
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В. 02.Микробиология 

направление подготовки 19.03.04 Технология продукиии и оуганизаиии
общественного питания

Цель изучения дисциплины: -формирование научного мировоззрения у студентов о 
многообразии микроорганизмов, постоянно присутствующих на продовольственных товарах, об 
их биохимической деятельности, о продуктах обмена, которые могут вызвать пищевые 
заболевания и отравления. В дисциплине рассматриваются все возможные виды микробной порчи 
пищевых продуктов растительного и животного происхождения и меры профилактики, даются 
принципы и методы испытания пищевых продуктов на их безопасность.

Задачи дисциплины:
-ознакомить студентов с морфологией и биохимической деятельности микроорганизмов, 

влияющих на качество пищевых продуктов в процессе их изготовления, хранения, обработки, 
реализации и транспортировки

-знакомство с изучением патогенных микроорганизмов и их профилактикой в пищевых 
продуктах.

-ознакомление с основами микробиологических показателей качества продуктов питании и 
методами их определения.

- изучение влияния на микроорганизмы различных факторов внешней среды с целью 
направленного регулирования микробиологических процессов при производстве продуктов 
питания и хранения;

-изучение биохимических процессов, вызываемых микроорганизмами, развивающихся на 
продуктах питания при транспортировке, хранении, реализации и переработке сырья;

- показать роль микроорганизмов в формировании изменения качества пищевых продуктов 
и возникновение некоторых заболеваний;

- рассмотрение и изучение способов и мероприятий, позволяющих предотвратить или 
значительно снизить процессы, приводящие к понижению и потерям качества пищевых 
продуктов.

Основные блоки и темы дисциплины:
Введение. Предмет и задачи микробиологии. Мир микроорганизмов 
Систематика и морфология микроорганизмов.
Прокариоты ( бактерии)
Эукариоты( грибы, дрожжи)
Культивирование и рост микроорганизмов на жидких и твердых питательных средах. 
Понятие чистые культуры микроорганизмов.
Понятие об обмене веществ, химический состав микроорганизмов. Питание микробной 
клетки Потребности микроорганизмов в отношении источников углерода и азота.

- • Важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые на предприятиях 
отрасли.
Основы микробиоло-гического и санитарно- гигиенического контроля на предприятиях 
отрасли. Микробиологический контроль качества пищевых продуктов.
Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов Санитарно­
показательные микроорганизмы.
Микроорганизмы возбудители токсикоинфекций и интоксикаций.
Микробиология молока сырого, пастеризованного и молочных продуктов.
Микробиология кисломолочных продуктов, сыра, сухого молока 
Микрофлора мяса и мясопродуктов.
Микробиология яиц и яйцепродуктов.
Микробиология плодов и овощей и продуктов их переработки
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Микробиология зерна, и зерновых продуктов
Микробиология баночных консервов.
Учебная дисциплина «Микробиология» входит в обязательную часть ОПОП ВО 

направления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания
В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются компетенции: 

ПКУВ-3.1.ИД-1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
продукции

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания.

Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 
организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания.

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество ГОТОВОЙ 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 
питания.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической

JP

литературой и завершается экзаменом.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часов, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен

Разработчик Бойко И.Е.

Зав. выпускающей кафедрой


