
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины Б1.Б.. 02«Микуобиология и эпидемиология в
области питания» 

по направлению подготовки магистров!9.03.04 Технология продукции и 
общественного питания»

Целью изучения дисциплины «Микробиология и эпидемиология в области питания» 
является получение магистрантами глубоких теоретических знаний по микробиологии сырья и 
пищевых продуктов, овладение методами определения микробиологических показателей и 
приобретение умений для грамотного решения профессиональных задач по обеспечению 
эпидемиологического благополучия предприятия общественного питания.

Задачи дисциплины:
-  Формирование у студентов системы, знаний, умений и навыков по вопросам 

микробиологии, заложение основ знаний технологических процессов и подготовка студентов к 
сознательному и глубокому усвоению научных основ технологии общественного питания.

-  Освоение важности комплекса знаний о микроорганизмах и микробиологических 
превращениях с их участием, сохранении качества и безопасности пищевых продуктов, 
необходимых для удовлетворения потребностей человека.

-  Выявление закономерностей возникновения, распространения и прекращения 
болезней человека и разработка мер профилактики и борьбы с ними.

-  Обеспечить творческое освоение содержания учебной дисциплины.
-  Сформировать умения и навыки по проведению профилактических и 

противоэпидемических мероприятий на пищеблоке. Закрепить навыки личной гигиены и 
сформировать основные.

-  Ознакомить с действующими санитарными законодательными и нормативными 
документами по предприятиям общественного питания.

Основные блоки и темы дисциплины:
1 семестр

Раздел 1. Общая и промышленная (техническая) 
микробиология
Тема 1. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их использование в 

пищевые производства
Тема 2. Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов 

питания микроорганизмами
Тема 3 Культивирование микроорганизмов
Раздел 2. Микробиологические аспекты производства пищевых продуктов и методы 

оценки их эпидемиологической безопасности по микробиологическим показателям
Тема 4. Микробиологический и санитарно-эпидемиологический контроль в пищевых 

производствах
Тема 5. Микробиология сырья и продуктов питания 
растительного происхождения 
Тема 6. Микробиология сырья и продуктов питания 
животного происхождения
Тема 7. Санитарно- микробиологический анализ качества пищевых продуктов
Тема 8. Гигиенические требования безопасности консервированных пищевых продуктов
Тема 9. Государственные стандарты исследования продуктов питания

Учебная дисциплина «Микробиология и эпидемиология в области питания» 
является базовой частью учебного процесса для изучения следующих дисциплин: Современные 
методы исследований сырья и продукции питания; информационные технологии контроля качества 
пищевого сырья и готовой продукции.

Для освоения и понимания данной дисциплины обучающийся должен уметь проводить 
микробиологические и эпидемиологические исследования на предприятиях общественного 
питания; владеть методами диагностики наиболее распространенных микроорганизмов, 
вызывающих порчу сырья и продуктов питания, системой контроля микробиологической 
безопасности пищевых продуктов.



-  В результате изучения дисциплины специалист должен обладать следующими 
компетенциями:

—способность устанавливает требования к документообороту на предприятии. ОПК-4 
—способность использовать глубоко специализированные профессиональные 
теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно 
пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 
исследований для решения научных и практических задач .ПК-16 
Знать: профессиональную терминологию, законодательные акты, техническую 

документацию по стандартизации и сертификации и т.д.
-ассортимент продукции питания различного назначения, нормативные документы, 

регламентирующие их производство.
Уметь: использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 

условиях производства продукции.
-использовать современные методы интерпретации данных исследований, 
владеть: нормами деловой переписки и делопроизводства.
-способностью использования глубоко специализированных профессиональных 

теоретических и практических знаний для проведения исследований, свободно пользоваться 
современными методами интерпретации данных экспериментальных исследований для решения 
научных и практических

Дисциплина «Микробиология и эпидемиология в области питания» изучается посредством 
лекций (мультимедийная презентация), лекций-визуализаций, лабораторных занятий, решения 
обучающих и ситуационных задач, решений заданий в тестовой форме, самостоятельной работы

единиц.
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