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Введение
Дисциплина “Микробиология, санитария и гигиена” является дисциплиной по выбору в блоке ЕН, изучается в III семестре студентами очной формы обучения  и в IV семестре студентами заочной формы обучения.

Выбор данной дисциплины для изучения студентами по специальности 080301 Коммерция (торговое дело) обусловлен высокими современными требованиями к качеству и безопасности товаров, санитарному состоянию предприятий торговли, а также особым вниманием к проблемам загрязнения продовольственного сырья, пищевых продуктов ксенобиотиками химического и микробиологического происхождения.

Дисциплина “Микробиология, санитария и гигиена дополняет содержание дисциплин “Товароведение и экспертиза”, “Технология торговых процессов”.

Цели дисциплины
Целью преподавания дисциплины “Микробиология, санитария и гигиена” является изучение роли и значения хозяйственно полезных микроорганизмов, используемых в различных производственных процессах, а также приносящих вред и способов воздействия на их развитие и жизнедеятельность, а также причин загрязнения продовольственных и непродовольственных  товаров ксенобиотиками химического и биологического происхождения и возможностей их предупреждения и контроля.

Задачи дисциплины

              В соответствии с требованиями квалификационной характеристики выпускника по специальности 080301 перед дисциплиной ставятся следующие задачи 

Студент обязан знать:
- классификацию, морфологию, физиологию микроорганизмов; важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами; 

- микробиологии отдельных пищевых продуктов и непродовольственных товаров;

Студент обязан уметь:

          -  работать с законодательными и нормативными документами;

          - владеть общими положениями техники микроскопирования микроорганизмов.

I ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Форма обучения: очная.

	  Вид учебной работы     
	Всего
	Часов в III
 семестре

	Аудиторные занятия:       

- лекции;

- лабораторная работа;

Самостоятельная работа:


	26
18
8
34


	26
18

8

34

	Всего 
	60
	60

	Вид итогового контроля
	
	Зачет


Форма обучения: заочная.
	  Вид учебной работы     
	Всего
	Часов в III
 семестре

	Аудиторные занятия:
- установочная лекция;       

- лекции;

- лабораторная работа;

Самостоятельная работа:


	2
2
4
52

	2
2
4
52

	Всего 
	60
	60

	Вид итогового контроля
	
	Зачет


II ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ

Тема 1. Предмет, задачи и значение дисциплины.
Тема 2. Морфология и систематика микроорганизмов.
Тема 3. Физиология микроорганизмов
Тема 4. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
Тема 5. Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их промышленное использование

Тема 6. Патогенные микроорганизмы
Тема 7. Микробиология пищевых продуктов.

Тема 8. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям торговли и организации торгово-технологического процесса
III СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Темы и содержание теоретических занятий

Форма обучения - очная

	№ п/п
	Темы теоретических занятий
	Аудит.

работа
	Самост. работа

	1
	Введение. Предмет, задачи и значение дисциплины. Проблемы загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения.


	1
	2

	2
	Морфология и систематика микроорганизмов
	1
	2

	3
	Физиология микроорганизмов
	4
	2

	4
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	2
	4

	5 
	Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их промышленное использование
	4
	4

	6
	Патогенные микроорганизмы
	1
	2

	7 

	Микробиология пищевых продуктов
Микробиологический контроль качества пищевых продуктов
	4

	8


	8
	Санитарно-гигиенические требования к предприятиям торговли и организации торгово-технологического процесса
	1
	2

	
	Всего
	18
	26


Форма обучения - заочная

	№ п/п
	Темы теоретических занятий
	Аудит.

работа
	Самост. работа

	1
	Введение. Предмет, задачи и значение дисциплины. Проблемы загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения.


	1
	6

	2
	Морфология и систематика микроорганизмов
	
	6

	3
	Физиология микроорганизмов
	
	4

	4
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы
	
	6

	5 
	Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их промышленное использование
	1
	6

	6
	Патогенные микроорганизмы
	
	4

	7 


	Микробиология пищевых продуктов

Микробиологический контроль качества пищевых продуктов
	
	8

	8
	Санитарно-гигиенические требования к предприятиям торговли и организации торгово-технологического процесса
	
	4

	
	Всего
	2
	44


Темы и содержание лабораторных работ

Форма обучения - очная

	№ п/п
	Темы 
	Аудит.

работа
	Самост.

работа

	1.
	Общие правила работы в микробиологической лаборатории. Микроскопия. Приготовление препаратов микроорганизмов
	2
	2

	2.
	Морфология микроорганизмов. Правила работы в микробиологической лаборатории (продолжение)
	2
	2

	3.
	Приготовление живых препаратов микроорганизмов для микроскопирования .
	2
	2

	4.
	Техника приготовления мазка, простая окраска.
	2
	2

	
	Всего:
	8
	8


Форма обучения - заочная

	№ п/п
	Темы 
	Аудит.

работа
	Самост.

работа

	1.
	Общие правила работы в микробиологической лаборатории. Микроскопия. Приготовление препаратов микроорганизмов
	2
	4

	2.
	Морфология микроорганизмов. Правила работы в микробиологической лаборатории (продолжение)
	2
	4

	
	Всего:
	4
	8


Темы самостоятельной работы

1. Строение микроорганизмов.

2. Влияние физических факторов на микроорганизмы.

3. Микробиология пищевых продуктов.
4. Микробиологические основы современных способов хранения продовольственных товаров.

IV УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

          Учебно-методическое обеспечение по дисциплине  включает в себя следующую учебно-методическую документацию:

1. Список рекомендуемой литературы;

2. Карта учебно-методического обеспечения дисциплины;

3. Педагогические контрольные материалы – список вопросов к зачету, тестовые вопросы (Приложение А).
4. Методические указания по изучению дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена» для студентов всех форм обучения по специальности 351300 (080301).

5. Методические рекомендации для преподавателя (Приложение Б).
Список рекомендуемой литературы

Основная литература

1. Закон РФ “О качестве и безопасности пищевых продуктов” от 02.01.2000 г.

2. “Концепция государственной политики в области здорового питания населения РФ на период до 2005 года”, одобренная постановлением Правительства РФ (№ 917 от 10 августа 1998 г.)

3. Мудрецова - Висс К.А. Микробиология. Учебник для товароведения и тенол. Фак. Торг. Вузов. М.: Экономика

4. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. Уч. пособие. М.: ИРПО, Изд. центр “Академия”, 2000 г. 

5. Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение продовольственных товаров: Учебник. Ростов на Дону: 1999.

Дополнительная литература:

1. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза  продовольственных товаров / Учебник. Новосибирск: 1999 г.

2. Журналы  “Пищевая промышленность”, “Спрос”, “Впрок”.

Перечень нормативных и методических документов для лабораторных работ

1. ГОСТ 10444.15-94 “Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов”.

2. ГОСТ 1044. 2-94 “Продукты пищевые. Методы определения Staphylococcus oureus”.

3. ГОСТ Р 50474-93 Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества бактерий групп кишечных палочек (колифорленых  бактерий)”.

4. ГОСТ Р 50480 93. “Продукты пищевые”. Метод выявления бактерий рода Salmonella”.

5. ГОСТ 10444. 12-88 “Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов”.

6. ГОСТ 29185-91 “Пищевые продукты. Метод выявления и определения количества сульфитредуцирующих клостридий”.

7. ГОСТ 28560-90 “Продукты пищевые. Методы выявления бактерий родов Proteus, Morganella, Providencia”.

8. ГОСТ 10444.1-84 “Консервы”. Приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред, применяемых в микробиологическом анализе”

9. ГОСТ 30425-97 “Консервы. Метод определения промышленной стерильности”.

10. ГОСТ 18963-73 “Вода питьевая. Методы санитарно-бактериологического анализа”. 

V МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Специальное оборудование – комплект электропитания.

Технические средства обучения: ноутбук, мультивидиопроектор, кодоскоп, компьютеры.

Лабораторное оборудование и приборы: микроскопы, лабораторная посуда, стенды, плакаты, схемы.
                                                                                         ПРИЛОЖЕНИЕ А

ВОПРОСЫ К ЗАЧЕТУ

1. Государственная политика в области обеспечения качества продовольственного сырья и пищевых продуктов

2. Загрязнение пищевых продуктов чужеродными химическими элементами

3. Радиоактивное загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов

4. Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами

5. Бактерии: общие сведения, основы систематики

6. Грибы: общие сведения, основы систематики

7. Дрожжи: общие сведения, основы систематики

8. Вирусы и фаги

9. Обмен веществ и химический состав микроорганизмов

10. Питание микроорганизмов

11. Дыхание микроорганизмов

12. Важнейшие анаэробные биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

13. Важнейшие аэробные биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

14. Разложение микробами белковых веществ

15. Разложение жиров микроорганизмами

16. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы

17. Инфекция, ее источники и пути передачи

18. Пищевые инфекции и отравления и их профилактика

19. Санитарно-показательные микроорганизмы и их значение при санитарной оценке пищевых продуктов

20. Микробиология молока и молочных продуктов

21. Микробиология яиц и яичных продуктов

22. Микробиология мяса и колбасных изделий

23. Микробиология рыбы

24. Микробиология плодов и овощей

25. Микробиология баночных консервов

26. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям торговли

