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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРЕПОДАВАНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Рабочая программа по дисциплине «Пищевая микробиология» предназначена для подготовки магистров техники и технологии направления 552400 – «Технология продуктов питания» и составлена в соответствии с государственным стандартом высшего профессионального образования с учетом представлений, умений и навыков, полученных при изучении дисциплины «Микробиология» при подготовке бакалавров- технологов.

Основная цель преподавания дисциплины – углубленное изучение основ общей и промышленной микробиологии и микробиологии пищевых производств, формирование научного мировоззрения о роли микроорганизмов в различных процессах переработки и хранения пищевых продуктов. Это позволит будущим специалистам обеспечить высокий уровень санитарно-гигиенического состояния производства, предупредить потери и получить доброкачественную продукцию, учесть основные закономерности развития технически полезной и вредной микрофлоры при разработке новых видов пищевых продуктов.

Пищевая микробиология базируется на знаниях общей микробиологии, органической, физической и коллоидной химии, биохимии и служит теоретической основой любой пищевой технологии.

1.1. Знания и умения, которыми должны овладеть студенты

после изучения курса «Пищевая микробиология»

Студенты должны знать:

· основы общей и промышленной (технической) микробиологии и микробиологии пищевых производств;

· методы получения и область использования промышленных высокоактивных штаммов микроорганизмов в пищевых производствах;

· санитарно-микробиологические аспекты производства продуктов питания;

· микробиологические критерии безопасности сырья, полупродуктов и готовых изделий;

· традиционные и новые методы выявления и идентификации микроорганизмов-вредителей;

· новые методы и схемы и методы идентификации микроорганизмов;

· современные методы дезинфекции технологического оборудования и область применения новых дезинфицирующих веществ;

· методы предохранения продуктов от микробной порчи.

Студенты должны уметь:

· проводить микробиологическое исследование пищевых продуктов;

· освоить современные методы получения и идентификации чистых культур микроорганизмов;

· определять срок годности пищевых продуктов по микробиологическим показателям;

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

2. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Наименование тем лекций и тем, предназначенных для самостоятельного изучения курса

	№ темы
	Наименование темы,

 ее краткое содержание
	Кол-во

часов лекций
	Семестр
	Примечания

	2.1.1


	Углубленное изучение основ общей и промышленной (технической) микробиологии и микробиологии пищевых производств. 

Основные группы микроорганизмов, встречающихся в пищевых продуктах, и процессы ими вызываемые

Представители технически полезной микрофлоры и их использование

Молочнокислые бактерии. Молочнокислое боржение: гомо- и гетероферментативное. Характеристика молочнокислых бактерий. Промышленное получение молочной кислоты и ее использование в производстве пищевых продуктов. Использование молочнокислых бактерий и их роль в процессах порчи пищевых продуктов.

Дрожжи. Химизм спиртового брожения. Характеристика дрожжей, встречающихся в производстве пищевых продуктов, их промышленное использование и роль в процессах порчи пищевых продуктов.

Уксуснокислые бактерии, их характеристика. Химизм уксуснокислого брожения. Промышленное получение уксуса. Положительная и отрицательная роль уксуснокислых бактерий в производстве различных пищевых продуктов.

Пропионовокислые бактерии, их характеристика. Химизм пропионовокислого брожения. Промышленное получение пропионовой кислоты и витамина В12. Роль пропионовокислых бактерий в формировании качества твердых сыров.

Бифидобактерии. Роль бифидобактерий для организма человека. Промышленное использование бифидобактерий в производстве продуктов лечебно-профилактического назначения.

Представители технически вредной микрофлоры

Гнилостные бактерии. Основные продукты аэробного и анаэробного гниения и характеристика возбудителей гниения. Отрицательная роль гнилостных бактерий в производстве и хранении пищевых продуктов. Промышленное получение масляной кислоты. Использование эфиров масляной кислоты в пищевой промышленности.

Микроскопические грибы. Роль микроскопических грибов в процессах порчи пищевых продуктов. Использование микроскопических грибов в производстве органических кислот, мягких сыров.

Бактериофаги, их характеристика. Основные мероприятия, направленные на предотвращение развития бакте6риофагов в производствах, в которых используются молочнокислые бактерии.

Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы

Патогенные микроорганизмы – возбудители пищевых инфнкций. Их характеристика. Химический состав и свойства микробных токсинов. Виды пищевых инфекций. Мероприятия, направленные на предотвращение распространения инфекций через пищевые продукты.

Условно-патогенные микроорганизмы – возбудители пищевых отравлений. Их характеристика. Мероприятия, направленные на предотвращение развития условно-патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах.
	8

4

2

2
	9
	

	2.1.2
	Получение и использование промышленных высокоактивных штаммов микроорганизмов в пищевых 

производствах

   Получение чистых и накопительных культур микроорганизмов из природных источников.

Методы селекции. Использование мутагенных факторов для получения высокоактивных штаммов микроорганизмов. Получение высокоактивных штаммов микроорганизмов путем ге6нетических рекомбинаций: трансдукции, трансформации, коньюгации.

Промышленное получение и использование сухих и жидких заквасок, бактериальных концентратов для использования в пищевой промышленности.
	4


	9
	

	2.1.3
	Санитарно-микробиологические аспекты производства продуктов питания. Микробиологические критерии безопасности сырья, полупродуктов и готовых изделий

Группы микробиологических критериев безопасности пищевых продуктов

Санитарная оценка пищевых продуктов по микробиологическим показателям: КМАФАнМ и наличию БГКП. БГКП как санитарно-показательные микроорганизмы. Требования, предъявляемые к санитарно-показа-тельным микроорганизмам.

Микробиология молока и молочных продуктов.

Микрофлора сырого молока и ее изменение в процессе хранения. Гигиеническая оценка качества сырого молока.

Микробиология пастеризованного (питьевого) и стерилизованного молока. Контроль производства.

Микробиология заквасок и кисломолочных продуктов. Классификация кисломолочных продуктов в зависимости от состава микрофлоры. Контроль производства.

Микробиология масла. Факторы, обуславливающие повышение стойкости масла при хранении. Микробиологический контроль производства.

Микробиология сыров. Значение микроорганизмов в сыроделии. Микробиологический контроль производства сыров.

Микробиология молочных консервов. Микробиологический контроль производства стерилизованного сгущенного молока, сгущенного молока с сахаром, сухого молока.

Микробиология мяса и мясопродуктов

Микробиология мяса. Эндогенное и экзогенное обсеменение мяса. Количественный и качественный состав охлажденного и замороженного мяса.

Микробиология мясопродуктов. Значение и методы посола мясопродуктов. Микрофлора мясопродуктов при сушке и в условиях вакуума. Микрофлора мясных полуфабрикатов.

Микробиология колбасных изделий.

Микробиология мясных консервов.

Микробиология яиц и яйцепродуктов.

Санитарно-микробиологический контроль в производстве мяса и мясопродуктов.

Микробиология маргарина и майонеза

Микробиология маргаринового производства. Характеристика микроорганизмов молочнокислых заквасок для маргарина. Микробиологический контроль производства маргарина.

Микробиология майонеза. Микробиологический контроль производства майонеза.
	10

2

4

2

2
	9
	

	2.1.4
	Традиционные и новые методы выявления и идентификации микроорганизмов
	2
	9
	

	2.1.5
	Современные методы дезинфекции технологического оборудования, применение новых дезинфицирующих

 веществ

Методы дезинфекции технологического оборудования: физические, химические и биологические.

Дезинфектанты и антисептики.

Общие правила применения дезинфицирующих веществ.

Характеристика моющих и дезинфицирующих веществ, используемых в пищевой промышленности.

Выбор дезинфицирующих средств и способы дезинфекции различных объектов.
	2
	9
	

	2.1.6
	Методы предохранения продуктов от микробной порчи

Основные принципы консервирования и хранения пищевых продуктов.

Принцип биоза. Факторы, обуславливающие естественную защиту сырья, используемого в пищевой промышленности.

Принцип абиоза. Современные методы уничтожения микроорганизмов в пищевых продуктах. Характеристика консервантов.

Принцип анабиоза (криоанабиоз, ксероанабиоз, осмоанабиоз, наркоанабиоз и т.д.). Влияние внешних факторов среды, способствующих подавлению развития микроорганизмов в пищевых продуктах.

Принцип ценоанабиоза, основанный на подавлении технически вредной микрофлоры за счет создания условий для развития полезной микрофлоры.
	4
	9
	

	Итого лекционных занятий:


	30 часов


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

	№
	Наименование и краткое содержание
	№

 соотв. лекции
	Кол-во

часов
	Семестр
	Прим.

	2.2.1
	Микробиологические методы выявления и идентификации микроорганизмов. Количественные методы: чашечные, предельных разведений, основанных на предварительном накоплении микроорганизмов с дальнейшей идентификацией, методы прямого счета с использованием камеры Горяева. Использование метода мембранных фильтров для обнаружения микроорганизмов в объектах, содержащих малое количество микроорганизмов.
	6
	2.1.4.
	9
	

	2.2.2
	Знакомство с методикой определения сроков годности различных групп продуктов.

Микроскопическое исследование заквасок, кисломолочных продуктов, содержащих бифидобактерии.
	4
	2.1.3.

2.1.1.
	9
	

	Итого лабораторных занятий:


	10 часов


3. Форма текущего контроля процесса обучения 

Текущий контроль успеваемости студентов осуществляется в форме защиты лабораторных работ, контролем знаний по вопросам, предложенным для самостоятельного обучения. Заканчивается процесс обучения приемом экзамена.

4. Учебно-методические материалы по дисциплине

	Наименование источника
	Шифр библиотеки
	Число студентов
	Число экземпляров

	4.1 Основная и дополнительная литература

1. Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена.- Владивосток, 1997.

2. Королева Н.С. Основы микробиологии и гигиены молока и молочных продуктов.- М.: Легкая и пищевая пром-ть, 1984.

3. Банникова Л.А., Королева Н.С., Семенихина В.Ф. Микробиологические основы молочного производства: Справочник.- М.: Агропромиздат, 1988.

4. Микробиология продуктов животного происхождения./ Г.-Д. Мюнх, Х. Заупе, М. Шрайтер и др. Пер. с нем. –М.: Агропромиздат, 1985

5. Моисеева Е.Л. Микробиология мясных и молочных продуктов при холодильном хранении.- М.: Агропромиздат, 1988.

4.2 Методические разработки кафедры

1. Еремина И.А. Микробиология молока и молочных продуктов.- Кемерово, 2004.

2. Еремина И.А., Кригер О.В. Общая микробиология.- Кемерово, 2002.

3. Еремина И.А. Методические указания к выполнению лабораторных работ по дисциплине «Микробиология молока и молочных продуктов».- Кемерово, 2004.

4. Лузина Н.И. Микробиология мяса и мясопродуктов.- Кемерово, 2004.
	579 М89

на кафедре

на кафедре

на кафедре

на кафедре

на кафедре

на кафедре

на кафедре
	5
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