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1. Цель и задачи дисциплины

Программа по дисциплине «Микробиология» предназначена для подготовки инженеров-технологов направлений 260200 и 260400 специальностей 260202, 260204 и 260401 и составлена в соответствии с государственным общеобразовательным стандартом высшего профессионального образования. Данная дисциплина включена в блок общеобразовательных дисциплин.

Дисциплиной «Микробиология предусматривается изучение общих закономерностей жизнедеятельности микроорганизмов, их роли в процессах порчи пищевых продуктов и сущности микробиологических процессов, протекающих при выработке продуктов из растительного сырья.
Основная цель и задачи преподавания дисциплины – формирование у будущего инженера-технолога научного мировоззрения о многообразии мира микробов в природе, о роли микроорганизмов в различныз процессах переработки и хранения растительного сырья. Освоение теоретических основ микробиологии ориентирует специалистов на необходимость обеспечения высокого санитарно-гигиенического состояния производства, предупреждение потерь и изготовление доброкачественной продукции.

Микробиология базируется на знаниях физической и коллоидной химии, органической химии, физики, биохимии и служит теоретической основой любой пищевой технологии.

1.1. Знания и умения, которыми должны овладеть студенты

после изучения курса «Микробиология»

Студенты должны знать:

· правила безопасной работы в микробиологической лаборатории;
· основную микробиологическую посуду, инструменты, оборудование для проведения микробиологического анализа;

· морфологию, строение и классификации прокариот и эукариот

· свойства и строение вирусов, их значение в жизни человека;

· закономерности роста микробной популяции при периодическом культивировании и создание условий для развития микроорганизмов в непрерывной культуре;

· действие экологических факторов на микроорганизмы;

· обмен веществ (метаболизм) микроорганизмов;

· основы наследственности и изменчивости микроорганизмов»

· важнейшие микробиологические процессы, протекающие при переработке и хранении растительного сырья;
· характеристики и свойства микроорганизмов, влияющих на качество выпускаемой продукции;
· основы микробиологического и санитарного контроля на предприятиях отрасли;

· критерии безопасности и санитарные нормы качества продуктов из растительного сырья.

После изучения дисциплины студенты должны уметь:

· разрабатывать и принимать участие в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на сокращение расхода материалов, снижение трудоемкости, повышение производительности труда за счет использования технически полезных микроорганизмов и мер борьбы с посторонней микрофлорой;
· готовить и микроскопировать препараты микроорганизмов, изучать качественный состав микрофлоры продуктов;
· проводить микробиологический анализ пищевых продуктов, интерпретировать результаты проводимых исследований и оценивать качество продуктов из растительного сырья по микробиологическим показателям в соответствии с требованиями СанПиН.
2. Содержание дисциплины

2.1. Наименование тем лекционных занятий, их содержание и объем в часах

	№ темы
	Наименование темы, ее краткое содержание
	Кол-во часов
	Се-местр
	Приме-чание

	2.1.1.
	Ведение. Предмет и задачи микробиологии. Мир микроорганизмов в природе. Основные свойства микроорганизмов. Исторический очерк развития микробиологии. Перспективы развития и достижения современной микробиологии в народном хозяйстве и пищевой промышленности
	1
	6
	

	2.1.2
	Систематика и морфология микроорганизмов. Принципы систематики микроорганизмов. Классификация, номенклатура, идентификация. Прокариоты и эукариоты, их основные различия
	2
	6
	

	2.1.3.
	Прокариоты (бактерии). Морфология,строение, размножение и классификация прокариотных микроорганизмов. Спорообразование бактерий. Классификация прокариот по Берги, Мюррею.
	2
	6
	

	2.1.4.
	Эукариоты (грибы и дрожжи). Морфология, строение, размножение эукариотных микроорганизмов (мицеллиальных грибов и дрожжей). Классификация грибов. Принципы систематики дрожжей. Использование грибов в производстве ферментов, органических кислот, антибиотиков и других биологически ценных веществ. Практическое значение совершенных и несовершенных дрожжей
	4
	6
	

	2.1.5.
	Вирусы и их значение в жизни человека. Отличительные признаки вирусов. Строение, размеры, химсостав вирусов и бактериофагов. Вирулентные и умеренные фаги. Понятие о лизогенной культуре. Распространение и роль вирусов и фагов в природе, в пищевой промышленности
	1
	6
	

	2.1.6.
	Культивирование и рост  микроорганизмов. Понятие о культивировании, чистых и накопительных культурах. Питательные среды. Способы культивирования микроорганизмов. Закономерности роста статической и непрерывной культуры
	2
	6
	

	2.1.7.
	Действие экологических факторов на микроорганизмы. Взаимосвязь между микроорганизмаим и средой. Влияние физических, физико-химических и биологических факторов на микроорганизмы. Использование факторов внешней среды для регулирования жизнедеятельности микроорганизмов
	3
	6
	

	2.1.8.
	Обмен веществ (метаболизм) микроорганизмов. Понятие о конструктивном и энергетическом обмене, их взаимосвязь.
Конструктивный обмен. Способы питания. Понятие о внеклеточном пищеварении. Механизмы поступления веществ в клетку. Типы питания микроорганизмов.
Энергетический метаболизм, его сущность. Особенности энергетического метаболизма у аэробных, факультативно-анаэробный и анаэробных хемоорганогетеротрофов.
	4
	6
	

	2.1.9.
	Наследственность и изменчивость микроорганизмов. Понятие о генотипе и фенотипе. Формы изменчивости микроорганизмов. Практическое использование теории о наследственности ти изменчивости.
	1
	6
	

	2.1.10
	Важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые на предприятиях отрасли.
Брожения. Спиртовое брожение. Возбудители, условия и химизм процесса. Промышленное использование и значение в процессах порчи пищевых продуктов.

Молочнокислое брожение: гомо- и гетероферментативное. Возбудители брожения. Использование молочнокислых бактерий в производстве кваса, маргарина, хлеба. Роль молочнокислых бактерий в прокисании напитков.
Маслянокислое брожение. Возбудители. Использование и роль в процессах порчи пищевых продуктов.

Неполные окисления. Уксуснокислое брожение и лимоннокислое брожение. Возбудители. Практическое использование. Роль уксуснокислых бактерий в процессах порчи напитков.

Разложение микроорганизмами жиров, высших жирных кислот, пектиновых веществ и клетчатки. Возбудители этих процессов и их значение.

Гнилостные процессы.Возбудители, условия и химизм аэробного и анаэробного гниения. Значение гнилостных процессов в природе, в пищевой промышленности.
	4
	6
	

	2.1.11
	Основы микробиологического и санитарного контроля на предприятиях отрасли

Характеристика пищевых заболеваний. Понятие об инфекции, пищевых отравлениях, патогенных и условно-патогенных микроорганизмах. Химический состав и свойства микробных токсинов.
Характеристика микроорганизмов – возбудителей пищевых заболеваний. Профилактика пищевых инфекций и пищевых отравлений.

Санитарная оценка качества пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов. Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах.

Роль микрофлоры воздуха и воды в инфицировании пищевых продуктов. Санитарная оценка объектов окружающей среды по микробиологическим показателям.

Способы дезинфекции на предприятиях пищевой промышленности.
	4
	6
	


2.2. Лабораторные занятия, их наименование, содержание и объем в часах
	№ темы
	Наименование и краткое содержание
	№ соотв. темы лекции
	Кол-во 
часов
	Се-местр
	Приме-чание

	2.2.1
	Устройство и правила работы с микроскопом. Виды микроскопии.

Техника безопасности и правила работы в микробиологической лаборатории.

Техника приготовления фиксированных препаратов бактерий и окрашивания их простыми методами


	2.1.1.
	4
	6
	

	2.2.2.
	Изучение морфологии бактерий

Сложные и дифференциальные методы окраски бактерий. Окраска по Граму. Окраска спор бактерий по Шефферу-Фултону.


	2.1.2, 2.1.3
	4
	6
	

	2.2.3.
	Изучение морфологии микроскопических грибов

Освоение способа приготовления препаратов типа «раздавленная капля»


	2.1.4
	4
	6
	

	2.2.4.
	Для направления 260200

Микробиологический контроль качества производственных дрожжей

Определение биологической чистоты, морфологического состояния, процентного содержания мертвых клеток, гликогена и волютина (по Цилю-Нильсену). Определение концентрации дрожжевых клеток путем прямого счета с использованием камеры Горяева.

Для направления 260400

Микробиологический контроль качества заквасок

Микроскопический метод определения посторонних микроорганизмов в заквасках. 

Контроль качества заквасок по активности, органолептическим показателям, по наличию БГКП.


	2.1.4
	4
	6
	

	2.2.5.
	Коллоквиум по морфологии микроорганизмов и защита лабораторных работ
	2.1.1-2.1.5
	4
	6
	

	2.2.6.
	Питательные среды и стерилизация питательных сред, посуды, инструментов.

Требования, предъявляемые к питательным средам. Классификация питательных сред по консистенции, происхождению и составу, по целевому назначению. 

Стерилизация. Способы термической стерилизации: фламбирование, стерилизация посуды сухим жаром, стерилизация паром под давлением, дробная стерилизация питательных сред (текучим паром и тиндализация). Способы холодной стерилизации.

Знакомство с устройством и принципом работы парового стерилизатора.

Подготовка посуды для проведения микробиологических исследований
	
	4
	6
	

	2.2.7.
	Микробиологическое исследование пищевых продуктов – выполняется на 2-х занятиях (для специальности 260202 – на примере исследования кондитерских изделий с кремом; для специальности 260204 – на примере исследования пива и безалкогольных напитков; для специальности 260401 – на примере анализа маргарина и майонеза).

1-е занятие. Знакомство с микробиологическими критериями безопасности продуктов в соответствии с требованиями СанПиН и с количественными методами определения микробиологических показателей в продуктах (чашечными и методами, основанными на накоплении микрооргназмов с последующей идентификацией). Посев продукта и/или  его разведений на питательные среды.

2-е занятие.  Исследование посевов. Оценка качества продуктов по микробиологическим показателям. Изучение культуральных и морфологических свойств выросших в чашках колоний.
	2.1.11
	8
	6
	

	2.2.8.
	Санитарно-гигиенический контроль на предприятиях отрасли
Микробиологический контроль воздуха и воды. Контроль чистоты оборудования, тары, трубопроводов и шлангов, инвентаря, рук и спецодежды работников (демонстрационно). 

Схемы микробиологического контроля различных производств.
	2.1.11
	4
	6
	

	2.2.9.
	Коллоквиум по физиологии микроорганизмов. Защита лабораторных работ.
	2.1.6-2.1.9
	4
	6
	


2.3. Организация самостоятельной работы студентов

В связи с тем, что лекционный курс читается для студентов разных специальностей в одном потоке, а количество лекционных часов ограничено, у лектора нет возможности рассмотреть вопросы специальной микробиологии. Поэтому разработан перечень тем и вопросов для каждой специальности, которые студенты разбирают самостоятельно по разработанному учебному пособию и рекомендуемой специальной литературе. При возникновении у студентов вопросов при самостоятельном изучении этих тем в течение семестра проводятся консультации. Вопросы по специальной микробиологии отдельных отраслей пищевой промышленности включены в экзаменационные билеты и согласованы с выпускающими кафедрами.
Перечень тем и вопросов для самостоятельного изучения

Для специальности 260202
1. Общая характеристика сырья, используемого в хлебопекарном производстве.
2. Характеристика дрожжей, используемых в хлебопечении.
3. Характеристика молочнокислых бактерий, используемых в хлебопечении.
4. Прессованные, сушеные, жидкие дрожжи и жидкие пшеничные закваски, используемые в производстве хлеба из пшеничной муки.*

5. Микроорганизмы, применяемые для производства хлеба из ржаной муки. Жидкие и густые закваски.*

6. Микроорганизмы – вредители хлебопекарного производства. Болезни хлеба и их возбудители.
7. Микробиологический контроль хлебопекарного производства.
8. Характеристика сырья и основные стадии макаронного производства.
9. Виды микробной порчи макаронных изделий. Микробиологический контроль макаронного производства.
10. Основные технологические стадии производства шоколада, шоколадных конфет и карамели и их влияние на микробную обсемененность готовых изделий.
11. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в кондитерском производстве.
12. Микробиологическая порча кондитерских изделий.
13. Микробиологический контроль в кондитерском производстве.
Для специальности 260204
1. Характеристика дрожжей, используемых в пивоварении. Физиологические свойства и условия жизнедеятельности дрожжей.

2. Разведение чистых культур дрожжей в пивоваренном производстве.

3. Производственные засевные дрожжи в пивоваренном производстве. Подготовка засевных дрожжей перед задачей в производство.

4. Микроорганизмы – вредители пивоваренного производства.

5. Микробиологический контроль пивоваренного производства

6. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в спиртовом производстве.

7. Характеристика микроорганизмов, используемых в производстве спирта.

8. Разведение чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий в спиртовом производстве.

9. Микробиологический контроль в спиртовом производстве.

10. Микроорганизмы, применяемые в производстве кваса.

11. Микроорганизмы – вредители производства кваса и безалкогольных напитков. Факторы, влияющие на биологическую стойкость напитков.

12. Микробиологический контроль производства кваса и безалкогольных напитков.

13. Характеристика дрожжей, используемых в виноделии.

14. Болезни вин и их возбудители.

15. Предупреждение заболеваний вин и борьба с инфекцией на винзаводах.

Для специальности 260401
1. Характеристика сырья, используемого в производстве маргарина.
2. Основные стадии технологического процесса производства маргарина и их влияние на микробную обсемененность готового продукта.
3. Характеристика микроорганизмов заквасок для маргарина.
4. Получение производственной закваски для маргарина. Стационарное и непрерывное сквашивание молока.
5. Виды микробной порчи маргарина. Возбудители порчи.
6. Условия повышения стойкости маргарина при производстве и хранении его.
7. Микробиологический контроль производства маргарина.
8. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в производстве майонеза.
9. Влияние технологический стадий производства на бактериальную обсемененность майонеза.
10. Виды микробной порчи майонеза. Возбудители порчи. Микробиологический контроль производства майонеза.
3. Формы и содержание текущего и итогового контроля
Текущий контроль успеваемости осуществляется в виде защиты лабораторных работ и сдачи 2-х коллоквиумов.

Итоговый контроль – экзамен.

Вопросы к коллоквиуму 1 по морфологии микроорганизмов

1. Предмет и задачи микробиологии. Основные свойства микроорганизмов.
2. Исторический очерк развития микробиологии. Перспективы развития и достижения современной микробиологии в народном хозяйстве, пищевой промышленности.
3. Принципы систематики микроорганизмов: классификация.
4. Принципы систематики микроорганизмов: номенклатура и идентификация.
5. Строение прокариотической (бактериальной) клетки.
6. Строение эукариотической клетки.
7. Различия в строении прокариотической и эукариотической клеток.
8. Основные и новые формы бактерий.
9. Спорообразование бактерий.
10. Движение и размножение бактерий.
11. Классификация прокариот по Берги, Мюррею.
12. Микроскопические грибы, их особенности.
13. Строение грибной гифы.
14. Размножение грибов.
15. Классификация грибов. Классификация наиболее важных представителей различных классов.
16. Дрожжи. Их формы, размеры. Размножение дрожжей.
17. Принципы классификации дрожжей.
18. Отличительные признаки вирусов. 
19. Строение, размеры, формы, химический состав вирусов и фагов. Классификация вирусов.
20. Репродукция вирусов: развитие вирулентного фага.
21. Репродукция вирусов: развитие умеренного фага. Понятие о лизогенной культуре.
22. Сравнить спорообразование у бактерий, грибов, дрожжей.
23. Сравнить способы размножения бактерий, грибов, дрожжей.

Вопросы к коллоквиуму 2 по физиологии микроорганизмов

1. Химический состав микробной клетки.
2. Механизмы поступления питательных веществ в клетку.
3. Типы питания микроорганизмов.
4. Понятие о конструктивном и энергетическом обмене. Взаимосвязь катаболизма и анаболизма.
5. Энергетический метаболизм, его сущность. Типы фосфорилирования.
6. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения.
7. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процесс дыхания.
8. Понятие о чистых и накопительных культурах микроорганизмов.
9. Способы культивирования микроорганизмов.
10. Закономерности роста статической (периодической) и непрерывной культуры.
11. Взаимосвязь между микроорганизмами и средой. Понятие о гибели микроорганизмов, реактивации, мутагенезе. Закон минимума.
12. Отношение микроорганизмов к температуре. Влияние низких температур на микроорганизмы.
13. Влияние высокой температуры на микроорганизмы. Понятие о термоустойчивости микроорганизмов.
14. Влияние лучистой энергии на микроорганизмы.
15. Влияние электромагнитных колебаний и ультразвука на микроорганизмы.
16. Влияние физико-химических факторов на микроорганизмы.
17. Влияние химических факторов на микроорганизмы.
18. Ассоциативные формы симбиоза.
19. Антагонистические формы симбиоза. Понятие об антибиотиках и фитонцидах.
20. Использование факторов внешней среды для регулирования жизнедеятельности микроорганизмов при хранении пищевых продуктов.
21. Генетика как наука. Понятие о наследственности и изменчивости. Генотип и фенотип микроорганизмов.
22. Формы изменчивости микроорганизмов. Практическое значение изменчивости.
Вопросы к экзамену

для специальности 260202 «Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий »
1. Предмет и задачи микробиологии. Основные свойства микроорганизмов.
2. Исторический очерк развития микробиологии. Перспективы развития и достижения современной микробиологии в народном хозяйстве, пищевой промышленности.
3. Принципы систематики микроорганизмов: классификация.
4. Принципы систематики микроорганизмов: номенклатура и идентификация.
5. Строение прокариотической (бактериальной) клетки.
6. Строение эукариотической клетки.
7. Различия в строении прокариотической и эукариотической клеток.
8. Основные и новые формы бактерий.
9. Спорообразование бактерий.
10. Движение и размножение бактерий.
11. Классификация прокариот по Берги, Мюррею.
12. Микроскопические грибы, их особенности.
13. Строение грибной гифы.
14. Размножение грибов.Классификация грибов. Классификация наиболее важных представителей различных классов.
15. Дрожжи. Их формы, размеры. Размножение дрожжей.
16. Принципы классификации дрожжей.
17. Отличительные признаки вирусов. 
18. Строение, размеры, формы, химический состав вирусов и фагов. Классификация вирусов.
19. Репродукция вирусов: развитие вирулентного фага.
20. Репродукция вирусов: развитие умеренного фага. Понятие о лизогенной культуре.
21. Сравнить спорообразование у бактерий, грибов, дрожжей.
22. Сравнить способы размножения бактерий, грибов, дрожжей.
23. Химический состав микробной клетки.
24. Механизмы поступления питательных веществ в клетку.
25. Типы питания микроорганизмов.
26. Понятие о конструктивном и энергетическом обмене. Взаимосвязь катаболизма и анаболизма.
27. Энергетический метаболизм, его сущность. Типы фосфорилирования.
28. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения.
29. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процесс дыхания.
30. Понятие о чистых и накопительных культурах микроорганизмов.
31. Способы культивирования микроорганизмов.
32. Закономерности роста статической (периодической) и непрерывной культуры.
33. Взаимосвязь между микроорганизмами и средой. Понятие о гибели микроорганизмов, реактивации, мутагенезе. Закон минимума.
34. Отношение микроорганизмов к температуре. Влияние низких температур на микроорганизмы.
35. Влияние высокой температуры на микроорганизмы. Понятие о термоустойчивости микроорганизмов.
36. Влияние лучистой энергии на микроорганизмы.
37. Влияние электромагнитных колебаний и ультразвука на микроорганизмы.
38. Влияние физико-химических факторов на микроорганизмы.
39. Влияние химических факторов на микроорганизмы.
40. Ассоциативные формы симбиоза.
41. Антагонистические формы симбиоза. Понятие об антибиотиках и фитонцидах.
42. Использование факторов внешней среды для регулирования жизнедеятельности микроорганизмов при хранении пищевых продуктов.
43. Генетика как наука. Понятие о наследственности и изменчивости. Генотип и фенотип микроорганизмов.
44. Формы изменчивости микроорганизмов. Практическое значение изменчивости.
45. Спиртовое брожение. Химизм, условия протекания процесса. Возбудители. Практическое использование.
46. Молочнокислое брожение: гомо- и гетероферментативное. Характеристика молочнокислых бактерий. Практическое значение молочнокислого брожения.
47. Маслянокислое и уксуснокислое брожение. Возбудители. Практическое использование.
48. Окисление жиров и высших жирных кислот микроорганизмами. Микроорганизмы – возбудители порчи жиров.
49. Гнилостные процессы. Понятие об аэробном и анаэробном гниении. Возбудители гниения. Роль гнилостных процессов в природе, в пищевой промышленности.
50. Характеристика пищевых заболеваний. Отличия пищевых инфекций от пищевых отравлений.
51. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. Химический состав и свойства микробных токсинов.
52. Инфекции. Источники и пути передачи инфекции. Виды пищевых инфекций. Профилактика пищевых инфекций.
53. Понятие об иммунитете. Виды иммунитета. Вакцины и сыворотки.
54. Пищевые отравления: токсикоинфекции и интоксикации. Профилактика пищевых отравлений.
55. Санитарная оценка пищевых продуктов по микробиологическим показателям: кМАФАнМ и БГКП.
56. Микрофлора воздуха. Санитарная оценка воздуха по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воздуха.
57. Микрофлора воды. Санитарная оценка воды по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воды.
58. Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов.
59. Контроль качества производственных дрожжей.
60. Количественные учет микроорганизмов в напитках: чашечные методы и методы, основанные на накоплении микроорганизмов с использованием элективных питательных сред с последующей идентификацией. Непосредственное определение концентрации дрожжевых клеток в дрожжевой суспензии.
61. Объекты санитарно-гигиенического контроля на пищевых предприятиях. Контроль чистоты оборудования, рук и спецодежды работников.
62. Общая характеристика сырья, используемого в хлебопекарном производстве.

63. Характеристика дрожжей, используемых в хлебопечении.

64. Характеристика молочнокислых бактерий, используемых в хлебопечении.

65. Прессованные, сушеные, жидкие дрожжи и жидкие пшеничные закваски, используемые в производстве хлеба из пшеничной муки.

66. Микроорганизмы, применяемые для производства хлеба из ржаной муки. Жидкие и густые закваски.

67. Микроорганизмы – вредители хлебопекарного производства. Болезни хлеба и их возбудители.

68. Микробиологический контроль хлебопекарного производства.

69. Характеристика сырья и основные стадии макаронного производства.

70. Виды микробной порчи макаронных изделий. Микробиологический контроль макаронного производства.

71. Основные технологические стадии производства шоколада, шоколадных конфет и карамели и их влияние на микробную обсемененность готовых изделий.

72. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в кондитерском производстве.

73. Микробиологическая порча кондитерских изделий.

74. Микробиологический контроль в кондитерском производстве.*

для специальности 260204 «Технология бродильных производств и виноделия»
1. Предмет и задачи микробиологии. Основные свойства микроорганизмов.
2. Исторический очерк развития микробиологии. Перспективы развития и достижения современной микробиологии в народном хозяйстве, пищевой промышленности.  

3. Принципы систематики микроорганизмов: классификация.

4. Принципы систематики микроорганизмов: номенклатура и идентификация.

5. Строение прокариотической (бактериальной) клетки.

6. Строение эукариотической клетки.

7. Различия в строении прокариотической и эукариотической клеток.

8. Основные и новые формы бактерий.

9. Спорообразование бактерий.

10. Движение и размножение бактерий.

11. Классификация прокариот по Берги, Мюррею.

12. Микроскопические грибы, их особенности.

13. Строение грибной гифы.

14. Размножение грибов.

15. Классификация грибов. Классификация наиболее важных представителей различных  классов.

16. Дрожжи. Их формы, размеры. Размножение дрожжей.

17. Принципы классификации дрожжей.

18. Отличительные признаки вирусов.

19. Строение, размеры, формы, химический состав вирусов и фагов. Классификация вирусов.

20. Репродукция вирусов: развитие вирулентного фага.

21. Репродукция вирусов: развитие умеренного фага. Понятие о лизогенной культуре.

22. Сравнить спорообразование у бактерий, грибов, дрожжей.

23. Сравнить способы размножения бактерий, грибов, дрожжей.

24. Химический состав микробной клетки.

25. Механизмы поступления питательных веществ в клетку.

26. Типы питания микроорганизмов.

27. Понятие о конструктивном и энергетическом обмене. Взаимосвязь катаболизма и анаболизма. 

28. Энергетический метаболизм, его сущность. Типы фосфорилирования.

29. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения.

30. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процесс дыхания.

31. Понятие о чистых и накопительных культурах микроорганизмов.

32. Закономерности роста статической (периодической) и непрерывной культуры.

33. Взаимосвязь между микроорганизмами и средой. Понятие о гибели микроорганизмов, реактивации, мутагенезе. Закон минимума.

34. Отношение микроорганизмов к температуре. Влияние низких температур на микроорганизмы.

35. Влияние высокой температуры на микроорганизмы. Понятие о термоустойчивости микроорганизмов.

36. Влияние лучистой энергии на микроорганизмы.

37. Влияние электромагнитных колебаний и ультразвука на микроорганизмы.

38. Влияние физико-химических факторов на микроорганизмы.

39. Влияние химических факторов на микроорганизмы.

40. Ассоциативные формы симбиоза.

41. Антагонистические формы симбиоза. Понятие об антибиотиках и фитонцидах.

42. Использование факторов внешней среды для регулирования жизнедеятельности микроорганизмов при хранении пищевых продуктов.

43. Генетика как наука. Понятие о наследственности и изменчивости. Генотип и фенотип микроорганизмов.

44. Формы изменчивости микроорганизмов. Практическое значение изменчивости.

45. Спиртовое брожение. Химизм, условия протекания процесса. Возбудители. Практическое использование.

46. Молочнокислое брожение: гомо- и гетероферментативное. Характеристика молочнокислых бактерий. Практическое значение молочнокислого брожения.

47. Маслянокислое и уксуснокислое брожение. Возбудители. Практическое использование.

48. Окисление жиров и высших жирных кислот микроорганизмами. Микроорганизмы – возбудители порчи жиров.

49. Гнилостные процессы. Понятие об аэробном и анаэробном гниении. Возбудители гниения. Роль гнилостных процессов в природе, в пищевой промышленности.

50. Характеристика пищевых заболеваний. Отличия пищевых инфекций от пищевых отравлений.

51. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. Химический состав и свойства микробных токсинов.

52. Инфекции. Источники и пути передачи инфекции. Виды пищевых инфекций. Профилактика пищевых инфекций.

53. Понятие об иммунитете. Виды иммунитета. Вакцины и сыворотки.

54. Пищевые отравления: токсикоинфекции и интоксикации. Профилактика пищевых отравлений.

55. Санитарная оценка пищевых продуктов по микробиологическим показателям: кМАФАнМ и БГКП.

56. Микрофлора воздуха. Санитарная оценка воздуха по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воздуха.

57. Микрофлора воды. Санитарная оценка воды по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воды.

58. Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов.

59. Контроль качества производственных дрожжей. 

60. Характеристика дрожжей, используемых в пивоварении. Физиологические свойства и условия жизнедеятельности дрожжей.

61. Разведение чистых культур дрожжей в пивоваренном производстве.

62. Производственные засевные дрожжи в пивоваренном производстве. Подготовка засевных дрожжей перед задачей в производство.

63. Микроорганизмы – вредители пивоваренного производства.

64. Микробиологический контроль пивоваренного производства

65. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в спиртовом производстве.

66. Характеристика микроорганизмов, используемых в производстве спирта.

67. Разведение чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий в спиртовом производстве.

68. Микробиологический контроль в спиртовом производстве.

69. Микроорганизмы, применяемые в производстве кваса.

70. Микроорганизмы – вредители производства кваса и безалкогольных напитков. Факторы, влияющие на биологическую стойкость напитков.

71. Микробиологический контроль производства кваса и безалкогольных напитков.

72. Характеристика дрожжей, используемых в виноделии.

73. Болезни вин и их возбудители.

74. Предупреждение заболеваний вин и борьба с инфекцией на винзаводах.

75. Количественные учет микроорганизмов в напитках: чашечные методы и методы, основанные на накоплении микроорганизмов с использованием элективных питательных сред с последующей идентификацией. Непосредственное определение концентрации дрожжевых клеток в дрожжевой суспензии.

76. Объекты санитарно-гигиенического контроля на пищевых предприятиях. Контроль чистоты оборудования, рук и спецодежды работников.

Для специальности 260401 «Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов»

1. Предмет и задачи микробиологии. Основные свойства микроорганизмов.

2. Исторический очерк развития микробиологии. Перспективы развития и достижения современной микробиологии в народном хозяйстве, пищевой промышленности.

3. Принципы систематики микроорганизмов: классификация.

4. Принципы систематики микроорганизмов: номенклатура и идентификация.

5. Строение прокариотической (бактериальной) клетки.

6. Строение эукариотической клетки.

7. Различия в строении прокариотической и эукариотической клеток.

8. Основные и новые формы бактерий.

9. Спорообразование бактерий.

10. Движение и размножение бактерий.

11. Классификация прокариот по Берги, Мюррею.

12. Микроскопические грибы, их особенности.

13. Строение грибной гифы.

14. Размножение грибов.

15. Классификация грибов. Классификация наиболее важных представителей различных классов.

16. Дрожжи. Их формы, размеры. Размножение дрожжей.

17. Принципы классификации дрожжей.

18. Отличительные признаки вирусов. 

19. Строение, размеры, формы, химический состав вирусов и фагов. Классификация вирусов.

20. Репродукция вирусов: развитие вирулентного фага.

21. Репродукция вирусов: развитие умеренного фага. Понятие о лизогенной культуре.

22. Сравнить спорообразование у бактерий, грибов, дрожжей.

23. Сравнить способы размножения бактерий, грибов, дрожжей.

24. Химический состав микробной клетки.

25. Механизмы поступления питательных веществ в клетку.

26. Типы питания микроорганизмов.

27. Понятие о конструктивном и энергетическом обмене. Взаимосвязь катаболизма и анаболизма.

28. Энергетический метаболизм, его сущность. Типы фосфорилирования.

29. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения.

30. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процесс дыхания.

31. Понятие о чистых и накопительных культурах микроорганизмов.

32. Способы культивирования микроорганизмов.

33. Закономерности роста статической (периодической) и непрерывной культуры.

34. Взаимосвязь между микроорганизмами и средой. Понятие о гибели микроорганизмов, реактивации, мутагенезе. Закон минимума.

35. Отношение микроорганизмов к температуре. Влияние низких температур на микроорганизмы.

36. Влияние высокой температуры на микроорганизмы. Понятие о термоустойчивости микроорганизмов.

37. Влияние лучистой энергии на микроорганизмы.

38. Влияние электромагнитных колебаний и ультразвука на микроорганизмы.

39. Влияние физико-химических факторов на микроорганизмы.

40. Влияние химических факторов на микроорганизмы.

41. Ассоциативные формы симбиоза.

42. Антагонистические формы симбиоза. Понятие об антибиотиках и фитонцидах.

43. Использование факторов внешней среды для регулирования жизнедеятельности микроорганизмов при хранении пищевых продуктов.

44. Генетика как наука. Понятие о наследственности и изменчивости. Генотип и фенотип микроорганизмов.

45. Формы изменчивости микроорганизмов. Практическое значение изменчивости.

46. Спиртовое брожение. Химизм, условия протекания процесса. Возбудители. Практическое использование.

47. Молочнокислое брожение: гомо- и гетероферментативное. Характеристика молочнокислых бактерий. Практическое значение молочнокислого брожения.

48. Маслянокислое и уксуснокислое брожение. Возбудители. Практическое использование.*

49. Окисление жиров и высших жирных кислот микроорганизмами. Микроорганизмы – возбудители порчи жиров.*

50. Гнилостные процессы. Понятие об аэробном и анаэробном гниении. Возбудители гниения. Роль гнилостных процессов в природе, в пищевой промышленности.

51. Характеристика пищевых заболеваний. Отличия пищевых инфекций от пищевых отравлений.

52. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. Химический состав и свойства микробных токсинов.

53. Инфекции. Источники и пути передачи инфекции. Виды пищевых инфекций. Профилактика пищевых инфекций.

54. Понятие об иммунитете. Виды иммунитета. Вакцины и сыворотки.

55. Пищевые отравления: токсикоинфекции и интоксикации. Профилактика пищевых отравлений.

56. Санитарная оценка пищевых продуктов по микробиологическим показателям: кМАФАнМ и БГКП.

57. Микрофлора воздуха. Санитарная оценка воздуха по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воздуха.

58. Микрофлора воды. Санитарная оценка воды по микробиологическим показателям. Методы очистки и дезинфекции воды.

59. Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов.

60. Характеристика сырья, используемого в производстве маргарина.*

61. Основные стадии технологического процесса производства маргарина и их влияние на микробную обсемененность готового продукта.*

62. Характеристика микроорганизмов заквасок для маргарина.*

63. Получение производственной закваски для маргарина. Стационарное и непрерывное сквашивание молока.*

64. Виды микробной порчи маргарина. Возбудители порчи.*

65. Условия повышения стойкости маргарина при производстве и хранении его.*

66. Микробиологический контроль производства маргарина.*

67. Характеристика микрофлоры сырья, используемого в производстве майонеза.*

68. Влияние технологический стадий производства на бактериальную обсемененность майонеза.*

69. Виды микробной порчи майонеза. Возбудители порчи. Микробиологический контроль производства майонеза.

70. Санитарно-бактериологический контроль на пищевых предприятиях.

71. Микробиологическое исследование маргарина и майонеза.

72. Количественные учет микроорганизмов в пищевых продуктах: чашечные методы и методы, основанные на накоплении микроорганизмов с использованием элективных питательных сред с последующей идентификацией.

4. Учебно-методические материалы по дисциплине
4.1. Основная и дополнительная литература
	Порядковый номер и библиографическое описание рекомендуемого источника литературы
	Шифр библиотеки КемТИПП
	Планируемое число студентов
	Число экземпляров, выделяемых библиотекой на данный поток студентов

	Основная литература
	
	
	

	1. Мудрецова-Висс К.А. Микробиология. –М.: Экономика, 1985. -256 с.
	597 М89
	175
	20

	2. Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена –М.: Владивосток, 1997. -312 с.
	
	
	5

	3. Шлегель Г. Общая микробиология. М.:Высшая школа, 1987.-566 с.
	
	
	7

	4. Слюсаренко Т.П. Лабораторный практикум по микробиологии пищевых производств, - изд.3. –М.: Агропромиздат,1984
	
	
	45

	Дополнительная литература
	
	
	

	1. Микробиология консервного производства: Учебное пособие. –Кемерово, КемТИПП, 2000.- 136 с.
	
	
	50

	2. Чеботарев Л.Н., Лузина Н.И., Богданова Л.В. Техническая микробиология: Учебное пособие. –Кемерово, КемТИПП, 1986.- 100 с.
	
	
	40

	3. Чеботарев Л.Н., Лузина Н.И., Богданова Л.В. Техническая микробиологияпищевых производств: Учебное пособие. –Кемерово, КемТИПП, 1989.- 96 с.
	
	
	55

	4. Чурбанова И.Н. Микробиология.-М.: Высшая школа, 1987.-230 с.
	
	
	2

В чит.зале

	5. Стейнер Р., Эдельберг Э, Ингрем Дж. Мир микробов В 3-х томах _М.: Мир, 1979. Т.1-320с., Т.2-334 с., Т.3-486 с.
	
	
	3 тома в 2-х экз. в чит. зале

	6.Панкратов А.Я., Анюшкин Е.С. Терминологический словарь по технической микробиологии.- Воронеж: Изд-во ВГУ, 1989.-69 с.
	
	
	50

	7. Вербина Н.М., Каптерева Ю.В. микробиология пищевых производств.- М.:Агропромиздат,1988.-256 с.
	
	
	5 экз. в чит. зале


4.2. Методические разработки кафедры

	Порядковый номер и библиографическое описание рекомендуемого източника литературы
	Шифр библиотеки
	Планируемое число студентов
	Число экз., выделяемое библиотекой на данный поток студентов

	1. Методические указания к выполнению лабораторных работ по микробиологии (общая часть) для студентов технологических специальностей / Лузина Н.И., Еремина И.А. – Кемерово, КемТИПП, 1993.-36 с.
	
	175
	80

	2. Методические указания к выполнению лабораторных работ по микробиологии (специальная часть) для студентов технологических специальностей / Лузина Н.И., Еремина И.А., Габинская О.С. – Кемерово, КемТИПП, 1997.-48 с.
	
	175
	52

	1. Лузина Н.И., Богданова Л.В., Чеботарев Л.Н. Техническая микробиология пищевых производств: Учебное пособие. -Кемерово, КузПИ,1989.
	664.1 Л83
	175
	30


Учебно-методические материалы по дисциплине «Микробиология» рекомендованные кафедрой протокол № 4 от 31.03.2007 (новое поступление)

	№

п\п
	Библиографическое описание рекомендуемой литературы
	Шифр библиотеки
	Планируемое число студентов пользователей
	Кол-во экземп. на поток

	1.
	Основная литература

Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник для студентов вузов,  обуча-ющихся по спец. «Това-роведение и экспертиза товаров»/ Г.Г. Жарикова.- М.: Академия, 2005.-300 с.


	664 Ж 34
	55
	100

	2.
	Теппер Е.З. Практикум по микробиологии: учебное пособие для студентов вузов, обуч. по спец. 012400 «Микробиология»/ Е.З. Теппер, В.К. Шильникова, Г.И. Переверзева: под ред. В.К. Шильниковой.- 5-е изд.; перераб. И доп. – М.: Дрофа,2004.-256 с. 
	579 Т 34
	55
	30


СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМОЙ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЙ 

ЛИТЕРАТУРЫ, изданной с 2002-2008 гг.

1.Основная литература

1. Мудрецова-Висс К.А, Дедюхина В.П. Микробиология, санитария: Учебник для студентов ВУЗов. - 4 изд. испр. и доп.- М.: Изд-во Форум.-2008, 400 с.

2. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров, санитария и гигиена: Учебник для студентов ВУЗов.2-е изд.- М.: Академия.-2007.-304 с.

3. Ухарцева И.Ю. Микробиология и санитария: Учебное пособие для студентов специальности - Товароведение и экспертиза товаров.- М.: Изд-во Минфина.- 2006.-332 с.

4. Гусев М.В., Минеева Л.А. Микробиология: Учебник для биологических специальностей ВУЗов. 7-е издание -М.: Academia, 2007.-464 с.

2. Дополнительная литература

1. Нетрусов А.И., Котова И.Б. Микробиология: Учебник для студентов ВУЗов. 2 изд. –М.: Academia, 2007.-352 с.

2. Современная микробиология. Прокариоты. В 2-х томах / Й. Ленгеллер, Г. Древс, Г. Шлегель.-М.: Мир, 2005. – т.1 – 656 с., т.2 – 496 с.

3. Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. Микробиология: Учебник для с/х ВУЗов. 5-е издание.- М.: Изд-во Дрофа, 2005.-445 с.

4. Ильяшенко Н.Г., Бетева Е.А. Пичугина Т.В.  Микробиология пищевых производств: Учебник для техникумов. –М.: КолосС, 2008. -412 с.

5. Микробиологические основы ХАССП при производстве пищевых продуктов. Допущено УМО по образованию / Галыкин В.А., Заикина Н.А, Каруев В.В. –М.: Изд-во МГИМО, 2007. -288 с.

6. Блэкберн К. Микробиологическая порча пищевых продуктов. –М.: Мир, 2008. -784 с.

7. Прист Ф., Кэмбел И. Микробиология пива. 3-е изд. –СПб.: Профессия, 2005.-368 с.

8. Скокан Л.Е., Жарикова Г.Г. Микробиология основных видов сырья и полуфабрикатов в производстве кондитерских изделий. –М.: ДеЛи принт, 2006.-148 с.

9. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества». Действительно с 1 января 2002 г. - М.: Изд-во стандартов, 2002.
10. СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Утв. главным госуд. сан. врачом РФ 6.11.01. –М.: Изд-во стандартов, 2005.
11. ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. – М.: Изд-во стандартов, 1994.- 19 с.
12. ГОСТ 26670-91. Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов.- М.: Изд-во стандартов, 1992.- 13 с.
13. ГОСТ Р 50474-93. Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий ).- М.: Изд-во стандартов, 1993.-9с.
14. МУК 4.2.671-97. Методические указания. Методы контроля. Биологические и микробиологические факторы. Методы санитарно-микробиологического анализа питьевой воды.- М.: Минздрав России, 1997.- 35 с.
15. МУК 4.2.577-96. Методические указания: Методы микробиологического контроля продуктов детского, лечебного питания и их компонентов. – М.: Информационно-издательский центр Минздрава России, 1998. –44 с.
16. Периодические издания (журналы): «Микробиология», «Хранение и переработка сельхозсырья», «Пиво и напитки», «Пищевая промышленность», «Масложировая промышленность», «Хлебопродукты» и др.

3. Методические разработки кафедры

1. Еремина И.А. Микробиология: Учебное пособие для студентов ВУЗов. 2-е изд. перер. и доп. –Кемерово, КемТИПП, 2007.-112 с.

2. Еремина И.А., Лузина Н.И., Кригер О.В. Микробиология продуктов растительного происхождения. –Кемерово, КемТИПП, 2003.-88 с.

3. Еремина И.А., Кригер О.В. Лабораторный практикум по микробиологии: Сборник лабораторных работ. –Кемерово, КемТИПП, 2005.-116 с.

4. Еремина И.А. Методические указания к самостоятельной работе по изучению теоретического курса «Микробиология» и выполнению контрольных заданий для студентов специальности «Технология бродильных производств и виноделие» заочной формы обучения. –Кемерово, КемТИПП, 2003.-36 с.

5. Еремина И.А., Неверова О.А. Методические указания к самостоятельной работе по изучению теоретического курса «Микробиология» и выполнению контрольных заданий для студентов специальности «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» заочной формы обучения. –Кемерово, КемТИПП, 2002.-34 с.

ПЕРЕЧЕНЬ

 тем лекций и лабораторных занятий 

для студентов заочной формы обучения

Лекции (6 ч):

Обзорная лекция по морфологии микроорганизмов -4 ч;

Пищевые заболевания - 2 ч.

Лабораторные занятия (12 ч)

1. Устройство микроскопа и правила работы с ним. Изучение морфологии бактерий. - 4 ч;

2. Изучение морфологии мицелиальных грибов и дрожжей - 4 ч;

3. Микробиологическое исследование пищевых продуктов (демонстрационно) – 2 ч;

4. Санитарно-гигиенический контроль на предприятиях пищевой промышленности – 2 ч.
