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	Программа дисциплины Микробиология и эпидемиология в области питания составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 14.08.2020 № 1028, профессионального(ых) стандарта(ов): 33.008 РУКОВОДИТЕЛЬ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.06.02 №37510; 
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	В. И. Бакайтис, д-р техн.наук, профессор, зав. кафедрой товароведения и экспертизы товаров

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	З.Р. Сайфулина, канд. техн. наук, доцент кафедры товароведения и экспертизы товаров

	
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры товароведения и экспертизы товаров, протокол от

	

	
	28.05.2025 г. № 9

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Цель освоения дисциплины Микробиология и эпидемиология в области питания – получение знаний и приобретения умений оценивать риски в области качества и безопасности продукции питания.
Задачи освоения дисциплины:
-изучить основные категории безопасности пищевых продуктов, микробиологические и эпидемиологических показатели;
-освоить современные методы определения санитарно-микробиологических показателей;
-освоить методологию организации технологического процесса для исключения рисков снижения качества и безопасности продуктов питания.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений
ОПК-3.1 Оценивает риски в области обеспечения качества и безопасности продукции питания, снабжения, хранения и движения продукции
Знает: 
-критерии оценки микробиологических и эпидемиологических рисков в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. 
Умеет:
-создавать условия по предотвращению микробиологических и эпидемиологических рисков снижения качества и безопасности пищевых продуктов.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Система ХАССП в общественном питании, при прохождении преддипломной практики, в том числе научно-исследовательская работа, выполнении выпускной квалификационной работы

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 2 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
38
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
20
          практическая подготовка
0
-консультации
2
Самостоятельная работа:
70
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 1 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
14
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-консультации
4
Самостоятельная работа:
90
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Раздел 1. Общая и промышленная (техническая) микробиология. 
Тема 1. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. 
Тема 2. Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания микроорганизмами. 
Тема 3.  Культивирование микроорганизмов. 
46
30
8
0
8
2
Раздел 2. Микробиологические аспекты производства пищевых продуктов и методы оценки их микробиологической безопасности.  
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.  
60
40
8
0
12
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
70
16
0
20
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Раздел 1. Общая и промышленная (техническая) микробиология. 
Тема 1. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. 
Тема 2. Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания микроорганизмами. 
Тема 3.  Культивирование микроорганизмов. 
44
40
2
0
2
2
Раздел 2. Микробиологические аспекты ролизводства пищевых продуктов и методы оценки их микробиологической безопасности.  
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.  
56
50
2
0
4
Подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
94
4
0
6
4

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Раздел 1. Общая и промышленная (техническая) микробиология. Тема 1. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. Тема 2.Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания микроорганизмами. Тема 3.  Культивирование микроорганизмов
1,3,4,5,7
2
Раздел 2. Микробиологические аспекты производства пищевых продуктов и методы оценки их микробиологической безопасности.  Тема 4. Микробиологический и санитарно-эпидемиологический контроль в пищевых производствах. Тема  5.Микробиология сырья и продуктов питания животного происхождения
2,3,4,5,6,7

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Ветеринарная микробиология и иммунология. Часть 1. Общая микробиология: учебник /В.Н. Кисленко, Н.М. Колычев. – М.: ИНФРА-М, 2024. – 257 с. (Высшее образование). Режим доступа: hhh://znanium.com/go.php?id=501575 
2
Пищевая микробиология: микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного происхождения: учебник/ В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. - М.: ИНФРА-М, 2025. – 257 с. (высшее образование: Магистратура). – Режим доступа:  hhh://znanium.com/go.php?id=942738.
Дополнительная учебная литература
3
Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова–Висс и др.  – М.: ИД Форум: 2024. – 384 с. (Высшее образование). Режим доступа: hhh://znanium.com/go.php?id=239995  
4
Основы микробиологии и экологической биотехнологии: учебное пособие/ Б.С. Ксенофонтов. – М.: НИЦ Инфра-М, 2022. – 221 с. (Высшее образование). Режим доступа: hhh://znanium.com/go.php?id=482844.
Нормативные документы
5
СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарные требования и нормативы.
6
СП 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические правила и нормы. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения
7
Технический регламент таможенного союза – ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный интернет-портал правовой информации: www.pravo.fso.gov.ru
- Официальный сайт евразийского экономического союза: www.eaeunion.org/
- Официальный сайт Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК): www.sibupk.su
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



