
МИНОБРНАУКИ РОССИИ

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение
высшего образования

«Майкопский государственный технологический университет»

Факультет_________________ Т ехнологический_________________________________

Кафедра______________ Технологии, машин и оборудования пищевых производств

УТВЕРЖДАЮ
Декан факультета

А.А.. Схаляхов
« >/  20 /_ 9  г.

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

по дисциплине Б1 .В.ДВ.03-01 Микробиология однородных групп продовольственных 
товаров
по направлению
подготовки бакалавров 38.03.07 Товароведение__________________________________

по профилю подготовки Товароведение и экспертиза в сфере производства и________
обращения сельскохозяйственного сырья и продовольственнных товаров_______________

квалификация (степень)
выпускника____________________Бакалавр__________________________________________

программа подготовки Академический бакалавриат________________________________

форма обучения очная и заочная___________________________________________________

Г од начала подготовки___________ 2019__________________________________________

Майкоп



Рабочая программа составлена на основе ФГОС ВО и учебного плана МГТУ по 
направлению 38.03.07. Товароведение 
Составитель рабочей программы:

кандидат технических наук, доцент ________ У О
(должность, ученое звание, степень) (подпись)

Бойко И.Е.. 
(Ф.И.О.)

Рабочая программа утверждена на заседании кафедры 

технологии, машин и оборудования пищевых производств

(наименование кафедры)

Заведующий кафелюй
Сиюхов Х.Р.

(пефдись) (Ф.И.О.)

Одобрено научно-методической комиссией 
технологического факультета JA  о г  2о&

Председатель 
научно-методического 
совета направления гНЛ з. Л

/подпись) (Ф.И.О.)

Декан технологического факультета
« ЛП 20/$'. Схаляхов А.А.

(подпись) (Ф.И.О.)

СОГЛАСОВАНО: 
^Начальник УМУ
« / / »  СИ? 2§[9г. У - Чудесова Н.Н.

(подпись) (Ф.И.О.)

Зав. вьшускающей кафедрой 
по направлению (специальности) Тазова З.Т

Ч(цбдпись) (Ф.И.О.)



1. Цели и задачи освоения дисциплины
Цель изучения дисциплины является: 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.

Задачами курса являются:
-  ознакомление с основными нормативно-правовыми документами, регламентирующими 

эпидемиологическую безопасность и качество продовольственных товаров по 
микробиологическим критериям -

-  изучение качества отдельных групп продовольственных товаров по основным 
микробиологическим показателям;

-  изучение микробиологических видов порчи отдельных групп продовольственных товаров.
-  изучение влияния микроорганизмов на формирование безопасности и качества 

продовольственных товаров в процессе полного жизненного цикла;
-  освоение методов определения качества продовольственных товаров по основным 

микробиологическим критериям и порядка оформления результатов микробиологических 
испытаний качества и безопасности.

-  усвоение санитарно-гигиенических требований к персоналу, оборудованию и 
функционированию торговых предприятий.

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата
Дисциплина входит в вариативную часть ОП направления 38.03.07«Товароведение». 
Программа изучения дисциплины микробиология однородных групп 

продовольственных товаров для студентов товароведов должна обеспечить подготовку 
специалистов, владеющих глубокими теоретическими знаниями и практическими 
навыками в общей и санитарной микробиологии..

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы.

В процессе освоения данной дисциплины студенты должны овладеть 
следующими обще профессиональными компетенциями выпускника:
-  способность применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово­

технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских 
товаров ОПК-5

-  способность проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, 
качества и безопасности товаров ПК-19
В результате освоения дисциплины обучающийся должен

знать:
-  основные положения, методы и законы естественнонаучных дисциплин (математики, 

физики, химии, биологии и других смежных дисциплин), используемые в товароведении;
-  методологию организации и проведения научных исследований по оценке 

потребительских свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров;
уметь:

-  применять знания естественнонаучных дисциплин для решения профессиональных задач;
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-  анализировать результаты научных исследований в области оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров;

владеть:
-  методами и средствами естественнонаучных дисциплин для обеспечения качества и 

безопасности потребительских товаров.
-  навыками проведения научных исследований для оценки потребительских свойств, 

качества, безопасности и конкурентоспособности товаров.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы
4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144часа).

Вид учебной работы Всего
часов

Семестры
6

Контактные часы (всего) 51,35/1,42 51.35/1,42
В том числе:
Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47

Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 34/0,9 34/0,9
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0 1 0,35/0,01
Самостоятельная работа под руководством преподавателя 
(СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 57/1,58 57/1,58
В том числе:
Расчетно-графические работы 19/0,52 19/0,52
Реферат 20/0,55 20/0,55
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится 
перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Проработка материала с использованием литературы
3. Составление доклада

19/0,52 19/0,52

Курсовой проект (работа)
Контроль (всею) 35,65/0.99 35,65/0,99
Форма промежуточной аттестации: 
экзамен
Общая трудоемкость (часы/ з.с.) 144/4 144/4

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения Общая 
трудоемкость дисциплины составляет Ззачетныеединицы (108часов

Вид учебной работы Всего Семестры
часов 7

Контактные часы (всего) 16,35/0,45 16,35/0,45
В том числе:
Лекции (Л) 8/0,22 8/0,22

Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 8/0,22 8/0,22
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0 1 0,35/0,0 1
Самостоятельная работа под руководством преподавателя 
(СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 119/3.3 119/3,3
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В том числе:
Расчетно-графические работы 39/1,08 39/1,08
Реферат 40/1,1 40/1,1
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится 
перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Проработка материала с использованием литературы
3. Составление доклада

40/1,1 40/1,1

Курсовой проект (работа)
1\ОН 1 роль (всею) 8,7/0.24 8,7/0.24
Форма промежуточной аттестации: 
экзамен
Общая трудоемкость (часы/ з.с.) 144/4 144/4

5. Структура и содержание дисциплины
5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Не
де

ля
 се

ме
ст

ра
Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и трудоемкость 
(в часах)

Формы текущего 
контроля 

успеваемости 
(по неделям 
семестра) 

Форма
промежуточной 

аттестации 
(по семестрам)

С/
ПЗ

/Л
аб

КР
Ат

СР
П

Ко
нт

ро
ль

счо

6 семестр
1 Раздел 1.

Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции. 
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-гигиенического 
контроля пищевых 
производств

1-2

1 2 4
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа

2 Раздел2.
Микробиология продуктов 
растительнотельного 
происхождения 
Микробиология пло­
дов и овощей.

3-4

2 4 6
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа

4 Микробиология зерна,крупы, 
муки и хлеба.

5-6
4

8
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
5 Микробиология плодов и 

овощей. Микрофлора 
квашеных и соленых, 
маринованных и сушеных 
плодов и овощей.

7-8 2 4 б
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
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6 Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология молока и 
молочных продуктов. 
Микрофлора кисломо-лочных 
продуктов.

9-10 2 4 8 Зачет в устной 
форме

7 Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора 
сыров.

11-12 2 4 4
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
8 Микробиология мяса и 

колбасных изделий 13 2 4 6
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
9 Микробиология рыбы и 

рыбных продуктов 14-15 2 4 8
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
Микробиология баночных 
консервов 17 2 - 0,35 35,65 устной форме 

экзамен
ИТОГО: 17 34 0,35 35,65 57

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения не предусмотрена.

№
п/п Раздел дисциплины

Не
де

ля
 се

ме
ст

ра

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную работу и трудоемкость 

(в часах)

Формы текущего 
контроля 

успеваемости 
(по неделям 
семестра) 

Форма
промежуточной 

аттестации 
(по семестрам)

С/
ПЗ

/Л
аб

КР
Ат

СР
П

Ко
нт

ро
ль

о,о

7 семестр
1 Раздел 1.

Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции. 
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-гигиенического 
контроля пищевых 
производств

1-2 1

14
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа

2 Раздел2.
Микробиология продуктов 
растительнотельного 
происхождения 
Микробиология пло­
дов и овощей.

3-4

1 1
14

Блиц-опрос
Тестирование
Контрольная

работа

2 муки и хлеба. 5-6
1 12

Блиц-опрос
Тестирование
Контрольная

работа
Микробиология плодов и 
овощей. Микрофлора 
квашеных и соленых, 
маринованных и сушеных

7-8 1 2 14
Блиц-опрос

Тестирование
Контрольная

работа
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плодов и овощей.
Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология молока и 
молочных продуктов. 
Микрофлора кисломолочных 
продуктов.

9-10
1 1 14 Зачет в устной 

форме

7 Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора 
сыров.

11-12 2 1 12
Блиц-опрос
Тестирование
Контрольная
работа

8 Микробиология мяса и 
колбасных изделий 13 1 1 12

Блиц-опрос
Тестирование
Контрольная

работа
9 Микробиология рыбы и 

рыбных продуктов
14-15 1 1 14

Блиц-опрос
Тестирование
Контрольная

работа
11 Микробиология баночных 

консервов 17 - 0,35 8,7 12 устной форме 
зачет

ИТОГО: 8 8 0,35 8,7 119
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5.3. Содержание разделов дисциплины «Микробиология однородных групп продовольственных товаров», образовательные 
технологии

лекционный курс ___________________________________________________________________________________

№
п/п

Наименование темы 
дисциплины

Трудоем-кость 
(часы / зач. ед.) Содержание

Формируе
мыс

компетен
ции

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образователь
ные

технологииОФО ЗФО
6 СЕМЕСТР

Тема
1.

Раздел 1.
Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции. 
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-
гигиенического контроля 
пищевых производств

2/0,05

1/0,02 Общие принципы микробиологического и 
санитарно-гигиенического контроля пищевых 
производств .Патогенные микроорганизмы и 
их особенности.Заболевания передающиеся 
через пищевые продукты

ОПК5 
ПК-19

знать: основные положения, методы и 
законы естественнонаучных дисциплин 
(математики, физики, химии, биологии и 
других смежных дисциплин), 
используемые в товароведении; 
уметь: применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
решения профессиональных задач; 
владеть: методами и средствами 
естественнонаучных дисциплин для 
обеспечения качества и безопасности 
потребительских товаров

Слайд-лекции,

Тема
:2

Раздел2.
Микробиология
продуктов
растительнотельного 
происхождения 
Микробиология пло­
дов и овощей. 2/0,05/

1/0,02 Состав микрофлоры свежих плодов и овощей, 
иммунитет к заболеваниям .Основные виды 
порчи плодов и овощей плесневыми грибами, 
бактериями и вирусами. Меры 
предупреждения и мероприятия, направ­
ленные на сокращение потерь, вызываемых 
микроорганизмами

знать: методологию организации и 
проведения научных исследований по 
оценке потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров
уметь анализировать результаты научных 
исследований в области оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров;

Групповые
обсуждения
пройденного
материала
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Тема
3.

Микробиология
зерна,крупы, муки и
хлеба.

2//0,05

Количественный и качественный состав зерна, 
крупы, муки Хранение.

знать: основные положения, методы и 
законы естественнонаучных дисциплин 
(математики, физики, химии, биологии и 
других смежных дисциплин), 
используемые в товароведении; 
уметь: применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
решения профессиональных задач;

Лекция с 
просмотром 

фильма

Тема
4

Микробиология плодов и 
овощей. Микрофлора 
квашеных и соленых, 
маринованных и 
сушеных плодов и 
овощей.

2//0,05

1/0,02 знать: основные положения, методы и 
законы естественнонаучных дисциплин 
(математики, физики, химии, биологии и 
других смежных дисциплин), 
используемые в товароведении; 
уметь: применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
решения профессиональных задач; 
владеть: методами и средствами 
естественнонаучных дисциплин для 
обеспечения качества и безопасности 
потребительских товаров

Учебная
дискуссия

Тема
5.

Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология 
молока и молочных 
продуктов. Микрофлора 
кисломолочных 
продуктов.

2/70,05

Микрофлора свежевыдоенного молока и ее 
изменение при хранении. Дефекты молока- 
вызываемые микроорганизмами. Патогенные 
микро-организмы, передаваемые через молоко 
и молочные продукты. Цель и режимы 
пастеризации и стерилизации молока. 
Микробиологический анализ свежего и 
пастеризованного молока. Нормы ГОСТа к 
микробиологическим показателям свежего и 
пастеризо-ванного молока Характеристика 
заквасок микроорганизмов, приме-няемых в 
производстве кисломолочных про-дуктов. 
Дефекты кисло-молочных продуктов, вы­
зываемые микроорганиз-мами и меры борьбы 
с ними. Микробиологический контроль

знать: методологию организации и 
проведения научных исследований по 
оценке потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров
уметь анализировать результаты научных 
исследований в области оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
владеть: навыками проведения научных 
исследований для оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров.

Лекция-беседа
с

использование
м

демонстрацио
иных

материалов

9



качества кисло-молочных продуктов, нормы.
Тема
6.

Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора 
сыров.

2/0,05 1/0,02

Микрофлора сладкосливочного и 
кислосливочного масла, ее источники. Оценка 
качества масла по микро-биологическим 
показа-телям, нормы. Дефекты масла, 
вызываемые мик-роорганизмами, 
профилактические мероприятия. 
Микробиологические процессы, протекающие 
при изготовлении и созревании сыров. 
Дефекты сыров, вызываемые 
микроорганизмами, меры предупреждения, 
способы устранения. Санитарные требования к 
качеству сыров.

уметь анализировать результаты научных 
исследований в области оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
владеть: навыками проведения научных 
исследований для оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров.

Слайд- лекция

Тема
7

Микробиология мяса и 
колбасных изделий

2/0,05

Количественный и качест-венный состав 
микрофлоры парного, охлаж-денного и 
замороженного мяса. Источники микро­
флоры. Виды и возбуди-тели 
микробиологической порчи мяса. Меры пре­
дупреждения порчи и удлинения сроков хране­
ния. Микробиологические показатели мяса 
убойных животных, санитарные нормы. 
Определение свежести мяса методом 
микроскопирования, нормы ГОСТа.

знать: основные положения, методы и 
законы естественнонаучных дисциплин 
(математики, физики, химии, биологии и 
других смежных дисциплин), 
используемые в товароведении; 
уметь: применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
решения профессиональных задач; 
владеть: методами и средствами 
естественнонаучных дисциплин для 
обеспечения качества и безопасности 
потребительских товаров.

Слайд-
лекция

Тема
8

Микробиология рыбы и 
рыбных продуктов

2/0,05

Микрофлора свежевыловленной, 
охлажденной, соленой и копченой рыбы. 
Факторы, тормо-зящие быстрое развитие 
микроорганизмов в продукции. Виды порчи, 
возбудители, профилак-тические мероприятия. 
Микрофлора пресервов, ее роль в процессе их 
созревания и формиро-вания качества. 
Микробиологические основы сохранения 
рыбы в виде пресервов.
Микробиологические критерии качества рыбы 
и рыбных продуктов.

знать: методологию организации и 
проведения научных исследований по 
оценке потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров
уметь анализировать результаты научных 
исследований в области оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров;

Учебная
дискуссия

10



владеть: навыками проведения научных 
исследований для оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров.

Тема
9

Микробиология 
баночных консервов

1/0,02

Микрофлора баночных консервов, ее 
источники. Факторы, определяющие режимы и 
эффективность стерилизации консервов. 
Остаточная микрофлора. Виды 
микробиологичес-кой порчи консервов при 
хранении. Характеристика возбу-дителей. 
Меры предуп-реждения отравлений. 
Микробиологический контроль качества 
консервов

уметь анализировать результаты научных 
исследований в области оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
владеть: навыками проведения научных 
исследований для оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров

Лекция-беседа
с

использование
м

демонстрацио
иных

материалов

Итого 17/0,36 8/0,22
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5.4 Практические занятия, их наименование и объем в часах не предусмотрены.
5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

№
п/п

№ раздела 
дисциплины

Наименование 
лабораторных работ

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е.

6 семестр ОФО ЗФО
1. Раздел1.

Микробиологические показатели 
безопасности пищевой продукции. 
Общие принципы
микробиологического и санитарно- 
гигиенического контроля пищевых 
производств

Определение качества товаров по 
микробиологическим показателям. 
Знакомство с методами определения КОЕ 
(количество образующихся единиц), БГКП 
(бактерий группы кишечной палочки) и др. 
при определении качества товаров.

2/0,05

2. Раздел2.
Микробиология продуктов 
растительнотельного 
происхождения Микробиология 
плодов и овощей.

Методы определения микробиологического 
контроля качества пищевых продуктов по 
микробиологическим показателям 4/0,1 2/0,05

Микробиология зерна,крупы, муки 
и хлеба.

Методы определения общего количества 
микроорганизмов микрофлоры муки и 
хлебобулочных изделий( наличие 
картофельной палочки) методом посева на 
питательные среды

4/0,1

3 Микробиология плодов и овощей. Методы качественного анализа микрофлоры. 
Выделение чистых культур микроорганизмов( 
методом истощающего посева, методом 
предварительного разведения)

4/0,1 2/0,05

4. Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов животного 
происхожде­
ния. Микробиология молока и 
молочных продуктов. Микрофлора 
кисломо-лочных продуктов.

Изучение чистых культур микроорганизмов с 
целью идентификации .Ознакомление с 
оценкой качества, молока и кисломолочных 
продуктов по бактериологическим 
показателям ориентировочным и 
количественным методом

4/0,1 2/0,05

5. Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора сыров.

Ознакомление с методами 
микробиологического исследования сыра( 
проба на брожение, сычужно- бродильная 
проба)

4/0,1 2/0,05

6. Микробиология мяса и колбасных 
изделий

Микробиологическое исследование качества 
мяса и мясных продуктов, бактериологическим 
методом подсчета, используемым для оценки 
свежести мяса

4/0,1

7. Микробиология рыбы и рыбных 
продуктов

Определение наличия условно- патогенных и 
патогенных микроорганизмов 
(коагулазоположительного стафилококка, 
протея, и сальмонел )в готовых блюдах и 
кулинарных изделиях.

4/0,1

8. Микробиология баночных 
консервов

Ознакомление с методами 
микробиологического исследования консервов 
до и после стерилизации.(определение 
МАФАМ и спор термофильных бактерий.)

4/0,1

34/0,9 8/0,2

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) учебным планом не предусмотрены
5.7. Самостоятельная работа студентов
Содержание и объем самостоятельной работы студентов
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№
п/п

Разделы и темы рабочей 
программы

самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и 
других вопросов для 

самостоятельного изучения

Сроки
выполи

ения

Объем в часах / 
трудоемкость в 

з.е.
ОФО/ЗФО

Раздел 1.
Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции. 
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-гигиенического 
контроля пищевых 
производств

Специфические особенности 
пищевых инфекций и пищевых 
отравлений. Пищевые заболевания 
и отравления немикробного 
происхождения ядовитыми 
примесями и ядовитыми 
сорняками.
Написание рефератов на тему: 
«Факторы обеспечивающие 
степень эпидемиологической 
безопасности пищевых продуктов». 
«Санитарно-показательные и 
условно-патогенные 
микроорганизмы.»

2
неделя 4 16

Виды пищевых инфекций и 
отравлений вызываемых 
патогенной и условно- 
патогенной микрофлорой

Пищевые инфекции, пищевые 
отравления бактериальной и 
грибковой природы.Написание 
рефератов на тему: « сем. 
Enterobacteriaceae, Salmonell 
Shigell- возбудителей пищевых 
заболеваний.»

3-4
неделя 6 16

LРаздел2.
Микробиология продуктов 
растительнотельного 
происхождения 
Микробиология пло­
дов и овощей. Микробиология 
зерна,крупы, муки и хлеба.

Микрофлора продуктов 
растительного
происхождения.Профилактические 
мероприятия для снижения потерь 
свежих плодов и овощей от 
микробиальных поражений.
Роль мицелиальных грибов, 
поражающих плоды и овощи после 
уборки.
Написание реферата на тему: 
«Основная причина грибных и 
бактериальных заболеваний плодов 
и овощей при хранении

5-6
неделя

8 12

Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология молока и 
молочных продуктов. 
Микрофлора кисломо-лочных 
продуктов.

Требования предъявляемые к 
качеству молочных продуктов по 
микробиологическим показателям 
Написание рефератов на тему: 
«Идентификация и фальсификация 
молока и кисломолочных 
продуктов». «Национальные 
молочно-кислые напитки, их 
пищевая ценность и лечебное 
значение».
«Идентификация вида масла 
коровьего. Способы 
фальсификации, методы их 
выявления».
«Существенные условия,

7-8
неделя 6 14

13



обеспечивающие стойкость 
молочных продуктов к 
микробиальной порче.»

(Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора 
сыров.

Написание рефератов на 
тему:Микробиологические 
процессы протекающие при 
созревании сыров» « Роль 
пропионовокислых бактерий при 
производстве сычужных сыров» 
«Основные меры предупреждения 
пороков сыра

9-10
неделя 8 14

Микробиология мяса и 
колбасных изделий

Бактериологическое иссле-дование 
мяса убойных животных и птицы. 
Пищевые токсикоинфекции и 

токсикозы, передающиеся через 
мясо.Источники инфецирования

10-12
неделя 4 12

Микробиология рыбы и 
рыбных продуктов

Изменение микрофлоры рыбы 
горячего и холодного копчения., во 
время хранения.Микрофлора 
вызываю щая отравления рыбой 
гоячего копчения. Написание 
реферата на тему: «Идентификация 
сорта икры лососевой, зернистой 
бочковой. Способы фальсификации 
и методы их выявления.

13-15
неделя 6 12

(Микробиология баночных 
консервов

Факторы, определяющие режимы и 
эффективность стерилизации 
консервов. Остаточная 
микрофлора. Виды 
микробиологической порчи 
консервов при хранении. 
Характеристика возбудителей. 
Меры предупреждения отравлений. 
Микробиологический контроль 
качества консервов

16-17
неделя 8 6

Итого: 57/1,5 119/3,3

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине.

6.1 Методические указания (собственные разработки)
6.2 Литература для самостоятельной работы

1. Мудрецова-Висс, К.А. Основы микробиологии [Электронный ресурс]: учебник / К.А. 
Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 
2015. - 384 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http.7/znanium.com/catalog.phn?bookinfo=480589

2. Емцев, В.Т. Микробиология: учебник / В.Т. Емцев, Е.Н. Мишустин. - Москва:
Юрайт, 2014. - 445 с.

3. Кисленко, В.Н. Микробиология [Электронный ресурс]: учебник/ В.Н. Кисленко,
М.Ш. Азаев - М.: ИНФРА-М, 2015. - 272 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=478874
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4. Петухова, Е.В. Пищевая микробиология [Электронный ресурс]: учебное пособие/ 
Петухова Е.В., Крыницкая А.Ю., Канарская З.А. - Казань: Казанский национальный 
исследовательский технологический университет, 2014. -117  с. - ЭБС «IPRbooks» - 
Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/62231 .html

5. Белясова, Н.А. Микробиология [Электронный ресурс]: учебник/ Н.А. Белясова. - 
Минск: Выш. шк., 2012. - 443 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php7bookinfo~508546

6. Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария и гигиена [Электронный ресурс]: 
учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 
400 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=239995

7. Никитина, Е.В. Микробиология: учебник для студентов вузов / Е.В. Никитина, С.Н. 
Киямова, О.А. Решетник. - СПб. : ГИОРД, 2008. - 368 с.

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплине

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
образовательной программы____________________________________________________________

Этапы
формирования
компетенции

( номер семестра 
согласно учебному 

плану)

Наименование учебных дисциплин, формирующих 
компетенции в процессе освоения образовательной программы

ОПК-5: способность применять знания естественнонаучных дисциплин для организации 
торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности 
потребительских товаров

1,2 Физика
1 Химия
2 Анатомия пищевого сырья
3 Основы микробиологии
3 Экология
3 Сенсорный анализ продовольственных товаров
3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

непродовольственных товаров.
5 Микробиология однородных групп продовольственных 

товаров
5 Биоповреждаемось непродовольственных товаров
6 Безопасность товаров и сырья
6 Оборудование торговых предприятий
5 Технология хранения и транспортировки продовольственных 

товаров
6 Холодильная техника и технологии.
6 Проектирование торговых предприятий
9 Подготовка и сдача государственного экзамена.

ПК-19: способность проводить научные исследования в области оценки потребительских 
свойств, качества и безопасности товаров

1,2 Физика
15
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1 Х им ия
2 А на т о м и я  пищ ево го  сы рья
3 О сновы  м и кр о б и о ло ги и
3 С енсо р ны й  а на ли з п р о д о во льст венны х т оваров.
3 М ет о д ы  и т ехни ческо е  о б есп ечени е  ко н т р о ля  качест ва  

неп р о д о во льст вен н ы х т оваров.
4 С о вр ем енны е т ехно ло ги и  п р о и зво д ст ва  т оваров.
4 Ф ер м ент ы  и вит ам ины
5 Микробиология однородных групп продовольственных товаров
5 Б и оповреж даем осъ  неп р о д о во льст венны х т оваров.
6 Б езо п а сно ст ь т о ва р о в  и  сы рья
6 Ф изико  - хи м и чески е  м ет о д ы  р а сп о зн а ва н и я  ф а льси ф и ка ц и и
9 Научно-исследовательская работа
9 Преддипломная практика для выполнения ВКР
9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР
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7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания
Планируемые результаты освоения 

компетенции
Критерии оценивания результатов обучения Наименование

оценочного
средстванеудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично

ОПК-5 способность применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и 
обеспечения качества и безопасности потребительских товаров
Знать: основные положения, 
методы и законы 
естественнонаучных дисциплин 
(математики, физики, химии, 
биологии и других смежных 
дисциплин), используемые в 
товароведении

Фрагментарные знания 
иметь:
представление о 
значимости 
основных законов 
естественнонаучных 
дисциплин в 
товароведной и 
оценочной 
деятельности;

Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания

Сформированные
систематические

знания

тесты,
рефераты,
доклады

Уметь: применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
решения профессиональных задач

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: методами и средствами 
естественнонаучных дисциплин для 
обеспечения качества и 
безопасности потребительских 
товаров

Частичное владение 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков

ПК-19: способность проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров

Знать: методологию организации и 
проведения научных исследований 
по оценке потребительских свойств,

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие

Сформированные
систематические

знания

тесты,
рефераты,
доклады
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качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров

Иметь: способность 
проводить научные 
исследования;

отдельные пробелы 
знания

Уметь: анализировать результаты 
научных исследований в области 
оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: навыками проведения 
научных исследований для оценки 
потребительских свойств, качества, 
безопасности и
конкурентоспособности товаров

Частичное владение 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков
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7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Примерный перечень вопросов экзамену по дисциплине 
«Микробиология однородных групп продовольственных товаров»

1. Патогенные микроорганизмы и их особенности.Характеристика экзо- и эндотоксинов 
вызывающих пищевые заболевания и отравления.

2. Общая характеристика пищевых заболеваний передающиеся через
3. пищевые продукты.
4. Общие принципы микробиологического и санитарно- гигиенического контроля пищевых 

продуктов.
5. Условно- патогенные микроорганизмы представляющие санитарную опасность при 

нахождении их в пищевых продуктах.
6. Характеристика основных групп санитарно- показательных микроорганизмов(первая, 

вторая, третья группа, энтерококки, клостридии.бактериофаги).
7. Заболевания передающиеся через пищевые продукты.Пищевые инфекции (остро­

кишечные, зоонозы)
8. Заболевания передающиеся через пищевые продукты.Пищевые отравления 

токсикоинфекции (сальмонеллезы,условно- патогенные микроорганизмы,патогенные 
клостридии).

9. Заболевания передающиеся через пищевые продукты.Пищевые отравления интоксикации 
бактериальной и грибковойприроды.

10. Микрофлора свежевыдоенного молока и ее изменение при хранении. Дефекты молока, 
вызываемые микроорганизмами и борьба с ними.

11. Цель и режимы пастеризации молока. Эффективность пастеризации. Нормы к 
микробиологическим показателям пастеризованного молока. Патогенные микроорганизмы, 
передаваемые через молоко и молочные продукты.

12. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных 
продуктов. Дефекты кисломолочных продуктов, вызываемые микроорганизмами. 
Микробиологический контроль качества кисломолочных продуктов, нормы.

13. Микрофлора и микробиологические процессы протекающие при изготовлении и созревании 
сыров. Дефекты сыров, вызываемые микроорганизмами, меры предупреждения, способы 
устранения. Санитарные требования ккачеству.

14. Микрофлора сладко- сливочного и кислосливочного масла, ее источники.Оценка качества 
масла по микробиологическим показателям, нормы.Дефекты масла вызываемые 
микроорганизмами, профилактические мероприятия.

15. Микрофлора свежего, охлажденного и замороженного мяса. Виды прчи мяса. Способы 
хранения..

16. Пищевые токсикоинфекции и токсикозы передающиеся через мясо.
17. Микрофлора кобасных изделий. Источники инфицирования. Дефекты колбас, вызываемые 

микроорганизмами. Характеристика возбудителей, меры предупреждения порчи. 
Санитарная оценка колбас по микробиологическим показателям, нормы.

18. Сравнительная характеристика микрофлоры охлажденной, мороженой и соленой рыбы. 
Дефекты микробного происхождения. Способы борьбы и меры предупреждения. 
Микробиологические показатели качества рыбы, нормы.

19. Влияние биогенного амина на здоровье человека при неспецифическом отравлении рыбой.
20. Дефекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, пути 

проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйца, 
меры предупреждения заболеваний. Санитарная оценка яиц по микробиологическим 
показателям, норм
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21. Микробиолоогия плодов и овощей Состав микрофлоры свежих плодов и овощей, 
иммунитет к заболеваниям. Основные виды порчи плодов и овощей, вызываемые 
плеснивыми грибами, бактериями и вирусами. Меры предупреждения и способы борьбы.

22. Микрофлора квашеных, соленых овощей. Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. 
Микробиологические основы хранения продукции

23. Токсины, образующиеся в пищевых продуктах при их хранении, транспортировании и 
переработке. Их влияние на человеческий организм.

24. Микробиология зерна , крупы. Количественный и качественный состав.Характеристика 
возбудителей.Профилактика и меры борьбы.

25. Микробиология муки и хлеба Количественный и качественный состав.Характеристика 
возбудителей.Виды порчи. Профилактика и меры борьбы с возбудителями.

26. Микрофлора кобасных изделий. Источники инфицирования. Дефекты колбас, вызываемые 
микроорганизмами. Характеристика возбудителей, меры предупреждения порчи. 
Санитарная оценка колбас по микробиологическим показателям, нормы.

27. Дефекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, пути 
проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйца, 
меры предупреждения заболеваний. Санитарная оценка яиц по микробиологическим 
показателям, нормы.

28. Микрофлора баночных консервов. Режимы стерилизации. Виды микробиальной порчи 
консервов при хранении. Характеристика возбудителей. Меры предупреждения отравлений.

а. Основные принципы консервирования и хранения пищевых продуктов. 
(биоз,абиоз,анабиоз,ценоанабиоз).

29. Санитарно-микробиологический контроль предприятий торговли, пищевых производств.
30. Показатели и нормативы, характеризующие санитарное состояние предприятий торговли, 

оборудования, инвентаря, спецодежды, рук персонала.
а. Дезинфекция. Дезинсекция. Дератизация.

31. Санитарные требования к приему и хранению товаров. Прием пищевых продуктов. 
Хранение товаров.

32. Санитарные требования к продаже товаров на предприятиях продовольственной торговли.
33. Санитарно-гигиенические требования к транспорту и таре для перевозки товаров.

Темы рефератов
1. Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья.
2. Наиболее распространенные и токсичные контаминанты.
3. Меры токсичности веществ.
4. Микотоксины (афлатоксины, охратоксины, трихотецены, зеараленон, патулин).
5. Методы определения микотоксинов и контроль за загрязнением пищевых продуктов.
6. Классификация пищевых добавок и гигиенический контроль за их применением.
7. Пищевые добавки: классификация, гигиенические принципы нормирования и контроль за 

применением

Темы докладов

1. Виды опасностей загрязнения сырья и продуктов питания.
2. Продовольственная безопасность: понятия, сущность и пути достижения
3. Основные инфекционные заболевания, передающиеся через товары.
4. Формы взаимоотношений микроорганизмов.
5. Оценка сырья и товаров по микробиологическим критериям.
6. Роль процессов жизнедеятельности микроорганизмов в круговороте веществ в 

Практическое использование спиртового брожения.
7. Основные инфекционные заболевания, передающиеся через товары

природе.
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8. Пищевые токсикоинфекции: возбудители, причины возникновения и меры предотвращения. 
Токсикозы грибной природы.

9. Современные направления гигиенической оценки товаров.
10. Почва как естественный резервуар микроорганизмов в природе.
11. Микробиология воды

Требования к выполнению тестового задания

Тест -  система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру 
измерения уровня знаний и умений обучающегося.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:
закрытая форма -  наиболее распространенная форма и предлагает 

несколько альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, 
обучающемуся задается вопрос, требующий альтернативного ответа «да» или «нет», 
«является» или «не является», «относится» или «не относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в закрытой форме, включает в себя один или несколько 
правильных ответов и иногда называется выборочным заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также в тестах-задачах с выборочными ответами. В тестовом 
задании в этом случае сформулированы условие задачи и все необходимые исходные 
данные, а в ответах представлены несколько вариантов результата решения в 
числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и показать, 
какой из представленных ответов он получил;

открытая форма -  вопрос в открытой форме представляет собой 
утверждение, которое необходимо дополнить. Данная форма может быть 
представлена в тестовом задании, например, в виде словесного текста, формулы 
(уравнения), графика, в которых пропущены существенные составляющие - части 
слова или буквы, условные обозначения, линии или изображения элементов схемы 
и графика. Обучающийся должен по памяти вставить соответствующие элементы в 
указанные места («пропуски»);

установление соответствия -  в данном случае обучающемуся 
предлагают два списка, между элементами которых следует установить 
соответствие;

установление последовательности -  предполагает необходимость установить правильную 
последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Цель тестовых заданий -  заблаговременное ознакомление магистров факультета аграрных 
технологий с теорией изучаемой темы по курсу «Современные проблемы агрономии» и ее 
закрепление.

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе различно, что 
обусловлено объемом изучаемого материала и ее трудоемкостью.

Формулировки вопросов построены по следующим основным принципам:
Выбрать верные варианты ответа.
В пункте приведены конкретные вопросы и варианты ответов. Магистру предлагается 

выбрать номер правильного ответа из предлагаемых вариантов. При этом следует учесть важное 
требование: в ответах к заданию обязательно должен быть верный ответ и он должен быть только 
один.

Магистр должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить его с правильным 
ответом, который дается в конце.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% 

тестовых заданий;
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % 

тестовых заданий;
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Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 50
%;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее чем 
на 50 % тестовых заданий.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации 
Требования к написанию реферата

Реферат -  продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое 
изложение содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской деятельности. 
Автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также 
собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать 
разделы: введение, основную часть, заключение, список использованной литературы. В 
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие 
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.

Критерии оценивания реферата:
Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на 
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, 
тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, 
даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

Отметка «хорошо» - основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом 
допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала, отсутствует 
логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём реферата, имеются упущения в 
оформлении, не допускает существенных неточностей в ответе на дополнительный вопрос.

Отметка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к 
реферированию. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в 
содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты отсутствует 
вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, обнаруживается 
существенное непонимание проблемы.

Требования к написанию доклада

Доклад -  продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой 
публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной 
учебно-практической, учебно-исследовательской или научной темы.

Критерии оценивания доклада:
Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на 
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, 
тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, 
даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

Отметка «хорошо» - основные требования к докладу и его защите выполнены, но при этом 
допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала, отсутствует 
логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём реферата, имеются упущения в 
оформлении, не допускает существенных неточностей в ответе на дополнительный вопрос.

Отметка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к 
докладу. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в содержании 
доклада или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты отсутствует вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное 
непонимание проблемы.

Требования к проведению круглого стола, дискуссий, полемики, диспута, дебатов
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Круглый стол, дискуссия, полемика, диспут, дебаты -  оценочные средства, позволяющие 
включить обучающихся в процесс обсуждения спорного вопроса, проблемы и оценить их умение 
аргументировать собственную точку зрения. Обучающиеся высказывают свое мнение по проблеме, 
заданной преподавателем.

Критерии оценивания круглого стола, дискуссий, полемики, диспута, дебатов:
знание и понимание современных тенденций развития российского 

образования и общества, в целом, и регионального, в частности;
масштабность, глубина и оригинальность суждений; 
аргументированность, взвешенность и конструктивность

предложений;
умение вести дискуссию; 
умение отстаивать свое мнение; 
активность в обсуждении; 
общая культура и эрудиция.

Шкала оценивания: четырехбальная шкала -  0 -  критерий не отражён; 1 -  недостаточный 
уровень проявления критерия; 2 -  критерий отражен в основном, присутствует на отдельных этапах; 
3 -  критерий отражен полностью.

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценки "отлично" заслуживает студент, обнаруживший всестороннее, систематическое и 
глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно выполнять задания, 
предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной литературой, 
рекомендованной программой. Как правило, оценка "отлично" выставляется студентам, усвоившим 
взаимосвязь основных понятий дисциплины в их значении для приобретаемой профессии, 
проявившим творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно­
программного материала.
Оценки "хорошо" заслуживает студент обнаруживший полное знание учебно-программного 
материала, успешно выполняющий предусмотренные в программе задания, усвоивший основную 
литературу, рекомендованную в программе. Как правило, оценка "хорошо" выставляется студентам, 
показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к их самостоятельному 
пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности. 
Оценки "удовлетворительно" заслуживает студент, обнаруживший знания основного учебно­
программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по 
специальности, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый 
с основной литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка "удовлетворительно" 
выставляется студентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выполнении 
экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их устранения под 
руководством преподавателя.
Оценка "неудовлетворительно" выставляется студенту, обнаружившему пробелы в знаниях 
основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении 
предусмотренных программой заданий. Как правило, оценка "неудовлетворительно" ставится 
студентам, которые не могут продолжить обучение или приступить к профессиональной 
деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

Тестовые задания для контроля остаточных знаний
Вариант 1

1. Укажите структуру, нехарактерную для бактериальной клетки:
а) митохондрии в) плазмиды
б) рибосомы г) нуклеоид

2. Укажите акариотический организм:
а) простейшие в) сине-зеленые водоросли
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б) актиномицеты г) вирусы

3. Укажите морфологический тип бактерий, к которому относятся 
спириллы:
а) кокки в) извитые
б) стебельковые г) палочковидные

4. Укажите ряд органелл, характерных только для бактериальных клеток
а) рибосомы, цитоплазма, мезосомы
б) комплекс Гольджи, ЭПС, рибосомы
в) ядро, митохондрии, пластиды
г) хлоропласта, рибосомы, ядрышко

5. Укажите название структур, которые представляют прямые белковые трубочки по всей 
поверхности клетки. Их количество -  от 1-1000:
а) жгутики в) плазмиды
б) фимбрии г) пили

6. Укажите основную функцию пермеазных белков, локализованых в ЦПМ:
а) строительная в) транспортная
б) энергетическая г) защитная
7. Укажите название агрегатов, состоящих из рибосом, и-РНК, т-РНК, 
участвующих в биосинтезе белка:
а) полисомы в) фикобилисомы
б) нуклеоид г) плазмиды

8. К какой группе структур бактериальной клетки относятся СаСОЗ, сера,гранулёза:
а) поверхностные структуры в) цитоплазматические включения
б) ЦПМ г) цитоплазматические структуры

9. Укажите структуры, ответственные за синтез бактериоцинов -  белков, вызывающих 
гибель близкородственных видов:
а) нуклеоид в) рибосомы
б) полисомы г) плазмиды

10. При делении клетки перегородка образуется в одной плоскости и клетки не расходятся, 
то образуются:
а) стрептококки в) сарцины
б) стафилококки г) тетракокки

Вариант 2

1. Укажите признаки (2), которые характеризует видовое название 
микроорганизма:
а) вызываемое м/о заболевание;
б) фамилию ученого, в честь которого назван м/о;
в) физиологический признак;
г) источник нахождения м/о

2. Укажите способ размножения вирусов:
а) почкование в) спорообразование
б) синтез нуклеиновой кислоты и белка г) бинарное деление
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3. Укажите род грибов, размножающийся эндоспорами:
а) Thamnidium в) Aspergillus
б) Oidium lactis г) Penicillium

4. Укажите микроорганизмы, клетки которых имеют одно или несколько четко 
дифференцированных ядер:
а) фаги в) плесневые грибы
б) бактерии г) вирусы

5. Укажите структуры, нехарактерные для клеток грибов:
а) ядрышко, ядро в) рибосомы
б) фимбрии, пили г) клеточная оболочка

6. Укажите отрасль, в которой нашли практическое применение 
бактериофаги:
а) в пищевой промышленности в) в медицине
б) в легкой промышленности г) в сельском хозяйстве

7. Микроорганизмы, являющиеся внутриклеточными паразитами и 
размножающиеся только в живых клетках лучистых грибков:
а) актинофаги в) актиномицеты
б) бактерии г) грибы

8. Укажите название окислительно-восстановительного процесса, 
приводящего к образованию АТФ, в котором окислителем и 
восстановителем служат органические соединения:
а) брожение в) дыхание
б) фотосинтез г) анаболизм
9. Укажите название способа питания, при котором живые существа, не 
имеющие специальных органов для заглатывания и пищеварения, 
используют питательные вещества, всасывая их в виде небольших
молекул из водного раствора:
а) голофитный в) миксотрофия
б) голозойный г) синтрофия

10. Укажите название взаимоотношений микроорганизмов, в основе которых лежит 
выделение одним организмом вещества токсичного для другого:
а) синтрофия в) паразитизм
б) антибиоз г) симбиоз

Вариант 3
1. Укажите функции (2), которые выполняют нуклеиновые кислоты в клетке:
а) хранение наследственной информации в) двигательная
б) участие в биосинтезе белка г) транспортная

2. Укажите название отношений разноименных м/о или м/о и 
макроорганизмов в условиях тесного и длительного пространственного 
контакта, при которых они взаимно приспосабливаются к совместному 
существованию:
а) антагонизм в) паразитизм
б) антибиоз г) симбиоз

3. Укажите название процесса поступления воды и растворенных веществ через ЦПМ 
клетки против градиента концентрации (от меньшей к большей) с затратой энергии:



а) облегченная диффузия в) активный транспорт
б) пассивная диффузия г) плазмоптис

4. Укажите название группы микроорганизмов, которые не способны к 
росту при концентрации О2 в окружающей среде ~21 %, но могут расти 
при незначительной концентрации О2:
а) факультативные аэробы в) микроаэрофилы
б) строгие анаэробы г) строгие аэробы

5. Укажите минимальную влажность среды, при которой возможно развитие бактерий:
а) 50-60% в) 80-90%
б) 20-30% г) 11-13%

6. Укажите название фазы роста бактерий в статической культуре, которая 
характеризуется массовой гибелью клеток. Выживают единичные особи, которые переходят 
в состояние покоя:
а) лаг-фаза в) стационарная фаза
б) экспоненциальная фаза г) фаза отмирания

7. Укажите название группы микроорганизмов, предпочитающую 
нейтральную реакцию среды, но способную выдерживать и развиваться 
при щелочной реакции (pH = 7 - 9):
а) алкалофилы в) нейтрофилы
б) щелочетолеранты г) кислототолеранты

8. Поступление веществ в клетку и выделение продуктов обмена в 
окружающую среду у  микроорганизмов происходит:
а) при участии пищеварительной системы
б) при участии выделительной системы 
г) через всю поверхность тела

9. Укажите вид сожительства м/о, когда пользу получает только один из партнеров, 
принося вред, вплоть до гибели своему сожителю:
а) антибиоз в) симбиоз
б) антагонизм г) паразитизм

10. Укажите название взаимоотношений организмов, не относящихся к 
конкурентным:
а) антибиоз в) метабиоз
б) антагонизм г) паразитизм

Вариант 4
1. Укажите название процесса медленного проникновения жидкости и 
растворенных в ней веществ через полупроницаемую мембрану:
а) метабиоз в) дыхание
б) диссимиляция г) осмос
2. Укажите тип брожения, при котором в качестве субстрата используются вещества 
плодов, ягод, корнеплодов многих растений. Большое количество этих веществ содержится в 
антоновских яблоках, смородине.
а) маслянокислое в) разложение пектиновых веществ
б) разложение целлюлозы г) молочнокислое
3. Укажите тип брожения, в котором выделяющиеся кислоты придают 
сырам острый вкус, а углекислый газ участвует в образовании «сырных
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глазков».
а) спиртовое в) пропионовокислое
4. Укажите тип брожения, химизм которого можно выразить уравнением:
СбНпОб -*• 2 СН3-СН2-ОН + 2 С02 + 118 кДж
а) спиртовое в) маслянокислое
б) уксуснокислое г) молочнокислое
5. Укажите род микроорганизмов, участвующий в созревании сыров:
а) Clostridium в) Propionibacterium
б) Lactobacillus г) Aspergillus
6. Ведущая роль прокариот в процессах минерализации не определяется:
а) огромной численностью м/о;
б) повсеместным распространением м/о;
в) универсальностью ферментативного аппарата м/о;
г) очень малыми размерами м/о.
7. Основная масса запасов С02 (до 90%) возвращается в атмосферу в 
процессе:
а) минерализации органических веществ м/о;
б) дыхания эукариот;
в) деятельности человека (сжигание нефти, газа, угля, торфа);
г) за счет работы двигателей, различных видов транспорта.
8. Укажите название процесса превращения молекулярного азота с 
помощью микроорганизмов в доступную для растений форму:
а) аммонификация в) нитрификация
б) азотфиксация г) денитрификация
9. Укажите названия микроорганизмов, участвующих в II фазе нитрификации ою 
нитритов до нитратов:
а) Nitrobacter, Nitrospina, Nitrococcus
б) Nitrosomonas, Nitrosococcus, Nitrosolobus, Nitrosospira
в) Clostridium putrificum, Clostridium sporogenes, Clostridium cadaveris 
r) Sporosarcina ureae, Micrococcus ureae, Bacillus pasteurii
10. Укажите роль (1) денитрифицирующих бактерий в природе и для 
человека:
а) гниение мяса, рыбы, молока, яиц;
б) повышение плодородия почв;
в) разрушение бетонных сооружений, кирпичной кладки;
г) снижение запасов азота в почве и водоемах.

Вариант 5
1. Укажите увеличение иммерсионного объектива:
а) х8 в) х60
б) х40 г) х90

2. Укажите название части микроскопа, где находятся объективы:
а) ирисовая диафрагма в) окуляр
б) револьвер г) тубусодержатель

3. Укажите название питательных сред, которые пригодны для развития одного, 
приспособившегося к данным условиям существования вида микробов:
а) обычные в) специальные
б) элективные г) дифференциально-диагностические

4. Укажите тип бактерий, покрытых жгутиками по всей поверхности клетки:
а) амфитрихи б) лофотрихи
в) перитрихи г) монотрихи



5. Совершенные грибы отличаются от несовершенных грибов:
а) способностью к половому размножению;
б) неспособностью к половому размножению;
в) наличием несептированного многоядерного мицелия;
г) наличием септированного одноядерного мицелия.

6. Какая группа микроорганизмов одновременно сочетает в себе признаки бактерий и грибов:
а) вирусы в) актиномицеты
б) миксобактерии г) дрожжи

7. Для получения каких веществ используют микроскопические грибы:
а) белка в) лимонной кислоты
б) антибиотиков г) ферментов и витаминов

8. Укажите ряд органелл, характерных только для бактериальных клеток:
а) рибосомы, цитоплазма, мезосомы
б) комплекс Гольджи, ЭПС, рибосомы
в) ядро, митохондрии, пластиды
г) хлоропласты, рибосомы, ядрышко

9. Какую функцию выполняют мезосомы в клетках прокариот:
а) впячивания ЦПМ, на которых локализованы дыхательные ферменты и 
фотосинтезирующие пигменты
б) органеллы выделения
в) места отложения в запас питательных веществ

10. Укажите название ферментов, которые участвуют в превращении белков:
а) липаза в) протеиназа
б) амилаза г) мальтаза

Ответы на тест остаточных знаний
Вариант1 Вариант2 ВариантЗ Вариант4 Вариантб

1.а 1.а,в 1.а 1 .Г 1.а,б

2.г 2.а,б 2.г 2.в 2.6

З.в З.а,б З.в З.в З.г

4.а 4.в 4.в 4.г 4.в

5.г 5.6 5.в 5.6,в 5.а

6 .В 6 .В 6.6 6 .В 6 .В

7.б,г 7.а 7.а 7.а 7.6,в

8.в 8.6 8.г 8.6 8.а

9.г 9.а 9.6 9.6 9,а

Ю.г 10.6 Ю.в Ю.г Ю.в
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
а) основная литература

1. Мудрецова-Висс, К.А. Основы микробиологии [Электронный ресурс]: 
учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. - М.: ФОРУМ: 
ИНФРА-М, 2015. - 384 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=480589

2. Емцев, В.Т. Микробиология: учебник / В.Т. Емцев, Е.Н. Мишустин. - 
Москва: Юрайт, 2014. - 445 с.

3. Кисленко, В.Н. Микробиология [Электронный ресурс]: учебник/ В.Н. 
Кисленко, М.Ш. Азаев - М.: ИНФРА-М, 2015. - 272 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 
доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=:478874

4. Петухова, Е.В. Пищевая микробиология [Электронный ресурс]: учебное 
пособие/ Петухова Е.В., Крыницкая А.Ю., Канарская З.А. - Казань: Казанский 
национальный исследовательский технологический университет, 2014. - 117 с. - ЭБС 
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/62231.html

5. Белясова, Н.А. Микробиология [Электронный ресурс]: учебник/ Н.А. 
Белясова. - Минск: Выш. шк., 2012. - 443 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=508546

6. Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария и гигиена [Электронный 
ресурс]: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. 
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9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)
Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины Б1.В ДВ03.01. 02 Микробиология однородных групп продовольственных товаров

Раздел/Тема с указанием 
основных учебных элементов 

(дидактических единиц)

Методы обучения Способы (формы) 
обучения

Средства обучения Формируемые компетенции 
ОПК5, ПК-19.

Раздел1.
Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции.
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-гигиенического 
контроля пищевых производств

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти 
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
организации торгово-технологических 
процессов и обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров 
ОПК-5

Виды пищевых инфекций и 
отравлений вызываемых 
патогенной и условно- 
патогенной микрофлорой

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти­
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19

Раздел2.
Микробиология продуктов 
растительнотельного 
происхождения Микробиология 
плодов и овощей. 
Микробиология зерна,крупы, 
муки и хлеба.

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти­
рование
по назначению:
приобрететение знаний, 
анализ, закрепление, проверка 
знаний

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
организации торгово-технологических 
процессов и обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров 
ОПК-5
Способность проводить научные 
исследования в области оценки
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по типу познавательной 
деятельности:
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19

Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология молока и 
молочных продуктов. 
Микрофлора кисломо-лочных 
продуктов.

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти 
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19

Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора сыров.

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти­
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
организации торгово-технологических 
процессов и обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров 
ОПК-5
Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19

Микробиология мяса и 
колбасных изделий

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти 
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра-

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19
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тивный, репродуктивный
Микробиология рыбы и 
рыбных продуктов

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти 
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
организации торгово-технологических 
процессов и обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров 
ОПК-5
Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19

Микробиология баночных 
консервов

по источнику знаний:
лекция, чтение, конспекти 
рование
по назначению: приобрете 
тение знаний, анализ, 
закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной 
деятельности: 
объяснительно-иллюстра­
тивный, репродуктивный

Изучение нового 
учебного материа­
ла, контроль знаний, 
самостоятельная 
работа

Устная речь, учебни 
ки, слайд-презента­
ции,учебные посо­
бия, книги, тестовые 
задания

Способность применять знания 
естественнонаучных дисциплин для 
организации торгово-технологических 
процессов и обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров 
ОПК-5
Способность проводить научные 
исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров ПК-19
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Учебно-методические материалы по практическим и семинарским занятиям дисциплины
Б1.В ДВ 03.01. Микробиология однородных групп продовольственных товаров

№ раздела 
дисциплины

Наименование практических и 
семинарских занятий

Методы обучения Способы (формы) 
обучения

Средства обучения

Раздел 1.
Микробиологические 
показатели безопасности 
пищевой продукции. 
Общие принципы 
микробиологического и 
санитарно-
гигиенического контроля 
пищевых производств

Определение качества товаров по 
микробиологическим показателям. 
Знакомство с методами определения 
КОЕ (количество образующихся 
единиц), БГКП (бактерий группы 
кишечной палочки) и др. при 
определении качества товаров.

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюс-тративный,
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет

Виды пищевых инфекций 
и отравлений 
вызываемых патогенной 
и условно- патогенной 
микрофлорой

Методы определения 
микробиологического контроля 
качества пищевых продуктов по 
микробиологическим показателям

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности: 
объяснительно-иллюстративный, 
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет

Раздел2.
Микробиология
продуктов
растительнотельного 
происхождения 
Микробиология плодов и 
овощей. Микробиология 
зерна,крупы, муки и 
хлеба.

Методы определения общего 
количества микроорганизмов 
микрофлоры муки и хлебобулочных 
изделий( наличие картофельной 
палочки) методом посева на 
питательные среды

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет
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Раздел 3. Микробиоло­
гия пищевых продуктов 
животного происхожде­
ния. Микробиология 
молока и молочных 
продуктов. Микрофлора 
кисломо-лочных 
продуктов.

Методы качественного анализа 
микрофлоры. Выделение чистых 
культур микроорганизмов( методом 
истощающего посева, методом 
предварительного разведения)

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности: 
объяснительно-иллюстративный, 
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний,самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет

Микрофлора сладкосли­
вочного и кислосливоч­
ного масла. Микрофлора 
сыров.

Изучение чистых культур 
микроорганизмов с целью 
идентификации .Ознакомление с 
оценкой качества, масла, молока и 
кисломолочных продуктов по 
бактериологическим показателям 
ориентировочным и количественным 
методом

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет

Микробиология мяса и 
колбасных изделий

Микробиологическое исследование 
качества мяса и мясных продуктов, 
бактериологическим методом 
подсчета, используемым для оценки 
свежести мяса

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет

Микробиология рыбы и 
рыбных продуктов

Определение наличия условно- 
патогенных и патогенных 
микроорганизмов 
(коагулазоположительного 
стафилококка, протея, и сальмонел )в 
готовых блюдах и кулинарных 
изделиях.

по источнику знаний: лекция, чтение, 
конспектирование
по назначению: приобретение знаний, 
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового учеб 
ного материала, кон­
троль знаний, самосто 
ятельная работа

Тесты, реферат, док 
лад, круглый стол, 
зачет
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Микробиология 
баночных консервов

Ознакомление с методами 
микробиологического исследования 
консервов до и после 
стерилизации.(определение МАФАМ 
и спор термофильных бактерий



по источнику знаний: лекция, чтение, Изучение нового учеб Тесты, реферат, док
конспектирование ного материала, кон- лад, круглый стол,
по назначению: приобретение знаний, троль знаний, самосто зачет
анализ, закрепление, проверка знаний 
по типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

ятельная работа
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10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и 
информационных справочных систем (при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 
процесса по дисциплине, позволяют:

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 
посредством использования презентаций, учебных фильмов;

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования;
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные программой 

научно-исследовательской работы;
- автоматизировать поиск информации посредством использования
справочных систем.

10.1 Перечень необходимого программного обеспечения

Наименование программного обеспечения, 
производитель

Реквизиты подтверждающего документа (№ 
лицензии, дата приобретения, срок действия)

Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
(14.0.6024.1000)
02260-018-0000106-48095

Kaspersky Anti-virus 6/0 № лицензии 26FE-000451-5729CF81 Срок 
лицензии 07.02.2020

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019,
K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный
OCWindows7Пpoфeccиoнaльнaя, MicrosoftCorp. № 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный
7-zip.org GNU LGPL
Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:
1. Электронная библиотечная система «Консультант студента» (http://www.studentlibrary.ru/)
2. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru/) с 2016
3. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).
Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:
1. Консультант Плюс -  справочная правовая система (http://consultant.ru)
2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)
3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)
5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)
6. Национальная электронная библиотека (1Шр://нэб.рф)
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11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 
образовательного процесса по дисциплине

Наименование специальных 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы

Оснащенность специальных 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы

Перечень лицензионного 
программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 
документа

Специальные помещения
Аудитория для проведения 
лекционных и практических 
занятий, индивидуальных 
консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации, 
лабораторный корпус, ауд. Л-11 - 
Лаборатория виноделия и 
микробиологии), адрес г. Майкоп, 
ул. Первомайская, дЛ91.

Учебно-лабораторная мебель на 
22 посадочных места, доска. 
Лабораторное оборудование: 
сушильный шкаф, вакуумный 
насос Камовского, установка для 
отгонки летучих кислот с паром, 
установка для отгонки спирта из 
спиртосодержащих жидкостей 
(вина, мистели, алкогольные 
напитки), дистиллятор, 
бидистиллятор, микроскоп для 
морфологических исследований 
МИКМЕД-1.

1. Операционная система «Windows», 
договор 0376100002715000045- 
0018439-01 от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программное 
обеспечение:
1. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «VLC media 
player»;
2. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «К-lite codec»;
3. Офисный пакет «WPS office»;
4. Программа для работы с архивами 
«7zip»;
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf «Adobe 
reader»;
6 .

Autodesk AutoCAD- Профессиональное 
ПО для 2Dh ЗОпроектирования 
Производитель: Компания Autodesk.. 
Учебная версия;

7. Autodesk 3DMAX- Программа для 
3 D-моделирования, анимации и 
визуализации
Производитель: Компания Autodesk. 
Учебная версия.

Помещения для самостоятельной работы
Учебные аудитории для 
самостоятельной работы: ауд. Л 
22, адрес: г. Майкоп, ул. 
Первомайская, дЛ 91 
Читальный зал: ул. Первомайская, 
д.191, 3 этаж.

Учебно-лабораторная мебель на 
24 посадочных места, доска. 
Лабораторное оборудование: весы 
электронные ВЭ-15, печь 
муфельная, мельница 
лабораторная, сушильный шкаф, 
микроскоп для морфологических 
исследований МИКМЕД.

Свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программное 
обеспечение:
1. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «VLC media 
player»;
2. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «К-lite codec»;
3. Офисный пакет «WPS office»;
4. Программа для работы с архивами 
«7zip»;
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf «Adobe 
reader»;
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Дополнения и изменения в рабочей программе (дисциплины, модуля, практики)

Н а____________________/__________учебный год

В рабочую программу_____________________ для направления (специальности)

________________________вносятся следующие дополнения и изменения:
(код, наименование)
(перечисляются составляющие рабочей программы (Д,М,ПР.) и указываются вносимые в них 
изменения) (либо не вносятся):

Дополнения и изменения внес__________________________________

Дополнения и изменения рассмотрены и одобрены на заседании кафедры 

«_____» _______________ 20__г

Заведующий кафедрой ___________
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