения и развития микробиологии, основные направле-
ния развития микробиологии в области использования 
микроорганизмов и продуктов их жизнедеятельности 
для получения продуктов питания, вопросы микробио-
логического контроля готовой продукции; проект про-
граммы развития ФГБОУ ВО «Российский биотехноло-
гический университет (РОСБИОТЕХ)» в рамках участия 
в программе стратегического академического лидер-
ства «Приоритет-2030». Использовались материалы 
теоретических и научно-технологических разработок, 
опубликованные в рецензируемых отечественных и за-
рубежных изданиях.
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Методы исследования

Использовались методы эмпирического (наблюдение, 
сравнение) и теоретического (анализ, синтез) исследо-
вания при работе с историческим материалом, матери-
алами опубликованных научных трудов, а также метод 
обобщения при формулировании основных тенденций 
развития образовательного процесса в области микро-
биологии в соответствии со стратегическими проектами 
развития ФГБОУ ВО «Российский биотехнологический 
университет (РОСБИОТЕХ)».

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

В настоящее время предприятия пищевой отрасли ис-
пытывают «кадровый голод» в отношении высококва-
лифицированных специалистов, среди которых про-
фессия технолога пищевых производств оказалась 
наиболее востребованной. Это связано с тем, что 90-е 
годы на рынке труда образовался дефицит технологов 
и теперь спрос на них ежегодно увеличивается. Крупные 
компании предлагают выпускникам вузов, имеющим 
компетенции в области производства продуктов пита-
ния, зарплаты по уровню не уступающие зарплатам эко-
номистов, динамичный профессиональный и карьерный 
рост. Для обеспечения пищевой безопасности выпуска-
емой продукции предприятиям необходимо создавать 
санитарно-гигиенические условия, иметь в своем штате 
специалистов-микробиологов и создавать бактериоло-
гические лаборатории в соответствии с действующими 
ГОСТами или нормативно-технической документацией.

В должностные обязанности микробиолога пищевой 
промышленности входит: осуществление микробиоло-
гического контроля производственного оборудования, 
сырья, материалов, тары, готовой продукции; проведе-
ние микробиологических исследований в соответствии 
со схемами контроля и спецификации; контроль со-
блюдения санитарно-гигиенических стандартов и ми-
кробиологического режима на производстве; контроль 
приготовления, использования и хранения реактивов, 
растворов, сред; контроль соблюдения сроков годности, 
способов транспортировки, хранения, утилизации лабо-
раторных материалов; контроль исправности микробио-
логического оборудования и приборов; заготовка и обе-
спечение производства чистыми микробиологическими 
культурами; выявление причин появления неудовлет-
ворительных микробиологических показателей и раз-
работка рекомендаций по их устранению; разработка 
рекомендаций по ведению технологических процессов 
и обеспечению микробиологической безопасности; вза-
имодействие с сотрудниками проверяющих инстанций, 
органами госконтроля; ведение лабораторных журна-
лов, отчетной документации, внесение данных в систе-
му SAP; консультации производственного персонала; 

участие в разработке и внедрении системы качества 
на производстве.

На должность инженера-микробиолога предприятия 
могут взять выпускников вузов без опыта работы, 
имеющих образование в области пищевых техноло-
гий, биологии, химии, медицины с хорошей подготовкой 
по методам микробиологических исследований, зна-
нием технологического и лабораторного оборудования, 
приборов и правил их эксплуатации, нормативной базы, 
технической документации по качеству, безопасно-
сти пищевой продукции, производственной санитарии 
и гигиены, имеющих компетенции по технологическим 
процессам пищевых производств. Для претендентов 
со стажем работы не менее 1 года, имеющих опыт про-
ведения лабораторных испытаний по микробиологиче-
ским показателям (входной контроль, пооперационный 
контроль, контроль готовой продукции) и навыки со-
ставления отчетной документации предлагаются более 
высокие зарплаты, в среднем в 1,5 раза выше, чем пре-
тендентам без опыта работы. Если стаж работы инжене-
ром-микробиологом составляет более 3 лет и имеется 
опыт работы на пищевом производстве по профилю 
компании-работодателя, то зарплата возрастает еще 
в 1,5–2 раза, но при этом работодатели требуют опыт 
участия в сертификации готовой продукции, навыки 
разработки производственной документации, опыт вза-
имодействия с проверяющими инстанциями и органами 
госконтроля. Инженерам-микробиологам I квалифика-
ционной категории с опытом работы от 5 лет на крупных 
пищевых производствах работодатели предлагают мак-
симальную для такой категории работников зарплату. 
Дополнительным преимуществом при трудоустройстве 
послужит знание «технического» английского, знание 
систем менеджмента качества и опыт участия в произ-
водственных аудитах, сертификаты о прохождении кур-
сов повышения квалификации.

В настоящее время в пищевой отрасли в связи с запад-
ными санкциями возникла проблема с отечественными 
заквасочными культурами, которые необходимы в про-
изводстве кисломолочных продуктов, сыров, фермен-
тированных мясных продуктов, хлеба, пива, вина (Жар-
кова, 2023; Nugroho, 2020; Хлесткин, 2020; Slyvka., 2019; 
Андреев, 2018; Горошенко, 2018; Найдюк, 2017). Сейчас 
в Россию ввозится более 700 т заквасок зарубежного 
производства, из них 250 т — закваски прямого внесе-
ния. Крупнейший поставщик заквасок в мире — датская 
компания Chr. Hansen. В 2024 году Chr. Hansen намерева-
ется разорвать партнерские отношения с Россией. Это 
может создать проблемы для молочной отрасли, где во-
прос с заквасками стоит особенно остро (Бородин, 2020; 
Шухалова, 2021; Жукова, 2019). В феврале 2024 г. на те-
леканале РБК Сергей Бачин, основатель компании «Агри-
Волга», озвучил, что в настоящее время 90 % российско-
го рынка заквасок представляет продукция зарубежных 
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производителей. Причина — отсутствие в РФ биофабрик 
для их производства. Действуют ФГБНУ «Эксперимен-
тальная биофабрика» в г. Углич и небольшие лаборато-
рии на некоторых предприятиях, которые покрывают 
не больше 10 %, а реально даже меньше от всего объема 
заквасок, которые требуются. В РФ закваски от произ-
водителя предлагают следующие предприятия:
ГК «СОЮЗСНАБ», Московская обл., г. Красногорск, на рын-

ке России с 1986 г. (заквасочные, защитные и пробио-
тические культуры, стабилизаторы для мясной и мо-
лочной отраслей, пищевые ингредиенты).

АО «Вектор-БиАльгам», Новосибирская область, науко-
град Кольцово (производство фармацевтических 
иммунобиологических препаратов и пробиотической 
продукции).

Компания «Био-Веста», г. Новосибирск (продукты на ос-
нове пробиотических микроорганизмов).

ООО «Бифилайф», г. Москва (закваски для производ-
ства продуктов «Бифилайф» и «Бифиленд»).

ОАО «Консервсушпрод», Брянская область, г. Стародуб 
(консервы, молочные продукты).

ООО «Болоховский хлебозавод», Тульская область, г. Бо-
лохово, (хлебобулочные изделия). 

ООО САФ-Нева, Московская область, г. Химки (дрожжи, 
закваски, кормовые добавки).

Компания «Добрые традиции», Республика Татарстан, г. 
Набережные челны (кондитерские изделия, чай, су-
хофрукты).

ООО «Барнаульская биофабрика», Алтайский край, г. 
Барнаул (бакконцентраты для сыров, кисломолоч-
ных напитков).

Куяганский маслосырзавод, Алтайский край, село Куя-
ган (молочная продукция).

ООО НОРД Ингредиентс, г. Санкт-Петербург (раститель-
ные белки, пищевые добавки).

Компания «КОЛВИ», г. Москва (пищевые ингредиенты 
и добавки).

Компания «Молвест», г. Воронеж (переработка молока).
Компания «Биопродукт», г. Москва, Московская область 

(кисломолочные продукты с пробиотиками).
Компания «Завод эндокринных ферментов», Москов-

ская область, поселок Ржавки; филиал компании, 
в поселке Зеленогорский, Тверской области (кормо-
вые добавки, косметическое сырье). .

По данным отраслевого издания Milknews 45 % рынка 
заквасок в РФ обеспечивает Chr. Hansen, еще 35 % — 
Danisco, около 5–10 % обеспечивает ФГУП «Эксперимен-
тальная биофабрика» и дополнительные 5 % составляет 
доля ГК «Союзснаб».

Вице-премьер России Виктория Абрамченко в интер-
вью телеканалу «Россия-24» сообщила, что приняты 
нормативные акты о льготном кредитовании ряда ин-
вестиционных проектов, благодаря чему при выходе их 
на проектную мощность к 2024 году локализация про-

изводства отечественных заквасок в России достигнет 
50 %. Один из проектов — «Угличская биофабрика», стро-
ительство которой ведется на территории Угличского 
сыродельно-молочного завода. По этому проекту про-
изводство заквасок будет запущено к 2025 году и обе-
спечит 25 % потребностей российского рынка в заква-
сках. Предполагаемая мощность — 160 т бактериальных 
концентратов в год. 

Строительство и введение в действие необходимых 
мощностей высокотехнологичных производств для по-
лучения заквасочных культур требует усиления научной 
базы в области технической (промышленной) микробио-
логии и подготовки специалистов с высоким уровнем 
фундаментальных и специальных знаний, способных 
успешно осуществлять свою деятельность в наукоем-
ких пищевых производствах, в том числе в области ми-
кробиологии.

Для работы в научной сфере микробиолог должен вла-
деть методами отбора проб материалов для исследо-
вательских целей; уметь производить посев микроор-
ганизмов на подходящую среду для роста и развития; 
владеть методами исследования жизнедеятельности 
микроорганизмов и выявления факторов, стимулиру-
ющих или угнетающих их развитие; уметь идентифи-
цировать свойства микроорганизмов и разрабатывать 
вещества и препараты, способные стимулировать рост 
микроорганизмов или подавлять его; владеть методами 
совершенствования имеющихся методик и разработки 
новых методов изучения исходного материала; уметь 
проводить испытания материалов для получения необ-
ходимого результата, правильно утилизировать сырье 
и материалы, своевременно пополнять расходные ма-
териалы, поддерживать оборудование в исправном со-
стоянии и соблюдать технику безопасности; уметь фор-
мировать выводы исследований или разработок, писать 
научные тексты и отчеты, оформлять официальную до-
кументацию.

Микробиологи востребованы не только на предприяти-
ях пищевой отрасли, но и в научно-исследовательских 
институтах, в частных биотехнологических компани-
ях, в консалтинговых компаниях. В этой связи в ФГБОУ 
ВО РОСБИОТЕХ создаются образовательные програм-
мы подготовки квалифицированных специалистов для 
работы на экспериментальных площадках, включая 
инженеров, технологов и специалистов по контролю 
качества, в том числе с использованием программ до-
полнительного образования по биотехнологии. В на-
учно-исследовательскую деятельность привлекаются 
студенты, аспиранты и молодые ученые. Процесс обу-
чения направлен также на формирование личностных 
качеств, необходимых для успешной реализации полу-
ченных знаний в области микробиологии: ответствен-
ность, аккуратность, исполнительность, скрупулезность, 
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трудолюбие, усидчивость, любознательность, стремле-
ние к развитию.

В РОСБИОТЕХе разработана программа развития 
до 2033 г., в которой миссией Университета заявлено 
формирование научно-образовательной, кадровой, ис-
следовательской и проектно-аналитической базы для 
развития прикладных биотехнологий в России и импле-
ментации их в реальный сектор экономики. Стратегиче-
ские проекты программы соответствуют основополага-
ющим принципам государственной политики в области 
научно-технологического развития РФ и способству-
ют достижению целей национальных проектов «Наука 
и университеты», «Производительность труда», «Меж-
дународная кооперация и экспорт». В Университете 
планируется создать банк микроорганизмов, способных 
синтезировать полезные биологически активные ком-
поненты для различных отраслей промышленности.

В 2023 г. в РОСБИОТЕХе в рамках реализации програм-
мы стратегического академического лидерства «При-
оритет — 2030» была организована и оборудована ла-
боратория коллекционных штаммов микроорганизмов 
с целью разработки новых отечественных стартовых 
культур и участия в научно-исследовательских и при-
кладных работах по разработке и реализации проектов 
в области здоровья, новых пищевых продуктов, эко-
логии, повышения качества жизни. Основные задачи 
лаборатории: выявление и описание новых штаммов 
клеточных культур; поддержание и пополнение коллек-

ций штаммов, обладающих биотехнологическим потен-
циалом для получения высокостабильных ферментов 
и широкого спектра биологически активных веществ, 
использования в производстве пищевых продуктов; 
изучение форм длительного выживания и механизмов 
адаптации бактерий к экстремальным условиям; опти-
мизация способов хранения микробных культур (в том 
числе, за счет перевода в покоящееся состояние) и раз-
работка приемов реактивации клеток, утративших спо-
собность к прорастанию; изучение ультраструктурных 
характеристик клеток новых изолятов и длительно вы-
живающих форм.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

РОСБИОТЕХ обладает собственной научно-исследова-
тельской базой, сформированными научными школами 
в области биотехнологий, 100-летним опытом разработ-
ки продуктов питания для человека, что позволяет Уни-
верситету создавать образовательные программы для 
подготовки специалистов, в которых остро нуждается 
пищевая отрасль, в частности микробиологов; разви-
вать студенческую науку, участвовать в международных 
программах и проектах. Образовательная деятельность 
РОБИОТЕХа в области биотехнологий будет способство-
вать устойчивому и инновационному развитию России, 
обеспечению ее продовольственной безопасности, улуч-
шению качества жизни граждан.
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