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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Цель освоения дисциплины Микробиология, санитария и гигиена - получение знаний и приобретение умений для решения профессиональных задач по обеспечению качества и безопасности потребительских товаров.
     Задачи освоения дисциплины: 
- изучить нормативную базу и основные категории качества и безопасности потребительских товаров; 
- освоить современные методы оценки и анализа санитарно-микробиологических показателей;
- изучить микробиологические процессы и факторы их регулирующие на этапах жизненного цикла потребительских товаров; 
- освоить методы выявления дефектов потребительских товаров микробиологического происхождения.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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-1 Способен применять естественнонаучные и экономические знания при решении профессиональных задач в области товароведения;
ОПК-1.1 Предлагает решения профессиональных задач в области товароведения, используя знания естественнонаучных дисциплин
Знает: 
-оснащение и технику безопасности работы в лаборатории . 
Умеет:
-работать с лабораторными приборами, посудой и реактивами.
ОПК-1.3 Способен осуществлять профессиональную деятельность на основе знаний естественнонаучных и экономических дисциплин
Знает: 
-биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами и регулирующие факторы. 
Умеет:
-управлять микробиологическими процессами на этапах жизненного цикла потребительских товаров.
ОПК-2 Способен использовать современные методы исследования, оценки и экспертизы товаров;
ОПК-2.1 Применяет знания современных методов исследования, оценки и экспертизы товаров
Знает: 
-нормативные документы и микробиологические показатели потребительских товаров. 
Умеет:
-работать с нормативными документами в области микробиологической оценки и экспертизы товаров.
ОПК-2.2 Владеет современными методами исследования, оценки и экспертизы товаров
Знает: 
-современные методы исследования потребительских товаров по микробиологическим показателям. 
Умеет:
-определять и анализировать микробиологические показатели в соответствии с целью оценки и экспертизы потребительских товаров.

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Химия", "Теоретические основы товароведения и экспертизы продовольственных товаров, "Теоретические основы товароведения и экспертизы непродовольственных товаров".
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении преддипломной практики,  защита выпускной квалификационной работы и сдача государственного экзамена

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения - 3,4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
57
-занятия лекционного типа, в том числе:
22
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
32
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
51
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
26
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
109
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения - 2 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
45
-занятия лекционного типа, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
63
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Тема 1. Микробиология как естественнонаучная дисциплина, история развития и  связь с товароведением. 
7
5
2
0
0
2
Общая микробиология. Тема 2. Морфологические свойства микроорганизмов. Тема 3. Физиологические свойства микроорганизмов. Тема 4. Микробиологические процессы, значение для технологии производства и хранения потребительских товаров. Тема 5. Влияние условий окружающей среды и других факторов на развитие микроорганизмов
22
10
2
0
10
3
Специальная микробиология. Тема 6. Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробиологического происхождения. Тема 7. Источники инфицирования сырья и потребительских товаров микроорганизмами. Тема 8. Нормативная база и микробиологические показатели безопасности сырья и потребительских товаров. 
24
10
4
0
10
4
Микробиология и санитарно-микробиологический контроль. Тема 9. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов животного происхождения. Тема 10. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения. Тема 11. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль отдельных групп непродовольственных товаров
42
20
12
0
10
5
Санитария и гигиена в торговле. Тема 12. Санитарные требования к предприятиям торговли. Тема 13. Личная гигиена персонала предприятий торговли. Тема 14. Контроль над соблюдением санитарно-гигиенических требований.
10
6
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
86
22
0
32
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Тема 1. Микробиология как естественнонаучная дисциплина, история развития и  связь с товароведением. 
11
10
1
0
0
2
Общая микробиология. Тема 2. Морфологические свойства микроорганизмов. Тема 3. Физиологические свойства микроорганизмов. Тема 4. Микробиологические процессы, значение для технологии производства и хранения потребительских товаров. Тема 5. Влияние условий окружающей среды и других факторов на развитие микроорганизмов
24
20
2
0
2
3
Специальная микробиология. Тема 6. Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробиологического происхождения. Тема 7. Источники инфицирования сырья и потребительских товаров микроорганизмами. Тема 8. Нормативная база и микробиологические показатели безопасности сырья и потребительских товаров. 
34
30
2
0
2
4
Микробиология и санитарно-микробиологический контроль. Тема 9. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов животного происхождения. Тема 10. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения. Тема 11. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль отдельных групп непродовольственных товаров
48
40
2
0
6
5
Санитария и гигиена в торговле. Тема 12. Санитарные требования к предприятиям торговли. Тема 13. Личная гигиена персонала предприятий торговли. Тема 14. Контроль над соблюдением санитарно-гигиенических требований.
20
19
1
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
117
8
0
10
9
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Тема 1. Микробиология как естественнонаучная дисциплина, история развития и  связь с товароведением. 
12
10
2
0
0
2
Общая микробиология. Тема 2. Морфологические свойства микроорганизмов. Тема 3. Физиологические свойства микроорганизмов. Тема 4. Микробиологические процессы, значение для технологии производства и хранения потребительских товаров. Тема 5. Влияние условий окружающей среды и других факторов на развитие микроорганизмов
28
20
2
0
6
3
Специальная микробиология. Тема 6. Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробиологического происхождения. Тема 7. Источники инфицирования сырья и потребительских товаров микроорганизмами. Тема 8. Нормативная база и микробиологические показатели безопасности сырья и потребительских товаров. 
28
20
4
0
4
4
Микробиология и санитарно-микробиологический контроль. Тема 9. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов животного происхождения. Тема 10. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения. Тема 11. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль отдельных групп непродовольственных товаров
49
27
8
0
14
5
Санитария и гигиена в торговле. Тема 12. Санитарные требования к предприятиям торговли. Тема 13. Личная гигиена персонала предприятий торговли. Тема 14. Контроль над соблюдением санитарно-гигиенических требований.
8
6
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
98
18
0
24
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Тема 1. Микробиология как естественнонаучная дисциплина, история развития и  связь с товароведением. 
1,2,3,4
2
Общая микробиология. Тема 2. Морфологические свойства микроорганизмов. Тема 3. Физиологические свойства микроорганизмов. Тема 4. Микробиологические процессы, значение для технологии производства и хранения потребительских товаров. Тема 5. Влияние условий окружающей среды и других факторов на развитие микроорганизмов
1,2,3,4,6
3
Специальная микробиология. Тема 6. Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробиологического происхождения. Тема 7. Источники инфицирования сырья и потребительских товаров микроорганизмами. Тема 8. Нормативная база и микробиологические показатели безопасности сырья и потребительских товаров. 
2,3,4,5,6,7,8,9
4
Микробиология и санитарно-микробиологический контроль. Тема 9. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов животного происхождения. Тема 10. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения. Тема 11. Микробиология и санитарно-микробиологический контроль отдельных групп непродовольственных товаров
2,3,4,5,6,7,8,9
5
Санитария и гигиена в торговле. Тема 12. Санитарные требования к предприятиям торговли. Тема 13. Личная гигиена персонала предприятий торговли. Тема 14. Контроль над соблюдением санитарно-гигиенических требований.
3,4,5,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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
Микробиология : учебник / В.Н. Кисленко, А.Ш. Азаев. - М. : ИНФРА-М, 2019. - 272 с. Режим доступа: https://znanium.com/read?id=355431
2
Микробиология : учебник / О.Д. Сидоренко и др. - М. : ИНФРА-М, 2020. - 286 с. Режим доступа: https://znanium.com/read?id=370700
3
Основы микробиологии : учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 384 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Текст : электронный. - URL: http://znanium.com/catalog/product/1065571
Дополнительная учебная литература
4
Микробиология : учебник / Н.Г. Ильяшенко, Л.Н. Шабурова, М.В. Гарнет. - М.: ИНФРА-М, 2020. - 263 с. Режим доступа: https://znanium.com/read?id=354203
5
Микробиология, санитария и гигиена : лабораторный практикум / В.И. Бакайтис, И.Э. Цапалова, Т.В. Дерюшева. - Новосибирск: СибУПК, 2019. - 104 с.
6
Микробиология: руководство к лабораторным занятиям: учебно-методическое пособие / М.С. Пономарева и др. - М. :ИНФРА-М, 2021. - 246 с.
Нормативные документы
7
СанПиН 2.3.2-1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарные требования и нормативы.
8
СП 2.3.6.3668-20 “Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию”.
9
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 сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Официальный сайт Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК): www.sibupk.su
- 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 Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, 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.
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