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1. Цель и задачи дисциплины, ее место в учебном процессе

Программа по дисциплине “Микробиология” предназначена для подготовки инженеров-технологов. Основная цель и задачи преподавания дисциплины – формирование у будущего инженера-технолога научного мировоззрения о многообразии мира микроорганизмов в природе, о роли микроорганизмов в различных процессах переработки и хранения пищевых продуктов. Освоение теоретических основ микробиологии ориентирует специалистов на необходимость обеспечения высокого санитарно-гигиенического состояния производства, предупреждение потерь и изготовление доброкачественной продукции.

1.1 Знания и умения, которыми должны овладеть студенты после изучения курса “Микробиология” на III ступени обучения

Студенты должны знать:

· правила безопасности работы в микробиологической лаборатории;

· основы систематики, морфологии и физиологии микроорганизмов;

· теоретические основы взаимодействия микробов друг с другом в природе, и в процессе выработки пищевых продуктов;

·  критерии безопасности и санитарные нормы качества пищевых продуктов;

· основы микробиологического контроля на предприятиях общественного питания

Должны уметь:

· готовить и микроскопировать препараты микроорганизмов;

· проводить микробиологическое исследование пищевых продуктов;

· интерпретировать результаты проводимых исследований и оценивать качество пищевых продуктов по микробиологическим показателям.

2. Содержание дисциплины

2.1 Наименование тем лекционных занятий, их содержание и объем в часах, уровень изложения и усвоения материала

	№

темы
	Наименование темы, ее краткое содержание
	Кол-во часов
	Уровень изложения
	Уровень усвоения 

	2.1.1
	Морфология микроорганизмов

Принципы систематики микроорганизмов. Классификация, номенклатура, идентификация.
	1
	А-3
	У-2

	2.1.1.1
	Прокариоты. Особенности организации клетки. Формы бактерий, движение, размножение, классификация прокариот
	2
	А-3
	У-2

	2.1.1.2
	Эукариоты. Микроскопические грибы и дрожжи. Их свойства, строение, способы размножения, классификация.
	2
	А-3
	У-2

	2.1.1.3
	Вирусы и фаги. Основные признаки вирусов. Строение, размеры, химический состав вирусов и фагов.
	1
	А-3
	У-2

	2.1.2
	Обмен веществ микроорганизмов

Понятие о конструктивном и энергетическом обмене. Способы питания. Механизмы проникновения веществ в клетку. Типы питания микроорганизмов. Сущность катаболизма. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения, дыхания. 
	5
	А-3
	У-2

	
	
	
	
	


2.2 Лабораторные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

	№ темы
	Наименование и краткое содержание
	Цель занятия
	Кол-во часов
	Уровень усвоения

	2.2.1
	Оснащение микробиологической лаборатории. Приготовление препаратов фиксированных клеток. Сложные методы окраски бактериальных препаратов.
	Изучить форму клетки бактерий путем окрашивания фиксированных препаратов. Ознакомиться с назначением сложных методов окраски.
	4
	У-2

	2.2.2
	Исследование микрофлоры пищевых продуктов
	Освоение методов изучения микрофлоры пищевых продуктов для санитарной оценки их качества.
	2
	У-2


3. Форма текущего контроля процесса обучения

Текущий контроль успеваемости студентов осуществляется в виде защиты лабораторных работ. Заканчивается контроль приемом экзамена.

4. Учебно-методическая литература по дисциплине

4.1 Основная и дополнительная литература

	Порядковый номер и библиографическое описание рекомендуемой литературы
	Шифр библиотеки КемТИПП
	Число студентов пользователей
	Кол-во экз. на поток

	1. Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена: Учебник для вузов- Владивосток, 1997

2. Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник для студентов вузов,  обучающихся по спец. «Товароведение и экспертиза товаров»/ Г.Г. Жарикова.- М.: Академия, 2005.-300 с.

3. 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.
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4.2 Методические разработки кафедры

	1. Общая микробиология: учебное пособие/ И.А. Еремина, О.В. Кригер; КемТИПП.- Кемерово, 2002. – 112 С. 

2. Лабораторный практикум по микробиологии: сборник лабораторных работ/ И.А. Еремина, О.В. Кригер; КемТИПП.- Кемерово, 2005.-115 с.

3. Микробиология консервного производства: учебное пособие/ И.А. Еремина; КемТИПП.- Кемерово, 2000.- 136 с.

4. Микробиология продуктов растительного происхождения: учебное пособие/ И.А. Еремина, Н.И. Лузина, О.В. Кригер; КемТИПП.- Кемерово, 2003.- 87 С.
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5. Перезачет знаний полученных на I и II ступени обучения

Обзорная лекция 4 ч

Консультации 

Экзамен

Вопросы перезачета

1. Молочнокислое брожение. Виды, химизм, возбудители. Применение.

2. Спиртовое брожение. Химизм, возбудители, Условия брожения, значение.

3. Пропионовокислое брожение. Возбудители, значение.

4. Маслянокислое брожение. Возбудители, их характеристика. Значение.

5. Уксуснокислое брожение. Химизм, возбудители, их свойства. Значение.

6. Гниение. Химизм, возбудители. Значение гниения.

7. Влияние температуры среды на микроорганизмы. Использование высоких и низких температур для консервирования пищевых продуктов.

8. Влияние химических факторов среды на микроорганизмы. Использование этих факторов в пищевых производствах.

9. Влияние на микроорганизмы влажности и концентрации растворенных веществ в среде. Использование этих факторов для консервирования пищевых продуктов.

10. Влияние биологических факторов среды на микроорганизмы. Симбиоз, его виды, антагонизм среди микробов.

11. Использование факторов внешней среды при хранении пищевых продуктов.

12. Микрофлора воздуха, его санитарная оценка. Методы определения показателей. Очистка воздуха.

13. Микрофлора воды. Очистка сточных вод. Показатели питьевой воды.

14. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы, их свойства.

15. Классификация пищевых заболеваний. Принципы их профилактики.

16. Кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф, холера). Возбудители, источники заражения, профилактика.

17. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микробами. Возбудители, источники заражения, профилактика.

18. Иммунитет, механизм иммунитета.

19. Пути и источники микробного обсеменения мяса, методы его снижения.

20. Микробиология охлажденного мяса. Возбудители порчи.

21. Микробиология замороженного мяса (заморозка, хранение).

22. Микробиология вареных колбас. Показатели качества.

23. Микробиология копченых колбас. Показатели качества.

24. Микробиология мясных консервов. Промышленная стерильность. Остаточная микрофлора.

25. Микробиологический контроль консервов до и после стерилизации.

26. Микробиология молока. Изменение микрофлоры при хранении. Показатели пастеризованного молока

27. Закваски. Классификация заквасок по составу микрофлоры.

28. Принципы изготовления кисломолочных продуктов, их характеристика.

29. Микробиология плодов и овощей.

Разделы, темы и вопросы перезачета согласованы с среднетехническим факультетом.

«________»  __________________ 2003 г.

Приложение

Выписка наименований разделов и тем из рабочей программы Микробиология, физиология питания, санитария для II ступени обучения.

· Классификация микроорганизмов. Отличительные признаки бактерий: форма, способы размножения. Особенности морфологии дрожжей, бактерий. Устройство микроскопа.(А-2/У-2)

· Физиология микроорганизмов. Питание, дыхание микроорганизмов. Брожение, гниение микроорганизмов. (А-2/У-2)

· Влияние условий внешней среды на микроорганизмы. Факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов. Изменчивость, адаптация. Распределение микроорганизмов во внешней среде. Микрофлора почвы, воды. Распределение болезнетворных микроорганизмов в почве и воде. Микрофлора воздуха, тела человека. (А-2/У-2)

· Патогенные микроорганизмы. Защитные силы организма в борьбе микроорганизмами. Приспособления: кожа, слизистые оболочки, слезы, желудочный сок. Силы: иммунитет. Понятия врожденного и приобретенного иммунитета. (А-2/У-2)

· Микробиология мяса и мясопродуктов, яиц и яичных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, молока и молочных продуктов, баночных консервов, жиров, плодов, овощей, продуктов их переработки. (А-2/У-2)

